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A produção e o consumo de pescado vêm aumentando significativamente ao longo dos anos. 

Segundo dados da FAO, o consumo mundial per capita passou de 9,9 kg em 1960 para 20,1 kg 

em 2014 e a estimativa é que o consumo cresça ainda mais, atingindo 21,8 kg em 2025. 

Concomitantemente, a busca por refeições rápidas e nutritivas cresce, especialmente nas 

grandes cidades, pelo pouco tempo que a sociedade moderna dispõe para o preparo de 

alimentos. Além disso, é cada vez mais comum a procura por petiscos em bares, restaurantes 

e eventos em geral. Dessa forma, vários produtos vêm sendo elaborados para diversificar a 

oferta e incentivar o consumo, como é o caso dos empanados, que tornam o pescado mais 

atrativo ao melhorar suas características sensoriais, adaptando-se a outros paladares. No 

entanto, como o pescado é um alimento de fácil deterioração e suscetível à contaminação, 

cuidados na manipulação e armazenamento em todas as etapas devem ser seguidos visando 

garantir sua qualidade higiênico-sanitária até o consumidor final, como a adoção de boas 

práticas de fabricação. Portanto, objetivou-se no presente estudo desenvolver croquetes de 

pescado e avaliar a qualidade higiênico-sanitária em estocagem desses produtos elaborados à 

base de truta (Orcorhynchus mykiss) e tilápia (Oreochromis niloticus), ao buscar determinar o 

prazo de validade comercial. Para confecção dos produtos, foram adquiridos filés de truta e 

tilápia de mercados da região Serrana do Rio de Janeiro/Brasil e produzidos um total de 42 

croquetes. Os filés foram moídos em moedor de carne modelo B08, bivolt (BOTINI®), sendo 

os croquetes formulados apenas com peixe e sal (0,7%), moldados manualmente e empanados 

com ovo e farinha de rosca, com peso médio de 25 g cada um. Para a determinação da 

validade comercial, a contagem de BHAM foi realizada em triplicata e repetida semanalmente 

por quatro semanas, com as amostras estocadas congeladas a -18°C em freezer vertical, 1 

porta, modelo CVU30, 127 volts (CONSUL®), e, posteriormente, realizada quinzenalmente, 

totalizando 70 dias de estocagem. Com as médias dos resultados de contagem de BHAM foi 

elaborado um gráfico em linha durante o período de estocagem, utilizando a ferramenta 

Excel®. Os resultados variaram de 5,6x101 UFCg-1 a 1,0x104 UFCg-1 para os croquetes de 

tilápia e de 3,1x103 UFCg-1 a 8,4x105 UFCg-1 para os croquetes de truta, sendo que a 

contagem do produto elaborado com truta se mostrou até dois logaritmos superior ao  

elaborado com tilápia. A contagem de BHAM mostrou-se dentro do limite preconizado pela 

ICMSF (1986), que permite valores de até 107 UFCg-1, indicando que os croquetes de tilápia e 

de truta estavam ainda dentro do prazo de validade comercial após 70 dias de estocagem 

congelados.  
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