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Resumo

O presente estudo teve por objetivo avaliar a utilizacdo da carne de pescado (Micropogonias
furnieri) em um embutido emulsionado com substituicao da gordura por isolado proteico de
residuo de pescado. As anadlises fisico-quimicas dos embutidos foram compostas por umidade,
proteinas, cinzas, gordura e pH. As andlises foram realizadas nos 0, 72, 142, 212, 282 e 352 dias
de armazenamento. Os resultados obtidos na composicdo centesimal dos produtos estdo de
acordo com o exigido pela legislagdo brasileira; em relacao a cor, este apresenta uma coloragao
com uma tonalidade mais clara, em razdo do menor conteido de pigmentos heme no peixe
do que na carne vermelha. Os valores obtidos de pH ficaram em torno de 6,47 a 6,93 dentro
do esperado para produtos embutidos emulsionados. As andlises quimicas da matéria-prima
(carne de corvina) referentes a composicao proximal, para proteinas, foram de 90,89%, lipidios
2,17% e cinzas 5,53%, valores expressos em média em base seca. Os resultados encontrados da
composi¢do proximal do isolado proteico foram de 97,59% para proteina, menor que 0,1% para
lipidios e de 2,28% para cinzas, valores estes que estdo dentro do esperado. Conclui-se que é
possivel elaborar embutido emulsionado a base de carne de pescado de baixo valor comercial
com substituicao de gordura por isolado proteico de residuo de pescado e extrato de marcela
como antioxidante natural, obtendo se um produto com baixo valor lipidico, alto teor de prote-
ina podendo ser considerado um produto “light”.
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1 INTRODUCAO
0 pescado é uma das principais fontes de proteina na alimentacdo humana. Mas nao é

apenas um bom alimento, pois também proporciona 6leos, farinhas e produtos de valor para a

industria alimenticia. Esse uso tao variado pode ser explicado pelas diversas espécies de peixes
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que existem e pelas variadas estruturas histolégicas e composicao quimica de suas partes. En-
tre estas espécies, estd a corvina (Micropogonias furnieri), que possui baixo valor comercial, co-
mercializada em sua maioria na forma in natura (INSTITUTO BRASILEIRO DO MEIO AMBIENTE
E DOS RECURSOS NATURAIS RENOVAVEIS, 2003).

Dependendo da espécie e de seu uso final, cerca de 25 a 75% da matéria-prima rema-
nescente é utilizada para a alimentacdo animal ou esta sendo desperdicada durante o proces-
samento da por¢ao destinada ao consumo humano. Considerando que 50% da captura total de
pescado é constituida de carne comestivel e que o homem estd consumindo praticamente a me-
tade desses recursos, uma grande quantidade de pescado e; consequentemente, de proteinas,
estad sendo totalmente perdida (OGAWA; MAIA, 1999).

O isolado proteico de pescado pode ser utilizado como substituto da gordura, origi-
nando um produto com textura similar aos tradicionais de carne bovina e/ou suina. Entre os
produtos que podem ser elaborados a partir de isolados proteicos, citam-se os produtos emul-
sionados, que contribuem para a melhora de suas propriedades nutricionais e funcionais (FON-
TANA, 2007).

2 OBJETIVOS

Neste trabalho objetivou-se o desenvolvimento de um embutido emulsionado, subs-
tituindo a carne suina pela carne de pescado e o toucinho pelo isolado proteico de residuo de

pescado.
3 MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada para a obtencdo do produto a base de pescado foi a corvi-
na (Micropogonias furnieri). A matéria-prima foi caracterizada de forma fisica (pH) e quimica
(proteina, lipidios, umidade e cinzas), em que o pH foi medido em pH metro digital, e proteina,
lipidios, umidade e cinzas foram realizadas de acordo com as metodologias da Association of
Official Analytical Chemists (1995); as andlises nos produtos obtidos foram realizadas no dia e
apds 35 dias de armazenamento sob refrigeracdo a temperatura de 4 °C.

0 isolado proteico de pescado foi produzido por via alcalina em razao da sua funcio-
nalidade e maior rendimento, o que ja foi comprovado por outros autores em seus estudos

seguindo o Fluxograma 1.
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Fluxograma 1 - Fluxograma do processo de obtencdo do Isolado Proteico de Corvina (Micropogonias furnieri)
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Fonte: Silva (2005).

Na obtencdo do embutido emulsionado, foi utilizada como matéria-prima para a fa-
bricacdo, a carne de pescado de corvina (Micropogonias furnieri), seguindo uma formulacao
comercial segundo Fontana (2007), constituida por 1000 g de filé de pescado, 150 g de gelo, 2,5
g de Cura 101, 2,5 g de fixador de cor 302, 2,5 de estabilizante 201/5, 2 g de real¢ador de sabor
404/5, 5 g de condimento salsicha 603/1, 2 g de a¢ucar refinado, 13,5 g de sal refinado, 20 g de
fécula de mandioca e 5% da massa utilizada de IPP.

A obtencéo do produto, o embutido emulsionado seguiu o Fluxograma 2.
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Fluxograma 2 - Processamento do embutido emulsionado
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O pH da polpa de corvina in natura utilizada para a obtencdo dos isolados proteicos
e também para a producao do embutido emulsionado foi em média de 6,25. Miyake e Tanaka
apud Tanikawa (1971), em estudo realizado com espécies, de pescado de carne magra, encon-
traram valores de pH entre 6,2 e 6,7 para estas espécies, sendo a corvina um pescado de carne
magra. O valor encontrado de pH nesta indica que se encontra dentro do citado pelos autores.

As andlises quimicas da matéria-prima (carne de corvina) referentes a composicao
proximal para proteinas foram de 90,89%, lipidios 2,17% e cinzas 5,53%, valores expressos
em média em base seca, dentro do esperado, concordando com Morais, Montanvani e Carva-
lho (1992), bem como com Contreras-Guzman (1994), que encontraram 79,1% para umidade,
18,8% de proteina, 1% de cinzas e 0,8 para lipidios.

Os resultados encontrados da composicdo proximal do isolado proteico foram de
97,59% para proteina, menor que 0,1% para lipidios e de 2,28% para cinzas; verifica-se que o
conteudo lipidico foi reduzido, isso porque a maior parte dos lipidios e a fracdo de proteinas in-
soluveis foram retiradas na primeira centrifugacao, pela diferenca de densidade e solubilidade
(KRISTINSSON et al., 2005). Diminuindo o contetdo lipidico no isolado proteico, pode-se con-
tribuir significativamente para a estabilidade da oxidagdo lipidica, aumentando a estabilidade
do produto (SHAHIDI; HAN; SYNOWICCKI, 1995; DINIZ; MARTIN, 1997).

Segundo Kristinsson e Rasco (2000), o contetido de cinzas normalmente é superior nos

isolados, o que ndo ocorreu com o isolado proteico obtido. Em estudos realizados por Marquez,
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Mira e Neves (2004), eles verificaram que elevada concentragdo de cinzas é decorrente do acu-
mulo de NaCl em razao do ajuste do pH durante o processo de extracao.

Os resultados da composicao centesimal do embutido emulsionado a base de pescado podem
ser visualizados na Tabela 1. As andlises foram realizadas em triplicata; sendo assim, o resultado

mostrado representa a média de cada analise.

Tabela 1 - Valores da composigao proximal para os embutidos emulsionados nos tempos 0 e 35 dias de armazenamento

Tempo de analises em dias

Cinzas Umidade Proteinas Lipidios
0 35 0 35 0 35 0 35
Tratamento 3,51 4,02 76 77,29 19,55 18,29 0,57 0,53

5% IPP
Fonte: os autores.
Nota:*Valores médios obtidos por triplicata.

O resultado para a andlise de umidade obtido no embutido emulsionado (Tabela 1) é
superior ao valor estabelecido pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Salsicha
(BRASIL, 2000), que estabelece o valor de umidade maxima de 65%; o resultado obtido neste
estudo pode ser explicado pelo baixo contetido de gordura do produto elaborado. Em relacao
as proteinas, este estudo encontrou valores superiores ao estabelecido pela Legislacao que é de
no minimo 12%; quanto aos lipidios, os valores encontrados no presente estudo foram muito
baixos, demostrando que os produtos podem ser considerados “light”. A Legislacdo Brasileira
afirma que as salsichas comuns, elaboradas com carne bovina, suina ou de aves, devem possuir
os seguintes valores de composi¢do quimica: umidade maxima de 65%, proteina minima de
12% e lipidio maximo de 30% (BRASIL, 2000).

Gongalves (2009) encontrou para a salsicha de peixe 72% para umidade, 14% para
proteinas, 5,8% para lipidios e 1,8% para cinzas. LOURENCO (1993), utilizando a espécie tam-
baqui (Colossoma sp.), encontrou 70,36% de umidade, 13,95% de proteinas, 5,46% de lipidios
e 2,73% para cinzas; comenta em seu trabalho que, segundo as especificagdes para produtos
embutidos, as salsichas devem conter no minimo 12% de proteinas, estando os resultados den-

tro do minimo exigido.
5 CONCLUSAO

E possivel elaborar embutido emulsionado a base de carne de pescado, com a subs-
tituicdo da gordura (toucinho) por isolado proteico de pescado, uma vez que este apresentou

caracteristicas semelhantes aos embutidos com carne bovina e, demostrando ser um produto

de baixo valor lipidico, pode ser considerado um produto light.
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Abstract

This study has as its purpose to evaluate the use of fish meat (Micropoginias furnieri) in built-in
emulsified with substitution of the fat by isolated-protein of residual fish. The physicochemical an-
alyzes of the built-in were made by unity, protein, ashes, grease and pH. The analyzes were realized
at the day 0, the 7", the 14", the 21%, the 28" and the 35™ days of storage. The results obtained at
the proximate composition were conform the required of the Brazilian law. Related to color, it has
a coloration with brighter tonality owing the lower heme pigment content in fish than in red meat.
The values of pH were between 6,47 and 6,93 within the expected for built-in emusilfied products.
The chemical analyzes of the feedstock (corvine meat) concerning the proximal composition, for
proteins were 90,89%, lipids 2,17% and ashes 5,53%, mean values on a dry basis. The results of the
proximal composition of the isolated were 97,59% for protein, less than 0,1% for lipids and 2,28%
for ashes, values that are within the expected. Concluded that is possible to make an built-in emul-
sified based on fish meat of low commercial price with replacement of the fat for isolated-protein
of residual fish and extract of camomile as a natural antioxidant, obtaining a product with low
lipid value and high protein content and that may be considered as a light product.

Keywords: Fish. Built-in. Proximate composition. Isolated-protein.
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