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INTRODUCAO

r

O apresuntado ¢ identificado como produto carneo obtido a partir de
recortes ou cortes das massas musculares dos membros anteriores ou
posteriores de suinos, transformados em massa, condimentado, com

adigdo de ingredientes e submetido a processo térmico especifico'. O
apresuntado de pescado é uma variagdo do embutido tradicional, além de
oferecer uma alternativa para os consumidores que desejam evitar o
consumo de carne suina, o produto também pode ser vantajoso devido a
produgdo ter um custo reduzido em comparagdo com embutidos feitos de
carne suina®. Isso ocorre principalmente devido a disponibilidade de
peixes de baixo valor comercial aproveitando espécies menos
valorizadas, sendo mais acessivel para os consumidores. Em comparacdo
com o presunto, o apresuntado de pescado apresenta diferengas
significativas tanto nos ingredientes utilizados quanto no processo de
produgdo, resultando em um produto final com sabor e texturas distintas®.
Nesse contexto, o presente trabalho tem por objetivo destacar a
utilizagdo do pescado na produgdo de apresuntado, tendo-se como uma
alternativa econdmica e opcional principalmente para a classe que ndo
consome a carne suina.

MATERIAL

Para a elaboragdo deste trabalho, foi feita uma pesquisa, envolvendo
referéncias tedricas previamente publicadas em periddicos nacionais e
internacionais com alta relevancia nos ultimos cinco anos, sobre valores
nutricionais e impactos na sociedade. Além da consulta a legislacdo
brasileira pertinente ao tema.

RESUMO DE TEMA

Atualmente os consumidores brasileiros, assim como a mundial, tém
demonstrado maior preocupagdo com a satide procurando alimentos
menos caldricos. Dessa forma, o consumo do pescado como fonte de
proteina vem aumentando. O pescado ¢ uma fonte alimentar versatil,
contendo em sua composi¢do proteinas de alto valor biolégico, acidos
graxos insaturados e poli-insaturados além de minerais essenciais de
grande relevancia para a satide humana. Em contrapartida, a auséncia de
habito, o prego elevado e a praticidade reduzida na elaboragdo do
pescado prejudicam a sua escolha pelo brasileiro, evidenciando assim a
necessidade da criagdo de estratégias que estimulem o consumo dessa
matriz alimentar no pafs*.

Em 2020, o mundo teve uma produgdo de pescado estimada em 178
milhdes de toneladas®. Na pesca em especial, ocorre a captura de espécies
subvalorizadas, além das espécies alvo, que sdo oriundas da fauna
acompanhante. Os de baixo valor sdo subutilizados ou descartados pelos
pescadores, gerando altos gastos e perdas econdmicas?

O pescado de 4gua doce no Brasil ¢ comercializado, geralmente, in
natura, fresco, eviscerado, filetado e muito pouco em forma de produto
industrializado. Durante o processo de filetagem da tilapia, uma
consideravel quantidade de subprodutos de baixo valor comercial é
produzida. A elaboragdo de novos produtos com alto valor agregado ¢
uma alternativa tecnologica vidvel para as industrias alimenticias, pois
podem buscar inovagdo aumentando a lucratividade e o potencial
econdmico, sendo uma op¢do de renda para a industria ¢ uma alternativa
para solucionar o problema de baixo consumo de pescados pela
populagio brasileira’.

O apresuntado de pescado ¢ uma variagdo do embutido tradicional feito
com carne suina, mas neste caso, a carne de peixe ¢ utilizada como
ingrediente principal. Geralmente, ¢ preparado com carne de peixe moida

com outros ingredientes como agua, amido, proteinas ¢ especiarias e
entdo cozido para obter a textura e coloragdo caracteristica do embutido
(Fig.1).

Figura 1: Presunto defumado de tilapia, produto acabado (Fonte:
Defaveri, 2015).

Por tratar-se de um produto novo ainda ndo ha uma legislacdo para um
apresuntado produzido a partir do pescado, existe somente 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’. E de extrema
importancia que tenha uma legislagdo especifica para o apresuntado de
pescado, pois a higiene e a fiscalizagdo dos alimentos constituem um
setor fundamental da saude publica, complementar da nutri¢do, que
estuda os processos de conservacdo dos produtos alimenticios e as
alteracdes, adulteragdes e falsificagdes que eles podem sofrer, tanto in
natura quanto depois de preparados, ¢ estabelece normas praticas de
apreciagdo e vigilancia. Assim, a higiene alimentar corresponde ao
conjunto de medidas adequadas para assegurar as caracteristicas dos
alimentos, desde a sua seguranga no aspecto da inocuidade, salubridade e
conservagio, no plantio, produgdo ou fabrico, até o consumo’.
Estabelecendo medidas de controle na obten¢do, fabricacdo, tratamento,
manipulagdo, armazenamento, envase, transporte e distribuicdo dos
alimentos, visando a prevencdo de doencgas veiculadas ou transmitidas
por alimentos’.

Portanto, o apresuntado de pescado oferece uma opgdo alternativa para
aqueles que preferem evitar o consumo de carne suina ou desejam
explorar novos sabores e texturas. a utilizagdo de peixes de baixo valor
comercial, a elaboragdo de um embutido “tipo apresuntado” se apresenta
como uma alternativa conveniente de destinagdo, pois através de seu
processamento além da maior vida de prateleira do novo produto,
comparada ao peixe

in natura®.

CONSIDERACOES FINAIS

O apresuntado de pescado ¢ uma oportunidade para os consumidores
diversificarem a alimentacdo, enquanto para o mercado de embutidos e
para industria pesqueira, destaca-se a importancia da inovacdo e da
utilizagdo sustentavel dos recursos alimentares disponiveis.
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