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Processo de Marinacéo em Filés de Surubim

Introducéo

A aquicultura vem ganhando espacgo na matriz de producéo de proteina de origem
animal no Brasil. Seu crescimento, que vem sendo acompanhado pelo aumento do
consumo interno é uma tendéncia que se observa nos dados oficiais disponiveis ao
longo deste inicio de século (MPA, 2012).

A demanda de producao de filés congelados e de peixes inteiros eviscerados resfriados
ainda € muito intensa e absorve grande parte da produ¢éo anual. Entretanto, o
crescimento observado devera refletir, em algum momento, na demanda por
diversificag@o dos produtos de pescado disponiveis para o consumidor, como ja
ocorreu, por exemplo, na cadeia da carne de frango.

Neste contexto, o processamento tecnolégico apresenta-se como uma alternativa para
a oferta de produtos, escoamento e consumo da produc¢édo, pela praticidade de seus
produtos, valor sensorial, além da oportunidade de aumentar a vida de prateleira da
matéria-prima. Muitas sé@o as formas de elaborar produtos derivados do pescado, uma
delas é utilizando filés de peixe e solu¢des de salmoura, com ou sem emprego de
especiarias e aditivos carneos.

Quando submetemos filés de pescado a uma solucao de salmoura, que pode ser
acompanhada de diversos aditivos e condimentos para conservacao, sabor e aroma,
estamos realizando o processo de marinacao. Em seguida, serd apresentado o
processamento simples e pratico para marinar filés inteiros ou fatiados, desenvolvido
pela Embrapa Pantanal com ajustes para emprego em filés de surubins, como o
cachara, pintado e seus hibridos.
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Marinagcao

A marinacdo aumenta a vida de prateleira de produtos
carneos pela combinacao da acao de cloreto de sodio
(sal de cozinha) e acidos organicos, usualmente o
acido acético (vinagre).

O processo é feito pela imerséo dos filés na salmoura
para absorcdo dos agentes de conservacao e sabor.
Adicionalmente, o processo confere ao produto uma
maior maciez e suculéncia, fatores que somados
determinam um produto carneo derivado diferenciado
em relacdo a matéria-prima de origem.

O cloreto de sédio e os acidos organicos fracos séao
eficientes agentes antimicrobianos e retardam a
deterioragdo do pescado pela agdo de bactérias e de
enzimas autoliticas conferindo uma maior vida de
prateleira para o produto (YEANNES; CASALES,
2008).

O tempo de exposicao a solucdo de marinacao varia
em funcdo e muitos aspectos. O primeiro deles se
refere as caracteristicas da matéria-prima, a principio
a carne de qualquer espécie pode ser marinada.
Entretanto sua composigdo quimica, como teor e perfil
da gordura, contetido de tecido conjuntivo, espessura
do filé influenciam no processo, nao somente em
relacdo ao tempo, mas também nas concentracdes
utilizadas.

Outro fator importante € o perfil do produto ao qual se
deseja, mais salgado, ou menos, com condimentos
adicionais ou ndo e o quanto de maciez é desejavel
para o marinado ao final do processo.

A proporc¢édo de solucdo de marinagéo e pescado
também é importante assim como o tempo de imersao
e se ha ou nédo agitagdo mecanica durante o processo.
Pode-se sugerir propor¢des que vao de 1:1 a 3:1 para
0 pescado.

Cappaccioni et al. (2011) encontraram melhor efeito
sensorial ha propor¢éo de 3:1 de solugéo e pescado
de anchoita, entretanto, observou uma maior oxidagéo
lipidica (rancificagéo) no marinado submetido a
agitacao mecanica. Geralmente, o produto estara
pronto cerca de 24 horas ap0s o0 processamento. Esse
tempo é necessario para que as reacgdes quimicas e
absorcao dos agentes de sabor e conservagao sejam
suficientes (CABRER et al., 2002).

A marinacéo, pela sua relativa simplicidade de
processamento, ndo precisa ser necessariamente
elaborada somente em escala industrial. Na escala
artesanal da pesca, por exemplo, 0 processo pode ser
muito Gtil para diferenciar produtos, agregando-lhes
valor, desde que feito em estabelecimentos
fiscalizados por agentes sanitarios. Além disso, ndo
sédo somente filés de peixes que podem ser
marinados, Bispo et al. (2004) marinaram com
sucesso o vongole, um molusco importante na
alimentacdo de comunidades da Baia de Todos os
Santos na Bahia.
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Processo em surubins

Os filés de surubins mais consumidos, relacionados a
espécies do Pantanal, sdo os do cachara e do pintado
e, no contexto da aquicultura, o hibrido oriundo do
cruzamento entre eles. Sdo produtos considerados de
elevado valor nutricional e sensorial, e podem atender
as exigéncias de mercados diferenciados como o
europeu. Entretanto, os surubins séo carnivoros e sua
dieta é relativamente mais cara que a de peixes
onivoros o que disponibilizaria o produto para
consumo de mercados dispostos a pagar um pouco
mais por um produto diferenciado.

Essa caracteristica abre oportunidade para que os
filés sejam processados ndo necessariamente para
co-produtos derivados da carne mecanicamente
separada como empanados e fishburguer, mas
também para processos de agregacao de valor ao filé
como a defumacao e a marinacao. Assim, ajustar o
processo para 0s surubins pode ser um diferencial de
mercado para o produto em disputa com carnes mais
valorizadas como o salméo, por exemplo.

O processo de marinacdo dos surubins comeca pela
escolha de uma matéria-prima de qualidade. E
desejavel que os filés, ou porcdes de filés estejam
com suas propriedades sensoriais inalteradas, dentro
da média esperada para o produto e de preferéncia
sem ou com 0 menor nimero possivel de hemorragias
decorrentes do processo de abate (Figura 1).

A solucdo de marinacéo que obteve um bom resultado
final, onde o produto mostrou-se viavel para o
consumo em até 10 dias de refrigeracao, foi o
utilizando de 3 a 4% de 4cido acético e de 3 a 4% de
cloreto de sdodio (Figura 2).

Figura 1. Porgdes de filé de surubim apds imersdo em
solugdo de marinacgao 4% acido acético e 3% de cloreto de
sadio.
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Figura 2. Fluxograma da marinagdo com parametros ajustados aos filés de surubim.

O tempo de imerséo foi de 1 hora e a proporgéo de
solugdo de marinagéo e pescado foi de 2:1. Apés a
finalizagcao do periodo indicado, os filés foram
drenados, colocando-os em descanso pelo tempo
necessario, até apresentarem-se visualmente secos

(cerca de 30 minutos).

Em seguida foram levados a refrigeracdo por 24
horas para que a absorcdo da salmoura fosse efetiva
e os aditivos utilizados fossem devidamente
incorporados ao produto (Figura 3). Ao final, os filés
podem ser embalados em embalagens de PVC de

duas camadas.

Uma informacgé&o importante € que os filés tenham
peso em torno de 200 g e a espessura ndo seja
superior a 2 cm. No caso do uso de por¢des de filé o
tamanho recomendado esta entre 80 e 100 g. O
procedimento sugerido pode ser utilizado tanto para
marinar filés de cachara, de pintado ou do hibrido

entre ambos.

Figura 3. Porc¢éo de filé de surubim marinado apds 24
horas de refrigeracdo (Observa-se a mudanca de coloracéo
e uniformidade do produto).

Uso de antioxidantes

O uso de antioxidantes sintéticos para prolongar a
vida de prateleira de carnes e derivados é comum nas
indastrias de alimentos. Os mais comuns sdo o butil
hidroxianisol (BHA), butil hidroxitolueno (BHT),
limitados a 200 mg por kg de produto para BHA e 100
mg por kg de produto para BHT.

O uso de antioxidantes € uma boa op¢éo para a
marinacao dos filés de surubins, pois retardam o
processo de rancificacdo que inviabiliza o produto
mesmo estando seguro para 0 consumo.

O uso de condimentos, como antioxidantes naturais
em produtos carneos, tem sido objeto de estudo em
diversas matrizes em sistemas modelo de;
hambdurgueres, alméndegas, embutidos e cortes
marinados (MARIUTTI; BRAGAGNOLO, 2007). Os
mais comumente utilizados séo alecrim, orégano e
manjericdo. Os antioxidantes naturais muitas vezes
também possuem efeito antimicrobiano. As
gquantidades e quais condimentos utilizar variam e
fazem parte da experiéncia de consumo que se
deseja oferecer as pessoas. Entretanto, deve-se optar
pelo uso de produtos autorizados pelos 6rgéaos
reguladores de aditivos alimentares.

Vantagens em custos e processos

O processo de marinagao, COmo uma op¢ao para a
comercializacdo de peixes inteiros a partir de pescado
obtido pela pesca artesanal no Pantanal, apresenta
vantagens tecnoldgicas, sociais e econdmicas
quando comparado com a venda do peixe in natura e
com outros produtos derivados da carne.
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A primeira vantagem envolve a simplicidade de sua
elaboracao. Ajustes nas concentracdes de aditivos
s&0 necessarias para cada pescado dependendo da
espécie de origem.Uma vez feito os ajustes, o
processo exige apenas higiene e boas praticas de
manipulacdo de alimentos, fiscalizagdo sanitaria
oficial e pode ser executado por unidades de
processamento menores, sem grandes necessidades
de uma estrutura complexa de processamento.
Devido a simplicidade de elaboracéo, o processo se
ajusta bem as necessidades da cadeia da pesca ho
Pantanal, que é artesanal e ndo € capaz de captar
grandes investimentos industriais pelo proprio volume
de pesca obtido anualmente, com restricdes
ambientais e sazonais.

O produto marinado seré diferenciado em suas
propriedades sensoriais e mantera a qualidade por
mais tempo pela acao dos aditivos utilizados.

A principio é um produto que pode ser utilizado em
politicas publicas de geracéo de renda para
populacdes carentes e pescadores, desde que haja
um espaco adequado e a observacao da legislacdo
sobre processamento de pescado, correta supervisao
e fiscalizacao.

O custo de producao da marinagéo é baixo
comparado a outros produtos processados quando ja
existe uma estrutura para a manipulacao e
conservacgao de carnes e mao-de-obra disponivel. O
custo adicional seria um pouco menos de R$ 1,00 por
kg em 2013, referente aos aditivos utilizados, como
os antioxidantes (sintéticos ou naturais) e acidos
organicos (vinagre, por exemplo). Seria recomendavel
0 uso de embalagem, entretanto, poderiam ser as
mesmas utilizadas em filés de pescado in natura
convencionais. E um custo baixo, em relagéo ao
beneficio do preco diferenciado que os suribins
marinados podem obter junto aos consumidores.

A margem de lucro da marinacao esta mais
relacionada ao custo de obtencéo e conservacao da
matéria-prima (filés de pescado) do que com o
processamento em si, sendo assim a escolha do
fornecedor um fator importante a ser considerado no
seu processamento. O custo da mé&o-de-obra,
iluminacao, agua e utensilios ndo oneram a quem ja
atua na manipulacdo do pescado e que tem uma
estrutura minima de operacao.

Os marinados tem custos de operacao bem menores,
por exemplo, que os defumados, concorrentes em
determinados nichos de mercado, que exigem
instalacdes préprias e um processo dispendioso e
demorado nas pequenas unidades processadoras
que podem reduzir as margens de lucro ou aumentar
0 preco aos consumidores.
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Conclusdes e recomendactes

A marinacdo pode ser uma alternativa para agregar
valor a producéo em filés de surubins, principalmente
pelo baixo custo adicional de processamento em
relacdo a obtencéao de filés, aumento de vida de
prateleira e boa aceitacdo sensorial pelo consumidor.

O uso de antioxidantes e antimicrobianos naturais
poderéa ser uma alternativa para diferenciar o produto
marinado de outros derivados processados de escala
como empanados e fishburguer, notadamente para
atingir mercados com exigéncias diferenciadas em
relacdo ao uso de aditivos industriais.
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