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RESUMO

As exigéncias da vida moderna influenciam as mudangas de hébito alimentar da
populacdo, que passa a dar preferéncia a alimentos nutricionalmente satisfatorios, porém de
preparo réapido. Isso favorece o consumo de alimentos pré-prontos ou industrializados, tais
como hamburgueres e embutidos. O uso do pescado como matéria-prima para elaboragdo desses
produtos representa uma oportunidade tanto pelo seu alto valor nutricional como também uma
forma de aumentar o mercado consumidor do pescado procedente da aquicultura. O objetivo
desse trabalho foi avaliar a composi¢do centesimal de embutido “tipo presunto” elaborado com
carne mecanicamente separada de tambaqui (Colossoma macropomum). Foram determinados 0s
teores de umidade, cinzas, proteinas e lipidios (62,34%, 2,64%, 22,59% e 9,77%
respectivamente), segundo metodologia descrita pela AOAC. Os resultados indicaram que a
elaboracdo do embutido ndo alterou o valor nutricional da carne de tambaqui.

PALAVRAS-CHAVE: composic¢do, CMS, defumado, pescado.

INTRODUCAO

A procura por uma alimentagdo saudavel fez com que o consumo de pescado
aumentasse, alcangando um recorde per capita em 2012, de 19,2 kg de pescado por habitante
(FAO, 2014). No Brasil, as espécies do género Colossoma tem elevada importancia comercial
(CHAGAS et al., 2005), devido ao rapido crescimento, boa aceitacdo de racdo e carne de sabor
excelente (CARTONILHO; JESUS, 2011). Apresenta elevado potencial de comercializacéo e,
nos ultimos anos, o mercado vem crescendo bastante, assim como a producdo de residuos de
filetagem e cortes especiais.

Entre as novas tecnologias aplicadas ao pescado, destaca-se a Carne Mecanicamente
Separada ou CMS. Essa é constituida a partir da separacdo mecanizada da polpa de peixe da
pele e 0ssos. Dessa forma € possivel aproveitar o descarte procedente de filés e outros cortes de
pescado ou até mesmo do pescado inteiro, em espécies de menor valor comercial.

A elaboragao do embutido do tipo “presunto” feito a partir da CMS ndo lavada de
tambaqui (Colossoma macropomum) consiste em mais uma oportunidade para atender a
demanda de consumo de peixe. O objetivo desse trabalho foi analisar a composicdo centesimal
de embutido “tipo presunto” defumado elaborado a partir de CMS de tambaqui.
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MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado na Embrapa Meio-Norte, Unidade de Execucdo de Pesquisa de
Parnaiba, P1, em novembro de 2015. O projeto foi submetido & Comissio de Etica no Uso de
Animais (CEUA) da Embrapa Meio-Norte e aprovado sob o protocolo 02/2014. A CMS néo
lavada foi obtida a partir de tambaquis inteiros que foram desossados em maquina desossadora.
Foram adicionadas a CMS os seguintes ingredientes: sal, urucum, ervas, estabilizante, agUcar,
fécula de mandioca e acido citrico, sendo misturados por 5 minutos em uma basqueta até
homogeneizacgdo dos ingredientes. A massa foi colocada na forma de presunto para cozinhar em
banho-maria durante 3 horas a 80°C. Posteriormente, foi submetida a um choque térmico, numa
bacia com gelo por 15 minutos até o presunto obter uma temperatura de 30°C; depois foi
desenformado e armazenado em geladeira durante 12 horas até a defumacdo (7 horas,
temperatura média de 75°C). Foi analisada a composi¢do quimica da CMS com os aditivos do
presunto defumado em ftriplicata. O teor de umidade, cinzas, proteina e carboidratos foram
determinados de acordo com os métodos da AOAC (2005). O teor de lipideos foi determinado
por extracdo em éter de petroleo em aparelho Soxhlet. Os dados obtidos foram submetidos a
ANOVA e teste Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade, para verificar diferencgas significativas
entre os tratamentos (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das anélises fisico-quimicas da CMS in-natura de tambaqui e do presunto
defumado estdo bem préximos, conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1. Composigdo centesimal da CMS com aditivos e do presunto defumado de tambaqui
(Colossoma macropomum)

Umidade (%) Cinzas (%) Proteina (%) Lipidios (%) Carboidratos (%)

In-natura 67,832 1,40P 19,120 8,952 2,682
Presunto 62,34P 2,642 22,592 9,772 3,272

Médias seguidas por letras diferentes na coluna diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (p< 0,05)

Os resultados comparativos entre a CMS e o presunto defumado indicam basicamente
mudancas provocadas pela desidratagdo decorrente do processo de defumacéo. Costa (2014) ao
analisar a composicdo de fishburger de surimi a partir de CMS de aparas de tambaqui obteve
valores de umidade superior, 78,23%, e valores de proteina e lipideos inferiores, 14,09% e
1,17%, respectivamente. Essas diferencas podem ser explicadas pelo processamento da CMS
antes da elaboragéo dos produtos. A CMS usada nesse trabalho n&o foi lavada, portanto néo
houve lixiviacdo da proteina e lipideos.

A composicao centesimal do peixe varia entre as espécies, e dentro de mesma espécie,
de acordo com o meio ambiente, a idade, o tamanho, o sistema de criacdo e estacGes do ano que
se encontram no momento da coleta (HUSS, 1998). Dessa forma a composi¢do centesimal
apresenta variacGes dentro das caracteristicas de desenvolvimento do animal e do ambiente onde
foram criados. Essa variacdo pode ser corroborada pelos resultados da composigéo centesimal
do tambaqui inteiro obtidos por Poulter e Nicolaides (1985), que constataram 67,09% de
umidade, 14,11% de proteina, 18,02% de gordura e 0,86% de cinza.

O regulamento técnico de identidade e qualidade de presunto cozido estabelecido pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, fixa a identidade e as caracteristicas
minimas de qualidade para presunto cozido, que deverd apresentar, no minimo de 16,5% de
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proteinas, relacdo de umidade/proteina (méxima) de 4,5 e 1% de carboidrato (méaximo)
(BRASIL, 2000). O produto avaliado nesse trabalho atende plenamente a todas as
especificacdes, com excecdo do percentual de carboidratos.

Esses dados indicam as boas perspectivas da qualidade nutricional do produto.
Entretanto, verifica-se que ainda sdo necessarios ajustes para que se enquadre dentro das
especificacbes da legislacéo.

CONCLUSOES

A elaboracdo do presunto defumado a partir de CMS de tambaqui ndo alterou
significativamente o valor nutricional da carne. O produto apresenta resultados promissores
como alternativa para aumentar o consumo de embutidos de peixe, porém ainda necessita de
ajustes para melhorar sua qualidade referente ao equilibrio de sua composig&o.
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