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(57) Resumo: Do campo técnico da engenharia de alimentos, com a finalidade de condimentar o tambaqui organico ao molho de
tomate, com intuito de agregar mais valor ao produto, bem como aumentar a vida Gtil do peixe. O ?Tambaqui organico ao molho
de tomate? possui uma fonte de proteinas de alto valor biolégico, o processo possuem dez fases, sendo elas recepcéao, lavagem,
evisceracdo, salmouragem, pré-cozimento e condimentacéo, resfriamento, enlatamento e recravagéo, esterilizagdo, quarentena e
expedicdo. O produto, objeto do pedido de patente, permitirA uma nova destinagdo dos pescados ?Tambaqui?, com a
manipulacdo e o desenvolvimento de um novo produto, com intuito industrial, sendo uma alternativa de produto derivado do ?
Tambaqui?.
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Relatério Descritivo
“Tambaqui organico ao molho de tomate”

Do campo técnico da engenharia de alimentos

[001] A presente invencdo é um produto de enlatamento do peixe
“Tambaqui” organico ao molho de tomate, com intuito de produzir em conserva
e enlatado o Tambaqui, dessa forma agregando valor ao produto e propiciar
aos produtores de peixe em cativeiro, uma nova forma de processamento do
peixe, bem como aumentar a vida util do produto devida o seu processamento
e estimular o consumo de pescado, uma excelente fonte de proteinas de alto

valor biologico.

[002] A subutilizacdo dos produtos da pesca e a falta de diversificacdo da
industria processadora de pescado, sdo grandes problemas relacionados com
0 aproveitamento dos recursos pesqueiros, seja de origem marinha ou de
adguas doces continentais. A falha da industria processadora em oferecer
produtos de conveniéncia, de facil preparo e diversificados, € um dos fatores
relacionados ao baixo consumo de pescado no Brasil e no mundo. O
incremento cada vez maior da producdo oriunda da aquicultura, incentivado
pela estagnacdo dos recursos pesqueiros marinhos e pelo aumento da
demanda por produtos aquaticos, esta tornando possivel um grande avanco
relacionado a tecnologia de producéo das diversas espécies dulcicolas. Muitas
universidades brasileiras passaram a estudar as espécies nativas e exaticas,
dando énfase a trabalhos relacionados a biologia e aos aspectos zootécnicos
como a alimentacdo, manejo, reproducdo e melhoramento genético. No
entanto, paralelamente, pouco tem sido feito em ralacdo ao aproveitamento
racional pds-abate, processamento e desenvolvimento de produtos a partir

dessas espécies.

[003] O “Tambaqui organico ao molho de tomate” € uma alternativa para
utilizacao de industrializacdo dos peixes de agua doce, em relagéo ao peixe, o
ideal € quando os animais atingem o peso de 180 a 200g é realizada uma
despesca com rede de arrasto, sendo capturados 5% dos individuos de cada

Peticéo 870180023324, de 22/03/2018, pag. 6/14



2/4

viveiro ou podendo ser utilizados peixes maiores mais com o proposito de fazer
o enlatamento de pedacos ou moido. Assim que retirados dos viveiros, 0s
peixes sao insensibilizados e abatidos por hipotermia (gelo/0°C) e transportados
em caixas térmicas de 100 litros para a agroindustria, aonde sdo em seguida
higienizados em agua potavel corrente. Em seguida, procede-se a evisceracao
e a remocdo das escamas e cabeca do pescado. As carcacas s&o
armazenadas em camaras de resfriamento (4°C), obedecendo ao periodo de 6
a 12h, tempo este necessario para que ocorram as reac¢des bioquimicas e
enzimaticas, responsaveis pelo estabelecimento do processo de converséo do

musculo em carne.

[004] O processo é composto por dez fases, conforme ilustrado na Figura 1, a
primeira fase é a “Recepgado”, a segunda é a “Lavagem”, a terceira é a
“Evisceragao”, a quarta € a “Salmouragem”, a quinta é o “Pré-Cozimento e
Condimentagao”, a sexta o “Resfriamento”, a sétima é o “Enlatamento e
Recravacao”, a oitava € a “Esterilizacdo”, a nona é a “Quarentena”, a décima e
ultima é a “Expedicao”.

[005] Para melhor demonstracéo, a patente de invengao “Tambaqui ao molho

de tomate”, faremos referéncia a figura anexa, onde:
Figura 1 — Fluxograma do processo:

[006] Primeira fase é a “Recepgao”, realizar a despesca, posteriormente o0s
pescados sdo transportados para o setor de producdo, onde sdo medidos e
pesados, sendo aproveitados aqueles com peso entre 180 e 200g, visando
uma uniformidade de tamanho no produto final ou peixes maiores para utilizar

0s pedacos ou o peixe moido.

[007] Segunda é a “Lavagem”, os pescados sdo higienizados em agua potavel

corrente, seguindo as Boas Praticas de Fabricacao.

[008] Terceira é a “Evisceragao”, apos a higienizacdo dos pescados pesando
entre 180 e 200g, os mesmos sdo evisceradas retiradas as suas escamas,
barbatanas, rabo e cabegca com corte longitudinal. Em seguida as carcagas dos

pescados sdo armazenadas sob refrigeracéo (4°C) durante 6 a 12 horas,
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tempo esse necessario para que ocorram as transformacgfes bioquimicas e,
portanto, conversao do musculo em carne, sendo 0 mesmo procedimento para

a utilizacdo em peixes por pedaco e moido.

[009] Quarta é a “Salmouragem”, depois de concluido o pds-rigor (conversao
do musculo em carne), as carcacas sao submetidas a um banho de salmoura a
uma concentragdo de 20% de vinagre de alcool e 2% de sal branco fino a 4°C

durante 2 horas. Ap0Os esse periodo escorre-se a salmoura das carcacas.

[010] Quinta é o “Pré-Cozimento e Condimentagéo”, depois da salmouragem
as carcacas sao submetidas a condimentacdo durante um pré-cozimento por

15 minutos em panela de presséo de uso industrial.

[011] Sexta é o “Resfriamento”, apds o processo de coccdo e condimentacdo
os produtos sdo submetidos a resfriamento visando evitar que 0s mesmos
continuem cozinhando e apresentem textura flacida e quebradica. O
resfriamento ocorre por meio da imersdao da panela de pressao (lacrada)
contendo o produto j& cozido e condimentado em um tanque com nitrogénio

liquido ou contendo gelo em escamas.

[012] Sétima é o “Enlatamento e Recravacao”, apos a filetagem do produto, o
mesmo é acondicionado em latas de aco, recobertas internamente com verniz
especifico para alimentos que passam por processo de esterilizagdo. A
recravacdo das embalagens é realizada em recravadeira de bancada manual
RMB-10, didmetro de 60 a 110 mm.

[013] Oitava é a “Esterilizacao”, depois do fechamento hermético das latas
contendo o0 peixe em conserva, as mesmas Sao submetidas a processo de
esterilizacdo a 121°C por 15 minutos, em autoclave, visando destruir qualquer

forma de vida no interior da embalagem.

[014] Nona é a “Quarentena”, passados 40 dias do processamento e
armazenamento do produto, 0 mesmo € submetido a testes de qualidade
através de andlises microbiolégicas, fisico-quimicas e sensoriais, conforme
descritas nos itens seguintes. Visando acompanhar o prazo de vida util do

alimento as analises microbiolégicas serdo também realizadas apés 6, 12, 24,
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36 e 48 meses depois de produzidos os produtos.

[015] Décima e ultima é a “Expedi¢cao”, produto pronto para despacho e

comercializagao.

[016] O produto, objeto do pedido de patente “Tambaqui organico ao molho de
tomate” é composto por dez fases, conforme ja mencionado, com objetivo de
ser uma alternativa para o processamento do pescado Tambaqui. Por isso, 0
objeto desse pedido de patente tem objetivo industrial, sendo do campo técnico

da engenharia de alimentos.
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REIVINDICACOES

1. Tambaqui orgéanico ao molho de tomate, caracterizado por possuir um

processo contendo dez fases de producéao.

2. Tambaqui organico ao molho de tomate, como mencionado na
reivindicacdo 1, caracterizado por possuir a primeira fase do processo,

denominada de “Recepgao’.

3. Tambaqui organico ao molho de tomate, como mencionado na
reivindicacdo 1, caracterizado por possuir a segunda fase do processo,

denominado de “Lavagem”.

4. Tambaqui organico ao molho de tomate, como mencionado na
reivindicacdo 1, caracterizado por possuir a terceira fase do processo,

denominado de “Evisceragao”.

5. Tambaqui organico ao molho de tomate, como mencionado na
reivindicagcdo 1, caracterizado por possuir a quarta fase do processo,

denominado “Salmouragem”.

6. Tambaqui organico ao molho de tomate, como mencionado na
reivindicacdo 1, caracterizado por possuir a quinta fase do processo,

denominado “Pré-Cozimento e Condimentagao”.

7. Tambaqui organico ao molho de tomate, como mencionado na
reivindicacdo 1, caracterizado por possuir a sexta fase do processo,

denominado de “Resfriamento”.

8. Tambaqui organico ao molho de tomate, como mencionado na
reivindicacdo 1, caracterizado por possuir a sétima fase do processo,

denominado “Enlatamento e Recravagao”.

9. Tambaqui organico ao molho de tomate, como mencionado na
reivindicacdo 1, caracterizado por possuir a oitava fase do processo,

denominado “Esterilizagao”.
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10. Tambaqui organico ao molho de tomate, como mencionado na
reivindicagcdo 1, caracterizado por possuir a nona fase do processo,

denominado “Quarentena”.

11. Tambaqui organico ao molho de tomate, como mencionado na
reivindicacdo 1, caracterizado por possuir a décima fase do processo,

denominado “Expedigao”.

12. Tambaqui organico ao molho de tomate, caracterizado por servir de

processo industrial para condimentacédo do tambaqui ao molho de tomate.
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RESUMO
Tambaqui organico ao molho de tomate

Do campo técnico da engenharia de alimentos, com a finalidade de
condimentar o tambaqui organico ao molho de tomate, com intuito de agregar
mais valor ao produto, bem como aumentar a vida util do peixe. O “Tambaqui
organico ao molho de tomate” possui uma fonte de proteinas de alto valor
biolégico, o processo possuem dez fases, sendo elas recepcdo, lavagem,
evisceracdo, salmouragem, pré-cozimento e condimentacdo, resfriamento,
enlatamento e recravacao, esterilizacdo, quarentena e expedicdo. O produto,
objeto do pedido de patente, permitira uma nova destinacdo dos pescados
“Tambaqui”, com a manipulacéo e o desenvolvimento de um novo produto, com

intuito industrial, sendo uma alternativa de produto derivado do “Tambaqui”.
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