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RESUMO

A pesca de arrasto de camardo é impactante porque, juntamente a espécie-alvo, diversas espécies de pequeno
tamanho sdo também capturadas, sendo descartadas ao mar ou comercializadas com baixo valor. Tais espécies,
guando ndo descartadas, sdo chamadas categoria “mistura” e¢ podem servir de matéria—prima para 0
desenvolvimento de novos produtos. Objetivou-se desenvolver duas formulagGes de salsicha, uma sem colageno
(FS1) e outra com colageno e 6leo de canola (FS2) utilizando o tira-vira (Percophis brasiliensis) da categoria
“mistura” na modalidade de pesca de arrasto desembarcada em Niter6i/RJ e realizar analise comparativa de
composicdo centesimal e do perfil mineral. Os resultados da composi¢éo centesimal foram: umidade FS1 73,16%
e FS2 67,44%, proteinas FS1 17,27% e FS2 12,66%, carboidratos FS1 0,68% e FS2 9,33%, lipidios totais FS1
6,44% e FS2 8,61% e cinzas FS1 2,45% e FS2 2,97%. Quanto aos minerais, destacam-se o s6dio com FS1
111,4mg/100g e FS2 879,7mg/100g de salsicha; o calcio com FS1 112,3mg e FS2 75,7mg/ 100g de salsicha; e o
ferro com FS1 1,7mg/ 100g e FS2 1,4 mg/100g de salsicha. Todos os resultados diferiram estatisticamente entre
as formulagbes. A partir dos resultados, conclui-se que as salsichas de tira-vira da formulagdo sem colageno
apresentaram melhores resultados nutricionais para todos os parametros avaliados.

Palavras-chave: composicdo centesimal, perfil mineral, derivados de pescado, fauna acompanhante.

1. INTRODUCAO

A producdo pesqueira tem apresentado menores estoques a cada ano trazendo incerteza aos processadores
e atacadistas. A matéria-prima muitas vezes ndo aparece na quantidade e qualidade desejadas (Kubitza, 2007). A
sardinha em conserva, por exemplo, durante o periodo de 2002 até 2012 apresentou um crescimento de
aproximadamente 94% nas importagdes devido aos estoques decrescentes deste recurso (Martins et al., 2016).
Portanto, a utilizagdo de espécies de peixes com baixa expressdo econdmica vem sendo tema de pesquisa no
Brasil (Pires et al., 2014). A modalidade de pesca de arrasto de camardo tornou-se responsavel pelas maiores
capturas de fauna-acompanhante entre todas as modalidades de pesca do mundo. Parte das espécies capturadas
como fauna-acompanhante, sdo selecionadas e comercializadas na categoria “mistura” que é composta
basicamente por espécies de baixo valor comercial, bem como espécies de pequeno porte das comercialmente
importantes (Castro & Yamaguti, 2000). O volume da categoria “mistura” ¢é expressivo, ja que, tem sido
alternativa de melhoria do rendimento das pescarias de arrasto com o esgotamento dos estoques pesqueiros
marinhos (Perez et al., 2001).

Independente do valor encontrado no mercado, 0s peixes marinhos tém apresentado altos valores
nutricionais (Vaz et al., 2018). O tira-vira (Percophis brasiliensis) & um peixe costeiro e de habitos bentdnicos,
que vive sobre o fundo de areia, em profundidades de menos de 50 m, distribuidos a partir da latitude do Rio de
Janeiro, no Brasil, até a Argentina. E frequentemente capturado na modalidade de pesca de arrasto como espécie
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nao alvo, e, por apresentar tamanho reduzido, ¢ descartado ao mar ou ¢ incluido na categoria “mistura” e
comercializado com baixo valor (Quirino- Duarte, 2009). O aproveitamento dos peixes da categoria “mistura” no
desenvolvimento de novos produtos pode ser viavel, aliando preco e qualidade nutricional (Pires et al., 2014).

Apesar de comprovada qualidade nutricional, o consumo de pescado no Brasil ainda é considerado baixo
(Brasil, 2010a). Isto se explica, por problemas na distribuicdo e comercializagdo, e ainda pela falta do habito de
consumo, ocasionados pela auséncia de praticidade no preparo (Bonacina & Queiroz, 2007). Faltam no mercado,
produtos para atender ao consumidor e suas demandas consequentes do estilo de vida urbana, sendo necesséria a
oferta de produtos prontos ou semi-prontos, que tenha seu preparo facil e rapido (Batistella, 2008).

O desenvolvimento de salsichas utilizando pescado pode ser alternativa viavel para o fornecimento
de produto nutritivo e pratico (Gongalves, 2011). Para conferir melhor textura a produtos isentos ou com
baixo teor de gordura que é o caso do pescado, o emprego de colageno e seus derivados tem sido uma
alternativa interessante para industria, conferindo melhoria nas caracteristicas dos produtos carneos,
principalmente textura e capacidade de retencdo de agua (Prestes, 2013).

Assim, 0 objetivo deste trabalho foi desenvolver duas formulagGes de salsicha de tira-vira (Percophis
brasilensis) da categoria “mistura” da modalidade de pesca de arrasto e realizar andlise comparativa da
composicdo centesimal e do perfil mineral.

2. MATERIAL E METODOS

Realizou-se duas coletas de tira-vira para processamento totalizando 60 kg. Os peixes foram
coletados no momento do desembarque em cais no municipio de S&o Gongalo (RJ) e transportados em caixas
isotérmicas com gelo para laboratério da Fundacdo Instituto de Pesca do Estado do Rio de Janeiro (FIPERJ)
na mesma localidade. No laboratério, os peixes foram lavados, eviscerados, descabecados e filetados. Os
filés e o residuo de filetagem foram embalados separadamente em sacos plasticos e armazenados em freezer
a-18°C.

Os filés e residuo de filetagem congelados foram transportados em caixas isotérmicas para o
Laboratério de Processamento de Pescado da Embrapa Agroindustria de Alimentos (CTAA/EMBRAPA O
processamento foi realizado conforme fluxograma (Figura 1). Para o desenvolvimento da CMS, o
residuo de filetagem (esqueleto 6sseo e pele) foi processado na maquina de CMS para pescado marca Mec
Pescado, Brasil.

Lavagem
Residuo de Filetagem |——> CMS —>| (proporciodguaa5°C:
CMS - 3:1)

Surimi Adicao de filé de peixe +

. ) —> Embutimento
Amido + crioprotetores ingredientes

v

Tratamento térmico

(vapor +1h20minatéa | Embalagem
temperatura interna

72°C)

Figura 1. Fluxograma do processo de elaboracdo da salsicha de peixe.



Da CMS foi obtido o surimi com um ciclo de lavagem com agua a 5°C na proporc¢do 3:1 (agua:
carne). A mistura 4gua e CMS foi agitada por cinco minutos e depois foi deixada em repouso por dois
minutos. Foi retirado o excesso de dgua manualmente com tela de 100 micrémetros e depois com bomba a
vacuo por cinco minutos. Ao final do processamento, foram adicionados crioprotetores: 2% de cloreto de
sadio e 1% de sacarose (Fogaca, 2013). Os surimis foram embalados em saco de polietileno (1kg) e mantidos
a -18°C até ser utilizado na elaboragédo das salsichas.

Foram elaboradas duas formulacBes de salsicha de tira-vira: FS1) 50% surimi + 35% filé + 15%
ingredientes; FS2) 50% surimi + 24,5% filé + 10% de 6leo de canola + 0,5% de colageno + ingredientes. O
surimi, filé e ingredientes foram misturados em “cutter” (5 minutos) até se obter uma emulsdo. Apos o
processo de emulsificagdo, a massa foi retirada do “cutter” e levada a embutidora manual utilizando tripas de
coladgeno. Em seguida, foram amarradas a cada 10 cm de comprimento usando barbante de algoddo. Apo6s
serem embaladas a vacuo foram armazenas em freezer(-18°C) durante um més.

As analises fisico-quimicas realizadas para as amostras foram: matéria pré-seca a 105°C (umidade);
cinzas; proteina bruta (MicroKjedahl); extrato etéreo (método de Soxlet) (Brasil, 1981) para a determinacédo
da composicao centesimal. Todas as amostras dos ensaios foram avaliadas em triplicata nos laboratorios do
Centro Estadual de Controle de Pesquisa em Qualidade de Alimentos (CEPQA), localizado na Empresa de
Pesquisa Agropecuéria do Estado do Rio de Janeiro (PESAGRO-RJ). Os carboidratos (extrativo ndo
nitrogenado) foram calculados pela fracdo “NIFEXT” (“Nitrogen Free Extract”), tendo como pardmetro a
diferenca entre 100% das demais fragdes da composi¢do centesimal (Oliveira et al., 1999). Com base nos
valores de carboidratos, proteinas e lipideos, foi calculado o valor energético total (VET) dos alimentos,
sabendo-se que os carboidratos e proteinas fornecem 4 kcal/g de energia e os lipideos 9 kcal/g (FAO, 2005).

As analises de perfil mineral foram realizadas no Laboratério de Fisico-Quimico da Embrapa
Agroindustria de Alimentos de acordo com metodologia descrita pela AOAC (2005).

Todas as anlises foram realizadas em triplicata.

Foi utilizado o teste t-student na comparacdo entre os tratamentos. As analises estatisticas foram
previamente submetidas ao teste de normalidade dos erros (Cramer-von Mises) e de homocedasticidade das
variancias (Levene’s). Os dados foram analisados pelo programa “Statistical Analysis System” (SAS
Institute, versdo 8.0).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Legislagdo Brasileira afirma que as salsichas comuns, elaboradas com carne bovina, suina ou de aves,
devem possuir os seguintes valores de composi¢do quimica: umidade méxima de 65%, proteina minima de 12% e
lipideo maximo de 30% (Brasil, 2000). A tabela 1 expressa os resultados da composicdo centesimal e do perfil
mineral do produto de tira-vira.

Tabela 1- Resultados médios da composicao centesimal e de perfil mineral das salsichas de tira-vira.

Componentes Salsicha sem colageno (FS1) Salsicha com colageno +
6leo de canola (FS2)

Umidade (%) 73,16° 67,44°
Proteina (%) 17,27 12,66"
Lipidios (%) 6,44° 8,61°
Carboidrato (%) 0,68° 9,33

Cinzas (%) 2,45° 2,97°

Valor energético (Kcal 100 g™) 129,7° 165,4°

Na (mg/ 100g) 111,4% 879,7°

Ca (mg/ 100g) 112,32 75,7°

Fe (mg/ 100g) 1,7° 1,4°

% = percentual; gramas por cem gramas de alimento. Kcal = quilocaloria. mg/100g = Miligramas por cem
gramas de alimento. Letras iguais entre atributos diferentes indicam que os escores ndo diferem entre si.



De acordo com a legislacdo, as salsichas de tira-vira atenderam as exigéncias em proteina (FS1 1727% e
FS2 12,66%) e de lipidios (FS1 6,44 e FS2 8,61), porém, as duas formulacdes apresentaram valores mais altos de
umidade (FSI 73,16% e FS2 67,44%) que o preconizado pela legislagdo, no entanto, a FS2 apresentou menor
diferenca com o preconizado, menos de 3% a mais (Brasil, 2000).

O alto teor de umidade na FS1 pode ser explicado por caracteristicas inerentes a composicdo da carne de
pescado utilizada e o teor de lipidios bem abaixo do limite m&ximo recomendado pela legislacdo pode ser
resultado da ndo utilizacdo de gorduras de outras fontes. Apesar da formulacdo FS2 ter sido adicionada de
gorduras de outras fontes, o teor de lipidios permanece bem abaixo do limite da legislacdo explicado
provavelmente pelo baixo teor de lipidio na carne do tira-vira. Quando a formulacdo foi acrescida de dleo, o
percentual de lipidios aumentou (de 6,44 a 8,61%) e o de umidade foi reduzida (de 73,16 a 67,44%). O teor de
umidade obtido na FS1 foi maior (73,16%) e o da FS2 (67,44%) foi menor do que o resultado obtido por
Gongcalves et al. (2009) (70,74%) em estudo com desenvolvimento de salsicha de piramutaba (Brachyplatystoma
vaillantii) a partir do surimi em que se utilizou gordura animal na formulagdo. Valor de umidade superior as duas
formulagfes do presente trabalho foi encontrado (76,0%) por Silva et al. (2012) para emulsionado de corvina
(Micropogonias furnieri.) onde n&o foi utilizado, na formulag&o, gorduras de outras fontes.

Quanto aos niveis proteicos, a FS1 apresentou maiores teores (17,27%) do que a FS2 (12,66%). Em
trabalho com salsicha de piramutaba (Brachyplatystoma vaillantii), Goncalves et al. (2009) encontraram resultado
de 12,6% se mostrando menor do que o resultado para a FS1 (17,27%) e apresentando resultado similar a FS2
(12,66%). Em trabalho com o desenvolvimento de linguiga de tilapia, Marques et al. (2012), encontraram valores
proteicos de 10,48% estando abaixo dos valores de proteina para as salsichas de tira-vira do presente trabalho. Em
trabalho em que foram desenvolvidos kibe e almdéndega assados a partir de polpa de peixes da categoria “mistura”
da pesca de arrasto, Ribeiro et al. (2017), encontraram menores teores proteicos (kibe: 15,10%; almdndega:
15,10%) em relagdo a FS1 (17,27%) e maiores a FS2 (12,66%). Quando comparados aos resultados de lipidios
deste mesmo estudo (kibe: 4,50%; almdndega: 4,40%), as salsichas de tira-vira do trabalho atual apresentaram
resultado superiores. Mesma tendéncia foi observada no teor de lipidios encontrado por Silva et al. (2012)
(0,57%) em estudo com desenvolvimento de emulsionado de corvina (Micropogonias furnieri) onde ndo foram
adicionados gorduras de outras fontes. Os resultados de cinzas do presente trabalho foram para a FS1 de 1,7% e
para a FS2 de 1,4%, menores que os resultados encontrados (5,16%) por Gongalves et al. (2009) em trabalho com
salsicha de piramutaba (Brachyplatystoma vaillantii) provavelmente explicado pela utilizacdo de saborizante
desenvolvido com cabegas de camardo na formulag&o.

A composic¢do mineral dos alimentos é importante, principalmente, para avaliar o teor de sodio ap6s o
processamento. No Brasil, estratégias tém sido construidas a fim de diminuir o consumo deste nutriente a
2.0000mg/dia até 2020 (Nilson et al. 2012). O teor da FS1 foi de 111,4mg e da FS2 foi de 879,7mg de sodio em
cada por¢cdo de 100g, atenderiam para a FS1 5,57% e para a FS2 43,99% das necessidades diarias de um
individuo, sendo necessarios maiores estudos, principalmente da FS2, na formulacdo da salsicha a fim de obter
ajustes deste mineral. Porém, comparando com produtos comerciais similares, em estudo em que o teor de s6dio
em salsichas tipo hot dog foram avaliadas, a média do teor de sddio encontrado foi de 551mg de sédio por por¢ao
de 50g (BRASIL, 2010b) estando acima dos resultados encontrados tanto para a FS1 (111,4mg/100g) quanto para
a FS2 (879,7mg/100g). Em relacéo as exigéncias nutricionais recomendadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Brasil, 2003b), uma por¢do de 100g de salsicha de tira-vira atenderiam 6,4% (FS1) e 8,2% (FS2) do
valor energético diario recomendado e 23,0% (FS1) e 16,8% da necessidade diaria de proteina bruta, demostrando
ser uma alternativa de fonte proteica e de baixa caloria para dietas de 2.000 kcal/dia.

4. CONCLUSOES

As salsichas de tira-vira da formulagdo sem coléageno apresentaram melhores resultados nutricionais
para todos os pardmetros avaliados com destaque os teores proteicos e teores de sédio. Os resultados
demonstram que os teores de sddio encontrados, principalmente na formulacdo sem colageno, foram muito
menores do que o alto teor de sodio encontrados em produtos similares. No entanto, apesar de apresentar
teores de sddio menor do que o de salsichas comerciais, a formulagdo com coldgeno e 6leo de canola sugere
a necessidade de usar formulagGes com menores concentragdes de sal.
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