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Introducao

Uma das alternativas para promover
0 aumento do consumo de pescados
oriundos da aquicultura é a elaboragéo de
produtos industrializados que oferegam
conveniéncia e segurangca. No entanto,
a atividade industrial gera residuos tais
como sangue, visceras, pele, escamas,
espinhas, cabecga e carne que fica presa
a medula espinhal do pescado durante o
processo de filetagem. O aproveitamento
dos residuos de pescados no Brasil
ainda é pequeno, pois cerca de 50% da
biomassa sao descartados ao longo do
processo produtivo (Batista, 2005).

Esses residuos geralmente sao
utilizados para a elaboracéo de farinhas
para ragdes animais, contudo a carne
aderida a espinha, carcaga e pele
pode ser utilizada para a alimentagcdo
humana (Kubitza; Campos, 2006).
Para o aproveitamento desse produto,
utilizam-se equipamentos denominados

“despolpadores de pescado”, que
separam mecanicamente apos
evisceragdo e descabegcamento, ©
musculo das espinhas, 0ssos, carcacas e
pele do peixe. Essa polpa chama-se carne
mecanicamente separada (CMS) e pode
corresponder até 14% do peso da tilapia
viva, sendo comercializada como polpa
de tilapia. A CMS de pescado € a primeira
etapa do isolamento ou fracionamento
da proteina do pescado podendo ser
condimentada, cozida, formatada, fatiada
e congelada. Este processo tecnoldgico
¢ utilizado para carnes vermelhas, aves e
pescado na elaboragéo de produtos como
0 surimi e outros (Bartolomeu, 2011).

Embora ainda ndo existam produtos
comerciais embutidos a base de
pescados comercializados na classe dos
produtos popularmente conhecidos como
“frios fatiados”, o embutido de pescado
assemelha-se ao produto denominado
como “apresuntado”, que é definido pela
legislacao vigente (Brasil, 2000, p. 8) como



um “produto carneo industrializado, obtido
a partir de recortes e/ ou cortes de massas
musculares de suinos adicionados de
ingredientes, e submetido ao processo de
cozimento adequado”.

Processamento do
embutido de tilapia

A higiene é fundamental no preparo
dos alimentos, assim como a qualidade
da matéria-prima que deve ser a melhor
possivel para que o produto final também
seja de qualidade. Dai a necessidade de
se escolher os fornecedores adequados e
que atendam as exigéncias previstas na
legislacdo de alimentos. Assim, devem-
se seguir rigorosamente as exigéncias
sanitarias dos 6rgaos responsaveis pela
vigilancia sanitaria e legalizacédo de cada
estado ou municipio. As etapas para a
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Figura 1. Fluxograma para a elaboragéo do
embutido de tilapia.

elaboracao do embutido de tilapia estéo
descritas na Figura 1.

Descrigao das etapas
de processamento

Matérias-primas e pesagem
dos ingredientes

As matérias-primas utilizadas para a
elaboracao do embutido de tilapia foram
a carne mecanicamente separada e ofilé
de tilapia. A Tabela 1 apresenta essas e
a relagdo dos outros ingredientes e as
proporgdes utilizadas na elaboragao
do embutido. O amido é utilizado
principalmente  como  espessante,
porém pode ser utilizado também
como estabilizante, agente de textura,
ligante de agua ou de gordura. O amido
de mandioca destaca-se em relagao
aos demais amidos (principalmente
o0 de milho) em virtude da sua alta
capacidade de retencédo de agua, baixa
temperatura de gelatinizagédo, e por
nao apresentar odor caracteristico de
cereal (Labell, 2000). Além disso, Lyons
et al. (1999) reportaram o aumento do
sabor liberado durante a mastigagao
de produtos adicionados de amido de
mandioca, devido ao fato das moléculas
constituintes deste amido liberarem
lentamente as liga¢des de agua durante
a mastigagdo, permitindo maior efeito
de sabor e suculéncia do produto final.
O teste sensorial realizado comparou
a aceitagdo destes dois produtos. Os
demais ingredientes foram escolhidos
tomando-se como base caracteristicas



tecnoldgicas (6leo, agua ou gelo e
proteina isolada de soja), sensoriais
(condimentos e alguns dos aditivos) e
de seguranga dos produtos (aditivos).
Foram testados dois tipos de amidos,
de mandioca (polvilho doce) e de
milho; de acordo com o tipo de amido
utilizado variou-se o percentual de CMS
adicionada.

Ingredientes Percentual (%)

CMS de tilapia 49,8 a 50,8
Filé de tilapia 23,0
Agua / Gelo 19,0
Oleo de soja 2,0
Proteina Isolada de Soja 1,0
Condimentos 1,5
Aditivos 0,7
Amido 2,0a3,0

Tabela 1. Lista de ingredientes para a
elaboragdo do embutido e a faixa de adigao.

Preparo dos ingredientes

O filé proveniente de estocagem
congelada foi submetido a uma
fragmentagdo em moedor helicoidal de
disco, com peneira de 5mm.

A agua utilizada foi mantida entre 0
°C a 2 °C e a salmoura mantida entre
1 °C e 4 °C. A salmoura foi elaborada
com os ingredientes e aditivos soluveis.
A proteina isolada de soja foi hidratada
previamente na proporgao 1:4 (proteina:
agua).

Mistura

Para a elaboragdo do embutido de
tilapia, a CMS, ofilé de tilapia e os demais
ingredientes foram adicionados em um
equipamento robusto de mistura, que
tritura e homogeneiza os ingredientes
ao mesmo tempo, denominado “cutter”
(Figura 2).

Como pode ocorrer o

Figura 2. Homogeneizacao dos ingredientes
no cutter.

aumento da temperatura do produto
devido a fricgdo e, consequentemente,
a quebra da emulsao, a temperatura de
mistura dos ingredientes no cutter foi
controlada. O tempo total de mistura foi
de, no maximo, 5 minutos

Enchimento

Apdés a formacdo da emulsdo, a
massa foi moldada na forma cilindrica
e envolvida com filme plastico do tipo
cook—in, que possui a propriedade de
encolher e aderir ao produto durante o
cozimento. A embalagem corresponde
a um filme em bobina que foi cortado
na quantidade correspondente a massa

Foto: Daiane Almeida dos Santos



de produto e as pontas do filme foram
vedadas.

Cura

O processo de cura foi realizado
durante 8h sob refrigeragéo (3 °C a 5 °C),
para que os sais de cura reagissem com
a massa carnea e desempenhassem a
fungéo de conservacgao.

Cozimento

Os embutidos cozidos séo
aqueles que sofrem um processo de
tratamento térmico, em estufa ou agua,
suficiente para o seu cozimento e
sdo conservados posteriormente, sob
refrigeracdo. O processamento térmico
tem por finalidade atingir a consisténcia
adequada pela coagulagao de proteinas
e desidratagdo parcial, fixar a cor dos
embutidos curados e pasteurizar para
prolongar a sua vida util. O aquecimento
dos embutidos cozidos permite destruir
a maior parte dos micro-organismos
presentes, mas nao tem agao sobre os
esporos bacterianos. Durante a cocgéo,
os embutidos perdem cerca de 5 a 10%
de seu peso original.

O cozimento foi realizado sob vapor.
O processo foi finalizado quando a
temperatura do produto atingiu 72 °C no
ponto central. A temperatura interna do
produto foi medida com controlador de
temperatura instalado no produto.

Resfriamento

O resfriamento foi realizado com
jatos de agua a temperatura ambiente
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por 15 minutos com o objetivo de
diminuir a temperatura do produto até
aproximadamente 30 °C. A qualidade da
agua utilizada nessa etapa é um fator de
grande importancia e deve ser de boa
qualidade microbioldgica.

Estocagem

A estocagem do produto foi realizada
sob refrigeragéo a temperatura de 3 °C
ab°C.

Consideracodes finais

Existem no mercado varios tipos
de embutidos semelhantes ao que foi
relatado aqui, tais como o “blanquet
de peru” e o “presunto” de frango ou
de peru e, assim, acredita-se que
a sua comercializagdo possa ser
regulamentada pelo Servigo de Inspegéo
Federal do Ministério da Agricultura e
pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria  (Anvisa). Foi conduzida
uma avaliacdo sensorial de aceitagao
(utilizando escala hedbnica de 9 pontos)
do embutido de tilapia comparando-
se dois tipos de amidos utilizados na
sua formulagdo (amido de milho e
polvilho doce de mandioca) com 127
consumidores em um estabelecimento
comercial.  N&o houve diferenca
significativa (p<0,05) entre a impresséo
global das duas formula¢des (com amido
de milho e polvilho doce), como também
as notas atribuidas a estes produtos
foram acima de 7,0 (com amido de milho
=7,3 e com polvilho doce=7,2), o que
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corresponde a “gostei moderadamente”.
Em relagdo a aceitagdo da textura, as
notas do embutido com polvilho doce
foram superiores (embutido com polvilho
doce = 7,4 e embutido com amido de
milho = 7,2), indicando estatisticamente
(p<0,05) a preferéncia para o embutido
elaborado com o polviho doce. O
embutido formulado com polvilho doce
foi considerado como “mais Umido”,
“mais macio” e “mais consistente” do que
o formulado com amido de milho, o que
explica sua nota superior de aceitagao.
Os produtos antes de serem avaliados
sensorialmente foram submetidos a
avaliagcdo microbiolégica para garantir
que podiam ser consumidos.

Este trabalho mostra, como
inovagao, a formulagdo de embutido de
tilapia a partir da carne mecanicamente
separada (CMS). Portanto, ha uma
contribuicdo deste resultado ndo soé
no aspecto nutricional, como também
no econdmico e no ambiental. Com o
crescimento do consumo de pescados,
o0 processamento da CMS e a sua
utilizacdo pela industria de alimentos
para a fabricagao de produtos torna-se
fundamental para evitar o desperdicio
e a contaminacdo do solo e da agua.
A elaboracdo de novos produtos a
base de pescado faz-se necessaria, a
fim de incentivar o seu consumo junto
a populacdo. A adequagdo no ajuste
dos ingredientes para formulagéo
deste produto e o processo mostra que
esta tecnologia esta pronta para ser
transferida, seja para o pequeno ou
médio produtor.
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