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RESUMO

O presente trabalho buscou caracterizar a composicao fisico-quimica do piracui oriundo da
cidade de Prainha-PA, mensurando 0s componentes centesimais: umidade, cinzas e
proteinas, fazendo uso das metodologias preconizadas pelo instituto Adolfo Lutz. Foram
coletadas amostras de piracui, produzido por produtores locais da cidade de Prainha, no
estado do Para. Apds a producdo, as amostras foram embaladas em embalagens plasticas
herméticas, transportadas até o Laboratdrio de Tecnologia de Produtos de Origem Animal
—LTPOA, da Universidade Federal do Oeste do Para, em Santarém, e estocadas em freezer
a 18°C até as anélises, feitas em triplicata. Os resultados foram analisados por meio de
tabulacdo de dados e estatistica descritiva para calculo de média e desvio padrdo. O piracui
apresentou teores de proteina de cerca de 72%, 8,7% de cinzas, e teores de umidade a 13%.
Os resultados do presente trabalho indicam que o piracui € um alimento fonte de proteina

e minerais, para consumo humano.

Palavras-chaves: concentrado proteico; farinha de peixe; tecnologia do pescado



ABSTRACT

The aim of this work was to characterize the physicochemical composition of the piracui
from Prainha-PA city, measuring the centesimal components: moisture, ashes and proteins,
making use of the methodologies recommended by the Adolfo Lutz Institute. Fish’s flour
samples were collected, produced by local producers in the city of Prainha, state of Para.
After production, the samples were packed in airtight plastic packaging, transported to the
Animal Products Technology Laboratory - LTPOA, in Santarém, and stored in a freezer at
18 ° C until the analyzes, made in triplicate. The results were analyzed using data tabulation
and descriptive statistics to calculate mean and standard deviation. Piracui presented
protein contents of about 72%, 8,7% of ash, and moisture content of 13%. The results of
the present work indicate that piracui is a source of protein and minerals for human

consumption.

Key words: protein concentrate; fish's flour; fish technology
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RESUMO

O presente trabalho objetivou caracterizar a composigéo fisico-quimica do piracui oriundo
da cidade de Prainha-PA, mensurando os componentes centesimais: umidade, cinzas e
proteinas, fazendo uso das metodologias preconizadas pelo instituto Adolfo Lutz. Foram
coletadas amostras de piracui, produzido por produtores locais da cidade de Prainha, no
estado do Pard. Ap6s a producdo, as amostras foram acondicionadas em embalagens
plasticas herméticas, transportadas até o Laboratorio de Tecnologia de Produtos de Origem
Animal — LTPOA, da Universidade Federal do Oeste do Para, em Santarém, e estocadas
em freezer a 18°C até as analises, feitas em triplicata. Os resultados foram analisados por
meio de tabulacdo de dados e estatistica descritiva para célculo de média e desvio padrao.
O piracui apresentou teores de proteina de cerca de 72%, 8,7% de cinzas, e teores de
umidade a 13%. Os resultados do presente trabalho indicam que o piracui € um alimento
fonte de proteina e minerais, para consumo humano, tornando-o uma alternativa para o

consumo desse nutriente pela populagéo.

Palavras-chaves: concentrado proteico; farinha de peixe; tecnologia do pescado
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PHYSICOCHEMICAL COMPOSITION OF FISH'S FLOUR PRODUCED IN

PRAINHA CITY, PARA

ABSTRACT

The aim of this work was to characterize the physicochemical composition of the piracui
from Prainha-PA city, measuring the centesimal components: moisture, ashes and proteins,
making use of the methodologies recommended by the Adolfo Lutz Institute. Fish”s flour
samples were collected, produced by local producers in the city of Prainha, state of Para.
After production, the samples were packed in airtight plastic packaging, transported to the
Animal Products Technology Laboratory - LTPOA, in Santarém, and stored in a freezer at
18 ° C until the analyzes, made in triplicate. The results were analyzed using data tabulation
and descriptive statistics to calculate mean and standard deviation. Piracui presented
protein contents of about 72%, 8,7% of ash, and moisture content of 13%. The results of
the present work indicate that piracui is a source of protein and minerals for human

consumption.

Key words: protein concentrate; fish's flour; fish technology

COMPOSICION FISICO-QUIMICA DE HARINA DE PESCADO PRODUCIDA

EN PRAINHA, PARA

RESUMEN
El presente trabajo tuvo como objetivo caracterizar la composicion fisicoquimica del
piracui de la ciudad de Prainha-PA, midiendo los componentes centesimales: humedad,

cenizas y proteinas, utilizando las metodologias recomendadas por el instituto Adolfo Lutz.



10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

Las muestras de Piracui fueron recolectadas, producidas por productores locales en la
ciudad de Prainha, estado de Para. Después de la produccion, las muestras fueron
empacadas en envases de plastico herméticos, transportados al Laboratorio de Tecnologia
de Productos Animales - LTPOA, Universidad Federal del Oeste del Para, en Santarém, y
almacenado en un congelador a 18 ° C hasta los analisis, por triplicado. Los resultados se
analizaron mediante tabulacion de datos y estadisticas descriptivas para calcular la media
y la desviacion estandar. Piracui presentd contenidos de proteinas de aproximadamente
72%, 8.7% de cenizas y contenido de humedad de 13%. Los resultados del presente trabajo

indican que el piracui es una fuente de proteinas y minerales para el consumo humano.

Palabras clave: concentrado de proteinas; harina de pescado; tecnologia del pescado

1. INTRODUCAO

A gastronomia do Para é uma das culinarias com maior influéncia indigena dos pais,
onde os ingredientes e matérias-primas da regido Amazonica, como 0 camarao, caranguejo,
pato, peixes, folhas e frutas nativas, além de farinhas, formam a base dos pratos (PARA,
2019).

O pescado na regido Amazonica é muito apreciado e consumido, tanto nas formas
in natura ou fresca, como processada. Dentre os produtos oriundos de pescado destaca-se
0 piracui, concentrado proteico desenvolvido pelos povos indigenas como uma forma de
conservar a carne do pescado (REFERENCIA).

A etimologia de origem indigena da palavra piracui significa farinha de peixe, e esse
processado de pescado € principalmente do peixe Acari-bodd (Pterygoplichthys pardalis).

Este produto artesanal, é obtido através do cozimento até a torra (MILLER; NAIR, 2006)
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No entanto, apesar do piracui ser uma farinha de peixe para consumo humano
(CASTRO, 2003), a legislacdo brasileira denomina farinha de peixe como sendo um
produto destinado a alimentagdo animal elaborado a partir dos residuos, oriundo de
manipulagdes de pescado condenado (BRASIL, 1997).

O piracui é um produto artesanal que ainda visa regulamentacdo do Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento — MAPA. No entanto, no Pard ji existe
Regulamento Técnico de Produco da Farinha de Pescado Tipo piracui (PARA, 2018), que
estabelece a caracterizacao do processo de producdo do Piracui, normas higiénico sanitarias
e boas praticas de producéo.

A qualidade dos alimentos tem significado complexo, esse termo envolve o
empirico e 0 normativo, a0 mesmo tempo que pressupde um julgamento positivo, também
se refere a atributos particulares de um produto (HARVEY et al., 2004). No Brasil essa
nocdo foi pensada para as grandes inddstrias, capazes de cumprir as exigéncias
fitossanitarias, normativamente, a qualidade estd ligada aos aspectos de higiene e
automacdo dos processos de producdo (CRUZ; SCHINEIDER, 2010). A legislacéo
brasileira segue os conceitos da Food and Draug Administration (FDA) dos Estados
Unidos, e das normas da comissdo do Codex alimentarius.

O piracui apresenta como vantagens o alto teor de proteinas e longa vida de
prateleira, e apesar de ser um produto muito consumido na Regido Norte do Brasil, ainda
necessita de padronizacdo e regulamentacdo. Além disso, ainda h& poucos trabalhos
cientificos sobre esse produto (CASTRO, 2003; JUNIOR et al., 2017; RODRIGUES et al,
2017).

Assim, a caracterizacdo do piracui faz-se necessaria para garantir a producao desse
alimento de forma segura, e também é uma oportunidade de expandir a comercializa¢do do

mesmo para outras regides do pais (RODRIGUES et al, 2017). A caracterizacdo da
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composigdo fisico-quimica indica o valor bioldgico do alimento. Fazer o uso de métodos
comprovados, indicados por institutos renomados se faz necessario. Como 0s métodos
indicados pelo instituto Adolfo Lutz, referéncia nacional em analises fisico-quimica.
Diante do exposto, objetivamos caracterizar a composi¢do fisico-quimica do
piracui, por meio da determinacdo dos componentes quimicos umidade, cinzas e proteinas,

e do valor de pH do produto.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Local
O presente experimento foi conduzido no Laboratorio de Tecnologia de Produtos
de Origem Animal (LTPOA) — IBEF, da Universidade Federal do Oeste do Para - UFOPA,

Campus Tapajos.

2.2. Obtencdo do material bioldgico

Para a obtenc¢do do piracui, peixes acaris-bodds foram processados por elaboragéo
seguindo protocolo artesanal, por produtores da cidade de Prainha-PA. Apds a elaboracéo,
uma aliquota com cerca de 1,5 quilogramas foi mensurada, sendo acondicionada em saco
plastico com fechamento hermético, e posteriormente transportado até o laboratério de
tecnologia de produtos de origem animal (LTPOA), da Universidade Federal do Oeste do
Par4, ondo foi armazenado em freezer a - 18 °C, até 0 momento das analises.

O pescado utilizado na fabricacdo do piracui foi capturado no rio Amazonas, 12
horas antes do processo de producdo. No local de manipulacdo, foi sacrificado por

ressonéncia, sendo a cabeca retirada, cozido por 20 minutos apds a &gua atingir ponto de

10
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ebulicdo, em seguida, iniciou o processo de descarne, separando o masculo das visceras e
0ss0s, utilizando colheres e garfos, posteriormente a torra € iniciada, a massa de musculo
foi depositada em fornos aquecidos a lenha, com agitacéo constante do manipulador, para
acelerar a perda de &gua até o ponto de farinha, finalizando o processo de produgédo do
piracui.

2.3. Composigdo Centesimal

As metodologias de analises adotadas, estdo em conformidade com as preconizadas
pela AOAC (Association of Official Agricultural Chemists), e pelo Instituto Adolfo Lutz.
Todas as analises foram realizadas em triplicata.

Para as analises de composicao quimica, foram mensuradas seis repeti¢cdes, sendo
pesadas em balanca analitica, acondicionas em dessecador por 1 (uma) hora, e pesadas
novamente.

A analise do teor de umidade se deu por secagem em estufa a 105°C até atingir peso
constante, segundo as normas do instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008), o residuo mineral
por incineracdo em mufla a 550°C (CASTRO et al.,2014). A proteina bruta foi determinada
pelo método semimicro Kjeldahl, sendo o valor de proteina obtido pela multiplicacdo do
fator 6,25 (AOAC, 2005).

Os valores de lipideos e carboidratos foram estimados com base na diferenca entre
o valor total (100%) e a somatdria dos componentes analisados (umidade, cinzas e

proteinas).

24.pH

O pH foi mensurado por processo eletrométrico, utilizando pHmetro digital. Foram

analisadas seis repeticdes do produto.

11
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2.5. Andlise Estatistica

Os dados obtidos das andlises estdo apresentados por meio de média e desvio
padrdo, das amostras analisadas em triplicata. O célculo foi executado em Programa Excel
do Pacote Office®.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
A tabela 1 apresenta os dados obtidos com as andlises fisico-quimica do piracui, em

média percentual.

Tabelal. Composicdo centesimal da farinha de peixe, piracui, proveniente da cidade de

Prainha-PA.

Componente centesimal Média (+ Desvio Padréo) Amplitude (max-min)
Umidade (%) 16,59 (+ 0,31) 17,14-16,29

Proteinas (%) 73,74 (+0,11) 75,02-72,.42

Cinzas (%) 8,40 (+0,33) 7,94-8,78
Carboidratos e Lipideos (%) 1,27* *

*Valores estimados, por célculo da diferenca entre a somatéria dos demais

componentes analisados. Andlises feitas em triplicata.

Os resultados obtidos a partir das analises mostram que em média, o alimento
contém; 16,59% de umidade, 8,40% de cinzas, 73,74% de proteinas, e acidez de 6,84. O
teor de umidade encontrado esta acima do preconizado pelo RIISPOA - Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Vegetal (BRASIL, 1997), que

preconiza 12% de umidade. E abaixo do valor observado no estudo de Santos e Freitas

12
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(2004), nhoque encontraram o valor de 19,10% de umidade piracui, comercializado na
cidade de Manaus-AM. A importancia do controle da umidade se deve a conservacao do
alimento, uma vez que, umidade a 12,00%, reduz o atague de microrganismos, aumenta a
vida de prateleira, e conserva 0s nutrientes presentes por maior periodo de tempo.

O RIISPOA (BRASIL, 1997), indica valores de 5,50% de cinzas para pescado seco.
O valor encontrado neste estudo esta proximo ao apresentado por Rodrigues et al. (2017)
que obtiveram 8,87%, para cinzas do piracui comercializado nas feiras de Belém-PA. Ja
analises de piracui do estado do Amap4, obtiveram valores de 10,20% (COSTA et al.,
2019).

As cinzas fornecem informagdes a respeito do valor nutricional do alimento em
relacdo ao seu contetdo de minerais. Sdo muito importantes, pois fazem parte de varias
biomoléculas como enzimas, vitaminas e horménios, até de alguns tecidos brancos, como
é fosforo no cérebro, além de colaborarem na manutencdo do equilibrio acido-base, por se
comportarem como acido ou base, mas devem estar presente em quantidades e proporcdes
adequadas. Assim, se o procedimento de descarna for melhor executado, eliminando 0ssos
e escamas, residuos esses, ndo comestiveis, o alimento pode apresentar melhores
resultados, quanto a essa unidade, aproximando-se, ou mesmo alcan¢cando o padrédo
estabelecido, com a quantidade de minerais adequadas.

Junior etal. (2017), obtiveram valores de 66,70%, avaliando piracui comercializado
em Belém-PA, e Alves (2009) obtiveram 44,50% para piracui produzido em Manaus-AM.
Os valores encontrados no presente estudo indicam um alimento rico em proteina, logo,
uma fonte desse nutriente.

A proteina é essencial para o organismo humano, devido suas fungdes construtora
e reparadora, estdo presente em quase todas as fun¢des, ajudam na producéo de horménios,

enzimas, neurotransmissores, anticorpos, na reposi¢do energética e no transporte de

13
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substancias, além de estarem presentes no metabolismo celular e na contracdo muscular,
sendo a proteina de origem animal a fonte com maior diversidade de aminoacidos
essenciais, € uma molécula de fundamental importancia na nutricdo humana, devido a
diversidade de atuac&o, nos processos metabolicos do corpo (REFERENCIA).

O pH mensurado foi de 6,84 o que indica ambiente proximo a neutralidade,
proporcionando menor atividade de microrganismos, maior aproveitamento dos nutrientes
na digestdo, além de influenciar na vida de prateleira, por desfavorecer a proliferacdo
microbiana, assim como a umidade esta intimamente ligado a conservacgdo, uma vez que
certos organismos microbiol6gicos, sdo exigentes quanto a acidez para 0 seu
desenvolvimento, a acidez ¢ um indicativo da probabilidade de ataques microbianos e
pragas.

O piracui oriundo do municipio de Prainha-PA apresentou composicéo centesimal
(umidade, cinzas e proteina) fora dos padrfes da regulamentacdo para farinha de peixe
segundo o RIISPOA. O piracui apresenta caracteristicas Unicas e por ser um dos alimentos
brasileiros representantes do movimento Slow food, este produto tem sido cada vez mais
explorado e divulgado em restaurantes de alta gastronomia. Sendo assim, é primordial a
estruturacdo de sua cadeia produtiva, de forma a obter um produto padronizado, seguro e
com legislacéo especifica (RODRIGUES et al., 2017). E importante destacar também que
0 produto é artesanal, de importancia historica e considerado um patrimonio cultural. Sendo
assim, este trabalho corrobora para a compreensao da necessidade de uma regulamentacéo
especifica para a comercializacdo do piracui, assim como preservacdo de seu

processamento e valorizacao da cultura regional.

4. CONCLUSAO

14
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O piracui oriundo do municipio de Prainha-PA apresenta composi¢do centesimal
(umidade, cinzas e proteina) fora dos padrdes da regulamentacdo para farinha de peixe.
Apesar da alta umidade, a acidez esta dentro do recomendado, o alimento é uma rica fonte
de proteina, tornando-o uma alternativa para o consumo desse nutriente pela populagéo.
Comparado ao produzido em outros municipios da regido Norte, o piracui do municipio de

Prainha apresentou melhor qualidade.

5. AGRADECIMENTOS

Este trabalho contou com a colaboracéo e apoio da prefeitura de Prainha, estado do
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