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(57) Resumo: Tambaqui em postas ao Oleo comestivel sabor defumado Trata de um processo para produgéo de postas de
tambaqui ao 6leo comestivel sabor defumado, contemplando as etapas de recepcéo(a) e lavagem do pescado(b); evisceragao e
descamacéo do pescado(c); cortes do pescado(d) e salmouragem da carne(e); pré-cozimento da carne(fl) e coccéo e
condimentagdo do molho (f2) (liquido de cobertura)(f); resfriamento da carne e do molho(g); enlatamento do produto(h);
esterilizacdo(i) das embalagens metalicas contendo o produto, seguido de resfriamento(j) e andlises fisico-quimicas, sensoriais,
microbiolégicas (testes de esterilizagdo comercial)(k). Os processos pelos quais o produto é submetido garante ao mesmo
estabilidade microbioldgica, oxidativa e sensorial durante 48 meses, portanto, em condicGes de consumo sem perdas
significativas da sua qualidade. Acrescenta-se que em fungéo dos processos pelos quais o produto é submetido o mesmo pode
ser transportado em temperatura ambiente ndo dependendo, portanto, de sistema de refrigeracdo ou congelamento durante a
sua distribui¢do, o que provoca uma reducao dos custos com distribuicdo e consequentemente, chegue ao consumidor final com
preco atrativo, além de se caracterizar um alimento saboroso e de boa qualidade higi€nico-sanitaria e nutriciona
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Patente de Invencao

“Tambaqui em postas ao Oleo comestivel sabor defumado”

Campo da invencao

[001] Trata-se de um produto a base de tronco de tambaqui cortado em
postas, enlatado e esterilizado contendo como liquido de cobertura molho
constituido de éleo comestivel de soja, agua e condimentos, adicionado de
aromatizante de fumaca e acidificado. Os processos pelos quais o produto
é submetido garante estabilidade microbiologica, oxidativa e sensorial
durante 48 meses, portanto, em condi¢cdes de consumo sem perdas

significativas da sua qualidade.

[002] O processamento do tambaqui em postas ao 0leo comestivel sabor
defumado ¢ apresentado no Fluxograma 1 e as suas etapas se encontram

detalhadas na sequéncia.

[003] Recepcéo e Lavagem: apos realizada a despesca (em agua com gelo)
0s pescados sdo transportados para a unidade de processamento, onde sao
medidos e pesados, sendo aproveitados aqueles com peso entre 200 g e
300 g, visando uniformidade de tamanho do tronco. Os pescados sdo
higienizados em &gua clorada (5 ppm), seguindo as Boas Praticas de

Fabricacdo de Alimentos.

[004]Evisceracdo descamacdo: apds a higienizacdo dos pescados 0sS

mesmos sdo eviscerados, retiradas as suas escamas, barbatanas, rabo e
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cabeca com corte longitudinal. Em seguida os troncos de tambaqui s&o
armazenados sob refrigeracdo (4 °C) durante 4 horas, tempo esse necessario
para que ocorram as transformacfes bioquimicas necessarias para a
instalacdo do rigor mortis, quando entdo séo realizados os cortes do tronco

para a salmouragem.

[005] Cortes e Salmouragem: apds a obtencdo do tronco de tambaqui
eviscerado e descamado, 0 mesmo é cortado em trés partes iguais contendo
espinhas. Na sequéncia submete-se as postas de tambaqui a salmoura acida
a 4 °C durante 2 horas. Esse processo de pré-salmouragem resulta em maior
rigidez da carne em funcdo da mistura acida utilizada ndo comprometendo
0 produto apos a utilizacdo de tempo, temperatura e pressdo durante a
esterilizacdo comercial. Ressalta-se que sem esse processo de salmouragem
a textura do produto fica comprometida, desintegrando a carne do pescado
de &gua doce, j& que 0s mesmos apresentam estruturas proteicas mais
instaveis em comparagdo com 0S peixes marinhos, 0s quais apresentam

rede proteica mais resistente ao calor.

[006] Pré-Cozimento e Condimentacdo: depois do escorrimento da
salmoura acida as postas de tambaqui sdo submetidas a coc¢do em agua
em sistema fechado (10 min/1,3 Kg/cm?) seguido de escorrimento.
Concomitantemente elabora-se o liquido de cobertura, elaborado por
meio de condimentacdo do molho, o qual também passa por processo de

cozimento (5 min/1,3 Kg/cm?).

[007] Resfriamento: apos o processo de cocgdo das postas de tambaqui e

do molho de cobertura os mesmos sdo resfriados a 10 °C, visando evitar a
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que continuem cozinhando e com isso apresentem textura flacida e
quebradica ou que concentre, respectivamente, antes ainda da esterilizacéo.
[008] Enlatamento e Recravacdo: apds o resfriamento das postas de
tambaqui e do liquido de cobertura a 10 °C, os mesmos sdo acondicionados
em latas de aco, recobertas internamente com verniz especifico para
alimentos que passam por processo de esterilizacdo. A recravagdo das
embalagens € realizada em recravadeira de bancada semiautoméatica RMB-
10, didmetro de 60 a 110 mm.

[009] Esterilizacdo e resfriamento: depois do fechamento hermético das
latas, as mesmas sdo submetidas a processo de esterilizacdo a 121 °C por
20 minutos a uma pressdo de 1,4 Kg/cm? em autoclave, visando destruir
qualquer forma de vida no interior da embalagem, assim como esporos
microbianos como por exemplo, de Clostridium botulinum. Apos

esterilizadas, as latas séo resfriadas em temperatura ambiente (25 a 28 °C).

[010] Andlises - Testes de esterilizacdo comercial e vida de prateleira:
para verificacdo da eficiéncia dos parametros utilizados no processo de
esterilizacdo (tempo, temperatura e pressao) durante o desenvolvimento do
produto sdo realizados testes presuntivos de esterilizagdo comercial,
iniciados no primeiro e trigésimo dia de producdo com término aos
quarenta dias apds o processamento (quarentena). Esses testes seguem 0s
procedimentos analiticos descritos no capitulo XX, da Instru¢cdo Normativa
n. 62, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e consiste na
incubacdo das amostras a 36 £ 1 °C pelo periodo de 10 diasea 55+ 1 °C
por 7 dias, sendo observada a ocorréncia de estufamento da embalagem

metélica (formacdo de gas), o que evidencia a possivel deterioracdo do
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produto por microrganismos anaerébios e produtores de gas, como € o0 caso
do Clostridium botulinum. Sdo submetidas a analise 3 latas distintas,
escolhidas aleatoriamente, no primeiro e trigésimo dias de processamento.
Este teste permite verificar a eficiéncia do processo de esterilizagdo
aplicado a alimentos de baixa a média acidez, comercialmente estéreis
(enlatados e esterilizados). Visando determinar a vida de prateleira do
produto durante o seu desenvolvimento realiza-se testes para confirmacao
de esterilizacdo comercial também apds 6, 12, 24, 36 e 48 meses depois de

produzido o produto, antes da sua comercializacdo em nivel industrial.

[011] Analises Fisico-quimicas: o produto é submetido a andlises de
oxidacdo lipidica, proteinas, cinzas, carboidratos, valor calorico, lipidios
totais e composicdo de acidos graxos, entre os quais 6mega-3 e dmega-6

conforme metodologia descrita no Instituto Adolfo Lutz.

[012] Andlise Sensorial: ap0s a constatacdo da inocuidade do produto
atraves dos testes de esterilidade comercial durante o desenvolvimento do
novo produto, realiza-se a anéalise sensorial. O produto é apresentado aos
provadores codificado aleatoriamente com trés digitos e avaliado quanto a
aceitacdo por meio de teste de escala hedbnica estruturada de 9 pontos,
variando de “gostei extremamente” (9) a “desgostei extremamente” (1) para
0s atributos sabor, aroma, cor, textura e impressdo global, seguido de teste
de intencdo de compra, no qual os julgadores séo solicitados a informar em
uma escala hedonica de 5 pontos, variando de “certamente compraria” (5) a
“certamente ndo compraria” (1) a certeza em que comprariam o produto.
Para ambos os testes participam no minimo 70 julgadores néo treinados, de

maior idade e pertencentes a ambos o0s sexos, considerando o interesse e a
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disponibilidade para participarem como julgadores, manifestando o habito
de consumir pescados de agua doce (ABNT, 1993 LUTZ, 2008; e
MEILGAARD et al. (2007). Os julgadores que manifestam anteriormente
ao teste sensorial, alergia a carne de pescados ou acidos ascérbico, acético
ou citrico, bem como aos condimentos ou conservante sintético (fumaca
liquida) utilizados nas formulacGes ndo podem participar dos testes
sensoriais.  Além dos testes de aceitacdo, intencdo de compra e
preferéncia/ordenacdo, sdo calculados os indices de aceitabilidade (IA) para
cada um dos atributos sensoriais avaliados no produto através do teste de

aceitacdo por escala hedonica, conforme Equacéo 1:

IA=Ax100/B "
Onde,
IA = Indice de Aceitabilidade em %
A = Nota média obtida para o atributo

B = Nota maxima dada ao atributo na escala hedonica

[013] Aos provadores séo fornecidos junto com as amostras, guardanapo de
papel, bolacha (agua e sal) e agua a temperatura ambiente para limpar o
palato entre uma amostra e outra, em ambiente refrigerado 25°C. As
analises sensoriais foram efetuadas, conforme, as instrugbes contidas no
Manual do Instituto Adolfo Lutz (2008).

[014] Expedicéo: uma vez identificado o prazo de validade e comprovada
a eficiéncia do processo de esterilizagdo durante o desenvolvimento do
novo produto, o0s lotes subsequentes do produto podem ser

comercializados ap6s o processo de esterilizacdo e resfriamento.
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REIVINDICACOES

“Tambaqui em postas ao Oleo comestivel sabor defumado”

1. TAMBAQUI EM POSTAS AO OLEO COMESTIVEL SABOR
DEFUMADO caracterizado por ser a base de tronco de tambaqui cortado
em postas, acidificado, enlatado e esterilizado, adicionado de
aromatizante de fumaca, contendo como liquido de cobertura molho
constituido de 6leo comestivel de soja e/ou de 6Oleo de qualquer outro

vegetal, &gua e outros ingredientes e condimentos.

2. TAMBAQUI EM POSTAS AO OLEO COMESTIVEL SABOR
DEFUMADO de acordo com a Reivindicacéo 1, caracterizado por utilizar

como matéria prima carnea troco de tambaqui cortado em postas.

3. TAMBAQUI EM POSTAS AO OLEO COMESTIVEL SABOR
DEFUMADO caracterizado por compreender as etapas de fabricacdo:
recepcdo(a) e lavagem do pescado(b); evisceracdo e descamacdo do
pescado(c); cortes do pescado(d) e salmouragem da carne(e); pré-
cozimento da carne(fl) e coccdo e condimentacdo do molho(f2);
resfriamento da carne e do molho(g); enlatamento do produto(h);
esterilizacdo(i) das embalagens metélicas contendo o produto, seguido de
resfriamento(j) e analises fisico-quimicas, sensoriais, microbioldgicas

(testes de esterilizagdo comercial)(k).

4.  TAMBAQUI EM POSTAS AO OLEO COMESTIVEL SABOR

DEFUMADO caracterizado por possuir liquido de cobertura contendo
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como principal ingrediente 0leo de soja comestivel e/ou 6leo de qualquer
outro vegetal; adicionado de aromatizante de fumaca nas formas liquida
e/ou em pd; &cido ascorbico e/ou acético e/ou citrico; cloreto de sodio e/ou
de magnésio e/ou de potassio; alho, cebola, gengibre, pimenta do reino e
paprica doce e/ou picante in natura e/ou desidratados, em p6 e/ou em
escamas ou pedacos/cubos; salvia e orégano in natura e/ou desidratados

em pedacos ou folhas.

5. TAMBAQUI EM POSTAS AO OLEO COMESTIVEL SABOR
DEFUMADO caracterizado por utilizar tambaqui entre 200 g e 1000 g(a),
0s quais sdo submetidos a higienizacdo(b) com &gua a uma concentracéo
de cloro variando de 2 a 7 ppm; procede-se a retirada das visceras,
brénquias, escamas, barbatanas, nadadeiras, rabo e cabeca do tambaqui(c)
para posteriormente refrigeracdo dos troncos a temperaturas variando entre
2 e 12 °C durante 2 a 10 horas antes da realizacdo dos cortes do tronco, 0s
quais seguem para a salmouragem(e) realizada por imersdo das postas de
tambaqui em salmoura &cida constituida de 10 a 60% de agua; de 2 a 15 %
de gelo; de 5 a 25 % de cloreto de sodio; 5 a 45% de acido acético e/ou
citrico e/ou ascorbico e/ou vinagre de alcool ou de maca, por um periodo

entre 5 minutos e 4 horas.

6. TAMBAQUI EM POSTAS AO OLEO COMESTIVEL SABOR
DEFUMADO de acordo com a Reivindicagdo 3, caracterizado por utilizar
de pré-cozimento das postas (f1) realizado por vapor de 4gua quente a uma
temperatura variando entre 60 e 105 °C, durante 45 segundos a 15 minutos,
enguanto que a condimentacdo do molho de cobertura(f2) é realizada em
sistema aberto ou fechado (pressdo de 1,3 a 1,8 Kg/cm?), durante 2 a 15

minutos em temperatura variando de 60 a 121 °C.
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7. TAMBAQUI EM POSTAS AO OLEO COMESTIVEL SABOR
DEFUMADO de acordo com a Reivindicacao 3, caracterizado por utilizar
postas de tambaqui e o liquido de cobertura resfriados(g) em temperatura
ambiente ou por sistema de resfriamento em placas até temperatura entre 10
e 85 °C.

8. TAMBAQUI EM POSTAS AO OLEO COMESTIVEL SABOR
DEFUMADO de acordo com a Reivindicacdo 3, caracterizado por utilizar
de enlatamento(h) da carne (entre 60 a 90%) adicionada do molho (entre 10
a 40%) em latas metalicas de duas a trés pecas constituidas de folha de
flandres, folha cromada ou aluminio nos formatos redonda, retangular, oval
ou trapezoidal, seguido de recravacdo realizada em méaquina automatica ou

semiautomatica por 0,5 a 4 segundos/lata.

9. TAMBAQUI EM POSTAS AO OLEO COMESTIVEL SABOR
DEFUMADO de acordo com a Reivindicacdo 3, caracterizado por utilizar
de esterilizagdo comercial(i) em autoclaves industriais durante 15 a 55
minutos, a uma temperatura que pode variar entre 115 e 121 °C e pressdo
entre 1,3 a 1,8 Kg/lem®.

10. TAMBAQUI EM POSTAS AO OLEO COMESTIVEL SABOR
DEFUMADO de acordo com a Reivindicacdo 3, caracterizado por utilizar
de resfriamento(j) apoOs esterilizacdo em temperatura ambiente ou em
refrigeracéo (entre 2 a 10 °C) ou por imersdo em agua gelada (entre 2 e 10
°C) ou por imersdo em agua com gelo nas concentragdes respectivas de 25 a
70% e de 30 a 75%.

11. TAMBAQUI EM POSTAS AO OLEO COMESTIVEL SABOR
DEFUMADO acordo com as Reivindicagbes 1 e 3, caracterizado por
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utilizar entre 5 e 30% de 0leo de soja comestivel e/ou 0leo de qualquer
outro vegetal; da adicdo ou néo entre 2 e 20% de agua; entre 0,1 e 12% de
acido ascorbico e/ou acético e/ou citrico e/ou galico; entre 0,2 e 2% de
cloreto de sédio e/ou de magnésio e/ou de potassio; entre 0,05 e 1% de
alho e cebola; entre 0,01 e 0,5% de pimenta do reino, paprica e gengibre;
entre 0,01 e 0,3% de salvia, orégano e aromatizante de fumaca nas

respectivas formas caracterizadas pela Reivindicacéo 4.
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DESENHO

EVISCERACAO E DESCAMACAO
PRE-COZIMENTO E CONDIMENTACAO

ENLATAMENTO E RECRAVAGAO
ANALISES

Figura 1. Fluxograma de producao de tambaqui em postas ao 6leo comestivel sabor
defumado
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RESUMO

“Tambaqui em postas ao Oleo comestivel sabor defumado”

Trata de um processo para producdo de postas de tambaqui ao Oleo
comestivel sabor defumado, contemplando as etapas de recepcdo(a) e
lavagem do pescado(b); evisceracdo e descamacdo do pescado(c); cortes
do pescado(d) e salmouragem da carne(e); pré-cozimento da carne(fl) e
coccdo e condimentacdo do molho (f2) (liquido de cobertura)(f);
resfriamento da carne e do molho(g); enlatamento do produto(h);
esterilizacdo(i) das embalagens metalicas contendo o produto, seguido de
resfriamento(j) e andlises fisico-quimicas, sensoriais, microbiologicas
(testes de esterilizacdo comercial)(k). Os processos pelos quais o produto é
submetido garante ao mesmo estabilidade microbiologica, oxidativa e
sensorial durante 48 meses, portanto, em condi¢cbes de consumo sem
perdas significativas da sua qualidade. Acrescenta-se que em funcdo dos
processos pelos quais o produto é submetido o mesmo pode ser
transportado em temperatura ambiente ndo dependendo, portanto, de
sistema de refrigeracdo ou congelamento durante a sua distribuicédo, o que
provoca uma reducdo dos custos com distribuicdo e consequentemente,
chegue ao consumidor final com preco atrativo, além de se caracterizar um

alimento saboroso e de boa qualidade higiénico-sanitaria e nutricional.
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