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AGREGANDO VALOR

Com o crescimento da producdo de tilépia,

intensifica-se a preocupacdo com o

aproveitamento de residuos oriundos do

P,
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208 AGRICULTURA, PECUARIA
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beneficiamento deste pescado, os quais podem
representar até 60%, em peso, da matéria-prima.

Neste cendrio, a Embrapa Agroindéstria de

Alimentos (Rio de Janeiro/RJ) tem desenvolvido

pesquisas para o aproveitamento de residuos e

Embrapa Agroinddstria de Alimentos

- Guaratiba

23.020-470 - Rio de Janeiro - RJ - Brasil

coprodutos do processamento de tildpia, como a

Av. das Américas, 29.501

carne mecanicamente separada (CMS), visando

Telefone: (21) 3622-9600 - Fax: (21) 3622-9713

SAC: www.embrapa.br/fale-conosco

agregar valor aos mesmos. O hidrolisado

proteico de tildpia em pd é um dos possiveis

www.embrapa.br/agroindustria-de-alimentos

produtos de valor agregado a serem obtidos.
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O QUE E E COMO E PRODUZIDO? POTENCIAIS DE APLICACAO

O hidrolisado proteico de tildpia em pé é um O hidrolisado proteico de tilépia em pd possui

insumo agroindustrial obtido a partir da quebra diversos potenciais de aplicagéo, tais como:

das proteinas presentes na carne mecanicamente - Insumo em formulagdes alimenticias para
separada de tildpia em moléculas menores, na consumo humano, a exemplo de temperos, sopas e
forma de peptideos e aminodcidos livres. O embutidos profeicos;
processo de obtencdo deste hidrolisado utiliza - Ingrediente alimenticio para suplementagéo
enzimas proteoliticas, o que aumenta a proteica em formulacdes para publicos especiais,
aplicabilidade potencial dos hidrolisados proteicos como atletas, idosos efc;
em funcéo da qualidade do produto final. - Fonte de peptideos bioativos na formulacdo de
nutracéuticos, dentre outras aplicacdes.

- Formulagéo de ragéo animal, principalmente para

a alimentagdo de larvas de peixes, alevinos e gatos.

CARACTERISTICAS DO
HIDROLISADO EM PO

- Teor de Proteina: 28%

- Umidade: 4,5%

- Carboidratos: 51%

- Lipidios: 2,1%

- Cinzas: 14,3%

- Grau de hidrélise: 45%

- Capacidade de formacgéo de espuma: 3,3%
- indice de atividade emulsificante: 35 m?*/g

- Capacidade antioxidante (ABTS): 328 pmol
Trolox eq./g de proteina hidrolisada



