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RESUMO

O consumo brasileiro de pescados tem aumentado nos Ultimos anos, pois 0s con-
sumidores buscam cada vez mais alimentos que apresentem qualidade nutricional
e sensorial. O salmdo, em especial, tem excelente valor nutricional, além da pre-
senca de acidos graxos essenciais. Contudo, a comercializa¢do de pescados gera
uma grande quantidade de residuos que podem ser reaproveitados, por exemplo,
por meio obtencdo de carne mecanicamente separada (CMS). A CMS tem ampla
utilizacdo no setor de animais de agougue, mas ainda é pouco explorada quando
trata-se de salméo. Nesse contexto, o objetivo do estudo foi desenvolver e carac-
terizar quimicamente e nutricionalmente os quibes de peixe, compostos por 75%
CMS de salmao e 25% filé de tilapia, em relacdo a massa carnea, formulacéo utili-
zada anteriormente em outro estudo do setor de pescados do DCA/UFLA. Avaliou-
se a caracterizacdo quimica dos quibes a partir de composicao centesimal, perfil
de acidos graxos e valor energético do referido produto, a fim de comparar com
produtos semelhantes do mercado. Por fim, chegou-se a conclusdo que a CMS
de salméo é uma alternativa viavel para expandir o consumo médio de pescados e
para o0 aproveitamento de residuos da producéo.

Palavras-chave: Alternativa. Carne mecanicamente separada. Valor Nutricional.
Perfil de acidos graxos.



ABSTRACT

Brazilian consumption of fish has increased in recent years, as consumers increa-
singly seek foods that have nutritional and sensory quality. Salmon, in particular,
has excellent nutritional value, in addition to the presence of essential fatty acids.
However, the commercialization of fish generates a large amount of waste that can
be reused, for example, by obtaining mechanically separated meat (CMS). The
CMS is widely used in the butchery sector, but it is still little explored when it
comes to salmon. In this context, the objective of the study was to develop and
characterize chemically and nutritionally the fish kibbeh, composed of 75 % sal-
mon CMS and 25 % tilapia fillet, in relation to the meat mass, a formulation used
previously in another study of the sector of fish from DCA / UFLA. The chemical
characterization of the kibbeh was evaluated based on the chemical composition,
fatty acid profile and energy value of that product, in order to compare it with si-
milar products on the market. Finally, it was concluded that the salmon CMS is a
viable alternative to expand the average consumption of fish and to take advantage
of production residues.

Keywords: Alternative. Mechanically separated fish meat. Nutritional value.
Fatty acid profile.
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1 INTRODUCAO

O cultivo de peixes no brasil, também conhecido como aquicultura, tem
crescido nos ultimos anos. Contudo, a média de consumo per capita é de 9,0
kg de peixe/ano (2019), ficando abaixo da média de 12,0 kg de peixe/hab./ano
recomendada pela Organizacdo Mundial de Salde. Este fato representa a falta de
popularidade do consumo de pescados no Brasil, impedindo a esperada expansao
da aquicultura no pais (CARNEIRO, 2019).

Os consumidores de pescados apresentam uma tendéncia natural de prefe-
rir cortes de filés a peixes inteiros, fazendo com que as industrias busquem alter-
nativas viaveis para o reaproveitamento das carcagas. A extracdo de carne meca-
nicamente separada (CMS) tem-se mostrado uma 6tima maneira de aproveitar os
residuos provenientes da obtencédo dos filés, pois a simplicidade da obtencéo e da
conversdo em alimentos processados permite que o produto final tenha um maior
valor agregado, representando uma opgdo rentavel para a inddstria de pescados.

As caracteristicas fisico-quimicas sdo consideradas importantes critérios
de qualidade de alimentos, pois com as devidas anélises € possivel conhecer 0s
seus valores nutricionais e perfil de acidos graxos. Segundo Santos (2019), a for-
mulagdo mais aceita em termos sensoriais apresentou potencial para o desenvolvi-
mento do produto e, com isso, foi preciso realizar as analises que serdo descritas

neste estudo.



2 OBJETIVO GERAL

Caracterizar quimicamente os quibes elaborados com 75% de carne me-

canicamente separada de salmao (CMS), substituindo o filé de tilapia.

2.1 Obijetivos especificos

- Elaborar os quibes e avaliar a composicao quimica, quanto aos valores
nutricionais e energéticos por meio de célculos e analises de composicao centesi-
mal;

« Avaliar o perfil de acidos graxos encontrados no quibe;

« Comparar o quibe desenvolvido com semelhantes comercialmente esta-
belecidos;

18
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Producéo e Consumo de Pescados

De acordo com o Decreto n® 9013 de 29 de margo de 2017, mais preci-
samente no Artigo 205, os pescados compreendem peixes, crustaceos, moluscos,
anfibios, queldnios e mamiferos de agua doce ou salgada, usados na alimentacdo
humana (BRASIL, 2017).

Os pescados sdo classificados, de modo geral, em “frescos”, referindo-se
ao fato de ndo terem sido armazenados, porém podem ser protegidos pela acéo do
gelo. “Pescados resfriados” sdo 0s armazenados sob refrigeracdo (-0.5°Ca-2.0°C)
e os “pescados congelados” sdo armazenados em temperaturas inferiores a -25°C

(EMBRAPA, 2020).

A piscicultura brasileira cresceu 4,9% em 2019 com 758.006 toneladas
produzidas, com a tilapia permanecendo como a principal espécie, conforme da-
dos do Anuério 2020 da Associacdo Brasileira da Piscicultura. Os peixes nativos
fecharam o ano de 2019 representando 38% da producao nacional e as demais

espécies com 5% (PEIXEBR, 2020).

Nos Gltimos anos, os pescados vém sendo relacionados a beneficios para
a salde, pois além de ser fonte natural de proteinas de alto valor bioldgico, pos-
suem reduzido teor de gordura, fornecem nutrientes importantes como vitaminas
do complexo B, minerais (zinco, ferro, fosforo, célcio e iodo, no caso de pescados
de origem marinha) e, principalmente &cidos graxos poli-insaturados, considera-
dos um tipo de gordura saudavel que possui propriedades anti-inflamatorias. Den-
tre esses acidos graxos, destacam-se o 6mega-3, encontrados em peixes de aguas
profundas e frias, como exemplo salméo, sardinha e atum (ARAUJO et al., 2008).

A Organiza¢do Mundial da Saude (OMS) recomenda que o consumo de
pescado seja de 12 kg por pessoa ao ano. A média mundial, em 2009, ficou acima

dessa quantidade, atingindo 16,7 kg por habitante ao ano, com grande variagéo



entre os paises analisados. Enquanto no Jap&o e em Portugal o consumo per capita
é de mais de 50 kg/ano, no Paquistdo e na Bolivia, por exemplo, o consumo fica
abaixo de 2 kg/habitante/ano. O brasileiro consome cerca de 9,5 kg de peixes por
ano (PEIXEBR, 2020).

Apesar dos beneficios citados, a carne de peixe é pouco consumida no
Brasil quando comparada com paises onde o consumo é habitual, como China e
Japdo, pois fatores culturais contribuem diretamente para tal. Além disso, altos
precos, falta de praticidade no preparo e rapida deterioracdo, caracteristica dos
pescados, minimizam o interesse do brasileiro em consumir este tipo de alimento.
Sendo assim, a industria alimenticia tem desenvolvido tecnologias que permitam

0 consumo de pescados de forma mais pratica (EMBRAPA, 2020).

3.2 Salméo

Nas Ultimas décadas, diversos paises tém encontrado no cultivo de pei-
Xes uma importante fonte alternativa de proteinas e acidos graxos essenciais, 0s
quais apresentam varios efeitos benéficos ligados diretamente ao sistema fisiolo-
gico, sendo muito utilizada para complementar dietas pobres em nutrientes pro-
venientes dos pescados, principalmente o salmao. Existem diversas espécies de
salmao, porém a mais conhecida no Brasil é a Salmo salar ou salméo do Atlantico.
Outra fonte é o oceano Pacifico, comportando seis espécies (TONIAL, 2010).

A espécie nasce em aguas oxigenadas e limpidas das cabeceiras dos rios
e depois migra para agua salgada dos oceanos para se alimentar e se desenvolver.
Quando atinge a maturidade sexual retorna a agua doce para se reproduzir, além de
peculiar das aguas da Europa, também é muito cultivado no Chile (CARNEIRO,
2019). Chile e Noruega séo localidades de aguas frias, cristalinas e territérios com
baixa densidade populacional, fato que favorece a inddstria do salméo do Atlantico
(Salmo salar), amais lucrativa do pescado em todo o mundo (SEAFOODBRASIL,
2019).
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O acesso ao salméo foi, por muito tempo, considerado dificil pelo ele-
vado valor de mercado, impedindo o crescimento do consumo, ja que a espécie
ndo é produzida no Brasil. Entretanto, a espécie tem se tornado mais acessivel por
conta da aplicagdo de técnicas industriais na producdo em larga escala no Chile.
Além do aumento da procura por culinarias tradicionais do mundo inteiro, princi-
palmente a japonesa, onde utilizam o salmdo como base da maioria de seus pratos
(PRESENZA, 2019).

O relatério técnico da OMS - Diet, Nutrition and the Prevention of Ch-
ronic Diseases, recomenda que o consumo do pescado seja de uma a duas vezes
por semana, sendo que a ingestdo de 40 g a 60 g por dia, pode reduzir aproxi-
madamente 50% das mortes por doenca cardiaca (WHO, 2003). Esses fatos estdo
relacionados as caracteristicas nutricionais Unicas do pescado, devido sua compo-
sicdo rica em aminoacidos essenciais e macronutrientes. Desta forma, uma dieta
com a inclusdo de pescado traz diversos beneficios a saude. Além da presenca
de aminoacidos essenciais 0s peixes marinhos, principalmente animais de ambi-
entes frios, como os salmonideos, sdo ricos em acidos graxos poli-insaturados w3
(AGPlw3) (PRESENZA, 2019).

Segundo a V Diretriz Brasileira de Dislipidemias e Prevencdo da Ateros-
clerose (2013), altas doses de w3 (4 a 10 g ao dia) reduzem os triglicérides, porém
podem aumentar, de forma modesta, 0 HDL e o LDL. Devido a estas circunstan-
cias, varios paises ao redor do mundo tém dado grande importancia para o cultivo
de peixes, pois sdo excelentes fontes de proteina animal e tambem de &cidos graxo

essenciais (CARNEIRO, 2019).

3.3 Aproveitamento de residuos agroindustriais

De forma geral, os residuos sdo partes excedentes das atividades agroin-
dustriais, sendo classificados como componentes gasosos, liquidos ou solidos e

que, quando langados no meio ambiente sem o devido tratamento, poderdo oca-



sionar sérias alteracdes nas caracteristicas do ar, da 4gua e do solo, tornando-se
prejudiciais para toda a vida aquética e terrestre (LIMA, 2013).

O aumento da producao e do consumo de pescado esté diretamente ligado
anecessidade de se viabilizar tecnologias para o reaproveitamento dos residuos ge-
rados pela industria aquicola. Nesse sentido, diversas formas de reaproveitamento
tém surgido com o objetivo de gerar novos produtos com diferentes aplicacGes a
partir dos residuos agroindustriais. Além disso, os gastos despendidos no desen-
volvimento e na aplicacdo de novas tecnologias para essa atividade pode significar
um retorno financeiro para a propria industria geradora (LIMA, 2013).

Dentre essas formas, destaca-se a filetagem para obtencdo da carne me-
canicamente separada (CMS), pois, além de aumentar o rendimento em carne de
9,5 a 20%, também pode agregar maior valor quando comparada a outras formas
de reaproveitamento. Sendo assim, percebe-se que a reutilizacdo de sobras co-
mestiveis dos pescados € imprescindivel para as indUstrias pesqueiras, pois além
de minimizar impactos ambientais anteriormente citados, também reduz custos de

insumos principais (CARNEIRO, 2019).

3.4 Carne mecanicamente separada de pescado

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (BRA-
SIL, 2000b), entende-se por carne mecanicamente separada (CMS), a carne reti-
rada a partir de 0ssos, carcagas ou partes de carcagas, com excec¢do dos 0ssos da
cabeca, submetidos & separa¢do mecénica em equipamentos especiais - maquinas
de separagdo mecanica (MSM) e imediatamente congelada, por processos rapidos
ou ultrarrapidos, quando n&o for utilizada no momento seguinte (GUIMARAES;
CALIXTO; MESQUITA, 2017).

A producéo de CMS em larga escala permite a elaboragdo de produtos de
alto valor agregado, que possam atingir determinados segmentos do mercado, ou,

mesmo quando transformados em produtos mais simples, atender a necessidade
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social de demanda por proteina de origem animal de primeira qualidade. A exem-

plo de outros setores, avicola e bovino, a tendéncia de aproveitamento integral do
pescado faz com que esse possa ser inteiramente explorado, o que gera novos pro-
dutos mais acessiveis ao consumidor (SARY et al., 2009). Entretanto, a qualidade
sanitaria destes residuos deve ser considerada em um primeiro plano, para que
se possa direcionar os diferentes tipos de residuos aos subprodutos recomendados
(OETTERER, 1994).

A producédo da CMS de peixe tem a grande vantagem que esta relacionada
com amaior rentabilidade das industrias (BOMBARDELLI; SYPERRECK; SAN-
CHES, 2005). A sua utilizacdo, segundo Ferreira (2013), tem sido uma pratica uti-
lizada largamente nas industrias de processamento de pescado, pois se consegue
um maior rendimento da carne e da sua utilizagdo na elaborac¢éo de uma vasta li-
nha de produtos de pescado como hamburgueres, salsichas, linguigas, empanados,
almdndegas, patés, enlatados e outros (GUIMARAES; CALIXTO; MESQUITA,
2017).

3.5 Quibe

Segundo a Instrucdo Normativa n° 20, de 31 de julho de 2000, do Mi-
nistério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), entende-se por Quibe
(Kibe) o produto carneo industrializado, obtido de carne bovina ou ovina, moida,
adicionado com trigo integral, acrescido de ingredientes. Quando a carne utilizada
nado for bovina ou ovina, serd denominado de Quibe (Kibe) seguido do nome da
espécie animal de procedéncia. A mesma define também como 11% a quantidade
minima de proteinas e 0,1% o teor maximo de calcio necessarios para o padrao de
identidade e qualidade do quibe (BRASIL, 2000a).

O uso de matérias primas provenientes de corte ou de carne mecanica-
mente separada (CMS) pode agregar o valor ou incrementar o rendimento do pro-

duto, quando utilizado em produtos reconstituidos e formados, como fishburguer,



steakes, tirinhas, entre outros. Estes produtos, formados ou reestruturados, podem
apresentar-se com aparéncia e textura muito semelhante & do masculo inteiro apés
0 processamento do produto (GONCALVES, 2011). Na Figura 3.1 esta

representado o quibe desenvolvido com CMS de salmao.

Figura 3.1 — Quibe de CMS de Salmé&o

Fonte: (SANTOS, 2019).

3.5.1 Aditivos e ingredientes

Ingrediente é definido como qualquer substancia, incluidos os aditivos ali-
mentares, empregada na fabricacdo ou preparacdo de um alimento e que perma-
nece no produto final, ainda que de forma modificada (ANVISA, 1997). Para a
composicdo do quibe, os ingredientes obrigatorios sdo carne de diferentes tipos
de animais de agougue, trigo integral para quibe e agua, podendo ser adicionados
de proteinas e gorduras de origem animal e/ou vegetal, sal, aditivos intencionais,
recheio, aromas, condimentos e especiarias. E permitido, ainda, a adigio maxima
de 4,0% de proteinas ndo carneas na forma agregada (BRASIL, 2000a).

Aditivo Alimentar é qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos
alimentos, sem propdsito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas

fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais, durante a fabricagdo, processamento,
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preparacdo, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte

ou manipulagdo de um alimento (ANVISA, 1997).

Realcadores de sabor consistem em agentes flavorizantes, cuja principal
funcéo é reforgar o sabor dos alimentos e dos ingredientes presentes no mesmo. O
primeiro flavorizante a ser vendido comercialmente foi o glutamato monossédico
(aminoécido L-glutdmico). Esta substancia é capaz de proporcionar um sabor rico

e caracteristico dos alimentos (TEIXEIRA, 2008).

3.6 Rotulagem Nutricional

No Brasil, a rotulagem nutricional é regulamentada pelas ResolucGes de
Diretoria Colegiada (RDCs) 360/03 e 359/03 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéaria (ANVISA), sendo definida como toda informacédo destinada ao consu-
midor referente as caracteristicas nutricionais de um alimento, compreendendo o
valor energético e os principais nutrientes. Porém, é preciso que todos que uti-
lizarem os rotulos sejam capazes de compreender estas informagfes (ANVISA,
2005; CAVADA et al., 2012).

Sendo assim, devem ser declaradas, segundo a RDC 360/03, as quantida-
des por porgdo e a porcentagem do valor didrio dos seguintes componentes desig-
nados como obrigatorios: valor energético, teor de carboidratos, proteinas, gordu-
ras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibras alimentares e sddio (ANVISA,
2003b).

A RDC 359/03 estabelece as medidas e porces, incluindo a medida ca-
seira e sua relagcdo com a porcdo correspondente em gramas ou mililitros, deta-
Ihando também os utensilios utilizados com suas capacidades aproximadas. As
porcOes indicadas nos rotulos de alimentos e bebidas foram determinadas com
base em uma dieta de 2.000 kcal, considerando uma alimentacdo saudavel (AN-
VISA, 2003a; CAVADA et al., 2012). A Tabela 3.1 demonstra a ordem destes

componentes, assim como seus valores diarios de referéncia.



Tabela 3.1 — Ordem e valor diario de referéncia dos componentes obrigatérios em rotula-
gem nutricional.

1° Valor Energético Kcal ou KJ
2° Carboidratos G

3° Proteinas G

40 Gorduras Totais G

50 Gorduras Saturadas G

6° Gorduras Trans G

7° Fibra Alimentar G

8° Sodio Mg

Fonte: (BRASIL, 2003)

A composicdo centesimal ou composicdo quimica de um alimento de-
monstra de forma simples o valor nutritivo ou valor cal6rico, além da proporcéo de
componentes na formulacdo. Em 100 g de produto considerado (por¢do comesti-
vel do alimento), os grupos homogéneos de substancias do alimento (CARNEIRO,

2019).
Essa composicao é obtida através de analises quimicas de determinagéo:

umidade ou volateis a 105°C; cinzas ou residuo mineral fixo; lipideos (extrato

etéreo); proteinas (N x fator de correcao); fibra; glicideos ou nifext, quando deter-

minado por diferenca (CARNEIRO, 2019).

A rotulagem nutricional é aplicada a todos os alimentos e bebidas produ-
zidos, independente de sua origem, comercializados e embalados na auséncia do
cliente, considerando a necessidade de estabelecer os tamanhos das por¢des dos
alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional, a RDC n°® 359 de 23 de
Dezembro de 2003 também aprova o Regulamento Técnico de PorcGes de Alimen-
tos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional (ANVISA, 2003a).

O tamanho da porg¢éo ¢é determinado com base em uma alimentacéo diaria
de 2000 kcal, classificando os alimentos em niveis e grupos e determinando-se o
valor energético médio que cada grupo apresenta, a quantidade de porgdes reco-

mendadas e o valor energético médio para cada porcdo (ANVISA,2003a).
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Conforme a RDC 359 os grupos sdo subdivididos em:

1. Produtos de panificacdo, cereais, leguminosas, raizes, tubérculos e seus

derivados;
2. erduras, hortalicas e conservas vegetais;
3. Frutas, sucos, néctares e refrescos de frutas;
4. Leite e derivados;
5. Carnes e ovos;
6. Oleos, gorduras e sementes oleaginosas;

7. AgUcares e produtos que fornecem energia provenientes de carboidratos e

gorduras;

8. Molhos, temperos prontos, caldos, sopas e pratos preparados.

A analise quimica é uma ferramenta fundamental para a caracterizacdo do
valor nutricional dos alimentos da dieta de animais e humanos. Com esta analise é
possivel identificar as propriedades dos alimentos, determinando sua composicao
guimica. Possibilita também a andlise da qualidade do pescado durante o armaze-
namento, sendo realizada por meio da identificacdo de substancias derivativas da

deterioracdo dos componentes dos alimentos (CARNEIRO, 2019).



4 MATERIAIS E METODOS

A formulagéo dos quibes foi embasada no trabalho de conclusdo de curso
desenvolvido por Santos (2019), em que foi definido que a formulacdo com 75%
de carne mecanicamente separada de salmé&o e 25% de filé de tilapia, em relacdo a

massa carnea, foi a mais aceita sensorialmente.

4.1 Matérias-primas e demais ingredientes

As porcBes de descarte de salmdo do restaurante Clube do Sushi, locali-
zado em Lavras, Minas Gerais, foram doadas para 0 desenvolvimento da pesquisa.
Ja os filés de tilapia e demais ingredientes foram adquiridos no mercado local.

Para a elaboracdo da CMS, as aparas, compostas de espinhaco da coluna
vertebral sem visceras e cabeca, foram levadas ao Setor de Piscicultura do De-
partamento de Zootecnia da UFLA, onde foram lavadas e selecionadas de acordo
com cor, textura, e odor. Destas, retirou-se, com uma faca, nadadeiras e pele. Em
seguida, as carcagas passaram pela despolpadora elétrica (modelo HT 100C, High
Tech), tendo como produto a CMS.

O produto obtido foi embalado em sacos pléasticos de polietileno com apro-
ximadamente 1kg de massa e armazenados em freezer vertical, a temperatura de
-18°C, sendo retirado apenas para a elaboracéo dos quibes.

Além das matérias-primas (CMS de salméo e filé de tilapia), foram utili-
zados os seguintes ingredientes: trigo para quibe, sal, horteld in natura, cebola em

po, pimenta branca e glutamato monossédico.

4.2 Desenvolvimento dos quibes com carne mecanicamente separada de sal-

mao

A elaboracdo dos quibes foi realizada na Planta Piloto de Processamento
de Pescados do Departamento de Ciéncias dos Alimentos (DCA) da UFLA,

seguindo o processamento descrito na Figura 4.1.
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Figura 4.1 — Fluxograma do Processamento

RECEPCAO

DAS ELABORACAO
MATERIAS DA CMS

ARMAZENAMENTO
SOB REFRIGERACAO
(Tilapia e CMS)

PESAR
INGREDIENTES
(FORMULAGAO)

HIDRATAR PROCESSAR O
TRIGO FILE

MISTURAR COM
OS DEMAIS
INGREDIENTES

DESCANSAR A
MASSA SOB
REFRIGERACAQ
POR 30 MINUTOS

ENFORMAR

Fonte: do Autor (2020)

Inicialmente, o trigo para quibe foi colocado em &gua, na proporcéo 1:2
(trigo:agua), por aproximadamente 1 hora. O filé de tilapia foi moido com o uso
de um multiprocessador (modelo RI17630, da Philips) e misturado com a cms de

salmé&o e os demais ingredientes, para obtencdo de uma massa.



Foram preparadas 23 amostras, sendo 15 para os quibes, 4 para cms de
salmdo e 4 para filé de tilapia. A Figura 4.2 mostra todos os ingredientes apds
pesagem. A massa foi entdo moldada em formato de quibe, pesando em média 30
gramas. Em seguida, as embalagens foram etiquetadas e congeladas (SANTOS,
2019).

Figura 4.2 — Ingredientes

4.3 Caracterizagdo Quimica

4.3.1 Determinagao da composicao centesimal

A determinacdo da composicdo centesimal dos quibes, bem como da CMS
de salmdo e do filé de tilapia, foram obtidas pelas analises de grau de umidade e
cinzas, realizadas conforme os métodos propostos pela AOAC (2000), com 15
repeticbes para 0 quibe e em 4 repeticdes para as matérias-primas. Ja para a
determinacdo dos teores de extrato etéreo, proteina bruta, fracdo glicidica e fibra
alimentar, realizou-se a composi¢ao centesimal com base em artigos cientificos e

na Tabela Brasileira de Composi¢édo de Alimentos (TBCA, 2020).
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As anélises foram realizadas no Laboratério de Analises Avancadas, no

Laboratorio de Laticinios e no Laboratério de Quimica, Biologia e Analises de
Alimentos do DCA da UFLA.

4.3.1.1 Grau de umidade

O teor de umidade foi determinado pelo método gravimétrico, em que,
inicialmente, as placas de petri, os bastdes de vidro e areia tratada com HCI foram
secos em estufa a 105°C por 24 horas. Apoés, todos os materiais foram postos no
dessecador de silica, até que esfriassem. As placas e 0s bastGes foram pesados em
balanca analitica e adicionou-se 10 gramas de areia tratada e 10 gramas de amostra,
homogeneizando-as com o bastéo de vidro. As amostras homogeneizadas foram
novamente colocadas na estufa a 105°C por 24 horas e esfriadas no dessecador,
por fim, as amostras secas foram pesadas. O grau de umidade foi calculado de

acordo com a Equacéo 4.1.

- 3 2
F)pb + Pam + Par - Pfs

0, =
U P

% 100 (4.1)

em que:

« U = 9% de umidade;

+ Ppb = peso da placa e bastdo;

+ Pam = peso da amostra integral;
+ Par = peso da areia;

+ Pfs = peso final da amostra com areia secos.

Apos desenvolver o céalculo para todas as repetigdes, foi obtida a % de

umidade por média aritmética simples. A Figura 4.3 mostra a analise de umidade.



Figura 4.3 — Anélise de Umidade.

Fonte: Do autor (2020).

4.3.1.2 Determinacao de extrato etéreo, proteina bruta, fracdo glicidica e

fibra alimentar

Os teores de extrato etéreo, proteina bruta, fracdo glicidica e fibra ali-
mentar foram determinados por meio de calculos baseados na literatura cienti-
fica (CARNEIRO, 2019; LEONHARDT et al., 2006; MOURA et al., 2009;
GOES, 2015; TONIAL, 2010; MINOZZO, 2010; SARY et al., 2009; RI-
BEIRO et al., 2017; TBCA, 2020).

4.3.1.3 Determinacéo do teor de cinzas

Para determinar o teor de cinzas do produto utilizou-se também o método
gravimétrico. Inicialmente, os cadinhos foram secos, pesados e enumerados, em
seguida, adicionou-se aproximadamente 2 gramas de amostra integral em cada
cadinho e incinerou-os no fogdo com telas de amianto até as amostras atingirem a

cor preta. Por fim, as amostras incineradas foram colocadas na mufla a 550°C por
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24 horas, esfriadas em dessecador de silica e pesadas. O célculo de teor de cinzas

foi realizado de acordo com a Equacdo 4.2.

- Pro— Pol
wrc = " Pre=Pa% 44, 4.2)

Pam <
em que:
+ TC =% de cinzas;
+ Pfc = peso final do cadinho + residuo mineral fixo;
+ Pca = peso cadinho;

+ Pam = peso da amostra integral.

Apos desenvolver o calculo para todas as repeticdes, foi obtida a % de teor
de cinzas por média aritmética simples. A Figura 4.4 mostra a analise de

umidade.

Figura 4.4 — Analise de Cinzas.

Fonte: Do autor (2020).

4.3.1.4 Determinacdo do valor energético

Determinou-se o célculo do valor energético do quibe por meio da Equa-

cdo 4.3.

VE = ((4kcal * Prot) + (4kcal * FG) + (9« EEmi)) 4.3)
em que:

+ VE = valor energético em kcal;



+ Prot = % de proteina;
+ FG = % fracdo glicidica;

- EEmi = % extrato etéreo na matéria integral

4.3.1.5 Elaboracéo da tabela nutricional

Conforme descrito no Manual de Orientacdo (ANVISA, 2005), para a de-
terminag&o da informacéo nutricional do quibe de salméo, selecionou-se todos os
itens que compuseram a formulag&o e as respectivas quantidades.

Posteriormente identificou-se a por¢do de referéncia do alimento a partir
de consulta na tabela de valores de referéncia para por¢des de alimentos e bebidas
embalados para fim de rotulagem nutricional, encontrada na RDC n° 359, de 23
de dezembro de 2003 (ANVISA, 2003a).

Ap0s essa etapa, foi realizado um levantamento da composicdo guimica
dos alimentos utilizados. Para determinar estes teores, utilizou-se dados de cada
componente em cada ingrediente e calculou-se por regra de trés, em proporc¢éo da

quantidade de ingrediente.

4.4 Determinacao do perfil de acidos graxos

O perfil de &cidos graxos, a partir dos ésteres resultantes da esterifica-
cdo das amostras, foi determinado no Centro de Anélise e Prospeccdo Quimica
(CAPQ) do Departamento de Quimica da UFLA. Os acidos graxos foram extrai-
dos seguindo metodologia descrita por Folch, Lees e Stanley (1957). Sendo assim,
2,5 gramas de amostra com 50 mL de solucdo cloroférmio e metanol na
proporcéo de 2:1 (v/v) adicionados de butilhidroxitolueno (BHT 0,025M) foram
homogeneizados em triturador Politron por aproximadamente 1 minuto.

Em seguida, esse homogenato permaneceu por 2 horas sob constante agi-

tacdo em uma mesa agitadora a temperatura ambiente. Apos este periodo ocorreu
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a filtracdo da mistura utilizando filtros de papel semi-qualitativos e transferido o
filtrado para tubos de centrifuga com mais 10 mL de solucéo de cloreto de potéssio
0,72%. Os tubos foram colocados em centrifuga a 3000 rpm por 20 minutos.

Terminada a centrifugacdo, foi possivel observar a formagdo de 2 fases,
assim sendo, a parte inferior foi recolhida e a superior descartada. A fase inferior
foi transferida ao funil de separacdo e acrescentada por 6 mL da solucéo de cloreto
de potassio 0,72%, deixando que a mistura permanecesse por 2 horas em repouso.
Apos esse periodo, a parte inferior foi filtrada em baldo volumétrico de 50 mL,
utilizando filtros de papel semi-qualitativos adicionados de uma colher pequena de
sulfato de sddio anidro, e o volume foi completado com cloroférmio.

Para a esterificacdo, 5 mL da solucdo obtida na extracao foram transferidos
para tubos de ensaio, e submetidos a banho-maria (45-55°C) para total evaporacdo

do cloroférmio, utilizando-se nitrogénio gasoso.

Na sequéncia, foram adicionados 4 mL de hidréxido de sédio 0,5 M em
metanol e os tubos foram levados a banho fervente por 5 minutos para posterior-
mente resfria-los com agua gelada. Em seguida, foi adicionado 5 mL do reagente
esterificante (10 g de cloreto de amonia, 300 mL de metanol e 15 mL de acido
sulfurico) as amostras, levando-as por mais 5 minutos ao banho fervente e nova-
mente resfriando-as em agua gelada. Apdés resfriamento, foram adicionados 4mL
de solucdo de cloreto de sodio saturada e 5 mL de hexano.

O sistema resultante permaneceu em repouso por 10 minutos, e posterior-
mente a parte sobrenadante foi recolhida em frasco &mbar. Por Gltimo, o hexano
foi evaporado com nitrogénio gasoso, em banho-maria a45-55°C.

Os ésteres metilicos resultantes do processo de esterificagdo foram subme-
tidos a andlise de cromatografia gasosa (CG), em aparelho Shimadzu (modelo CG
—2010), com detector de ioniza¢do em chama (FID), utilizando-se coluna capilar

Carbowax (30m x 0,25mm). A identificagdo dos compostos foi realizada atraves



do tempo de retencdo do padréo correspondente e a porcentagem em funcéo da
area dos compostos (CARNEIRO, 2019).
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Composicédo Centesimal

5.1.1 Composi¢ao centesimal das matérias-primas

As composi¢Oes centesimais do quibe, da carne mecanicamente separada
de salméo e do filé de tilapia resultaram das analises dos teores de umidade e de
cinzas. Para os demais macronutrientes, foram utilizados dados obtidos da Tabela
Brasileira de Composicao de Alimentos e da literatura cientifica.

Os resultados obtidos para o quibe de CMS de salméo e filé de tilapia fo-
ram: 63,75% para umidade, 2,24% para cinzas, e valores médios de 22,3% para
extrato etéreo, 14, 04% para proteina bruta, 21,67% para fracdo glicidica e 4,3%
para fibra alimentar. Considerando a quilocaloria de cada macronutriente, foi en-
contrado um valor energético de 339,89 kcal por 100 g de produto.

Ja para a CMS de salmao, os resultados obtidos foram: 53,25% de umi-
dade, 1,34% para cinzas, e valores médios de 39,3% para extrato etéreo e 10,29%
para proteina. Entretanto, ndo apresentou valores significativos de fracdo glicidica
e fibra alimentar, fato observado também para o filé de tilapia. Considerando a
quilocaloria de cada macronutriente, foi encontrado um valor energético de 394,86
kcal por 100 g de produto.

Para a CMS de salméo, os valores de referéncia obtidos na literatura tam-
bém corroboram com os valores encontrados. Goes (2015) verificando as diferen-
cas da composicdo centesimal da CMS de salm&o com os filés de diferentes lotes
e locais, encontrou os seguintes teores: 61,84% para umidade, 1,14% para cinzas,
14,18% para proteinas e 22,43% para lipidios.

Quando comparado os valores obtidos da CMS com o filé de salméo, pode-
se observar que o processo de extracdo mecénica da carne aderida ao espinhago, é

uma tecnologia vidvel e possibilita 0 aproveitamento de uma boa porcéo da qua-



lidade nutricional com um menor custo. Segundo o estudo de filés de salméo
realizado por Tonial (2010), foram encontrados valores de 68,6% para umidade,
20,2% para proteina bruta, 9,3% para extrato etéreo e 1,2% paracinzas.

O alto valor de lipidios observado na CMS (39,3%) deve-se ao fato de
que as por¢des dos residuos ventrais musculares, normalmente apresentam uma
maior gquantidade de gordura e, durante a obtencdo da CMS de salméo, parte
desta gor- dura é extraida juntamente com a CMS. Esta tendéncia também foi
observada por Minozzo (2010) e Sary et al. (2009) para CMS obtidas de tilapias

Os resultados obtidos para o filé de tilapia foram: 76,18% para umidade,
0,74% para cinzas, e valores médios de 6,58% para extrato etéreo e 18,77% para
proteina bruta. Levando em conta a quilocaloria de cada macronutriente, foi en-
contrado um valor energético de 134,3 kcal por 100 g de produto.

Em relacdo ao filé de tilapia, os valores obtidos na presente pesquisa estdo
de acordo com os encontrados na literatura. Apés realizarem andlises de filés de
tilapia, Leonhardt et al. (2006) obtiveram teores de 76,88% para umidade, 18,48%
para proteina bruta e 2,96% para cinzas. Moura et al. (2009) encontraram teores

de 79,83% para umidade, 18,25% para proteina e 0,79% paracinzas.
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5.1.2 Determinagéo da tabela nutricional do quibe de salmé&o

Os teores de cada componente nutricional dos ingredientes utilizados na
elaboracdo do quibe de carne mecanicamente separada de salmdo e filé de tilapia
estdo apresentados na tabela 5.1.Ja a tabela de informagcao nutricional do quibe de
CMS de salm@o encontra- se na Tabela 5.2. E na Tabela 5.3 estdo dispostos 0s

valores de referéncia de quibes comerciais e encontrados na literatura.

Tabela 5.1 — Teores de cada componente nutricional nos ingredientes utilizados na

elaboracdo do quibe de salméo.

I . Quantidades Carboidrato Proteina  Gordura _Flbra Minerais Valp r
ngredientes alimentar energético
(@) ©) (@) tol@ " @) (kcal)
CMS* de salmédo 262,50 0,00 27,01 103,16 0,00 0,00 1036,48
Filé de tilapia 87,50 0,00 16,42 5,70 0,00 0,00 117,43
Trigo para quibe 140,00 86,80 19,60 2,80 19,60 0,00 450,80
Sal 10,22 0,00 0,00 0,00 0,00 3,99 0,00
Horteld in natura 2,40 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola em pd 26,92 21,54 2,15 0,00 2,15 0,00 94,76
Pimenta branca 1,18 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Glutamato monossodico 2,40 0,00 0,00 0,00 0,00 0,30 0,00
TOTAL 500,00 108,34 65,18 111,66 21,75 4,29 1699,47
TOTAL POR
PORCAO 40,00 8,57 5,21 8,93 1,74 0,34 135,96

*CMS= Carne mecanicamente separada.
Fonte: Do autor (2020).
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Tabela 5.2 — Tabela Nutricional do Quibe de Salméo

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 40 g (1 unidade)

Quantidade por porcdo | VD (%) *
Valor energético 135,96 kcal 6,80
Carboidratos 8,674 2,89
Proteinas 521¢g 6,95
Gorduras totais 8,9%¢g 16,25
Fibras 1,749 6,96
Residuos minerais 0,34 ¢ 14,17

* % Valores Diarios com base em uma dieta de2.000 kcal.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: Do autor (2020).

Tabela 5.3 — Tabela de Comparagdo*

Quibede  Quibe Quibe _
Componentes  polpa de frito pes(iz d S}a<cljti)ae4
pescado cru*  (TBCA)* branca®
Umidade 15,2 21,60 -

Carboidrato - 4,92 4,94 59
Proteina 7,12 5,96 5,01 444
Lipidios 1,68 6,32 3,18 6,3 ¢

Cinzas 1,02 1,20 0,01 2,24 g
Fibras - - 0,47 0,69
Valor . 101,60 kcal 55,22 kcal 94 keal

energético

*Valores referentes a porcéo de 40g.
L(RIBEIRO et al., 2017); 2Quibe de carne bovina frito (Tabela Brasileira de Composicao
dos Alimentos); 3Marca KGourmet; “Quibe de carne bovina.
Fonte: Do autor (2020).

Pode-se observar que o quibe de CMS de salmdo apresentou
maiores teores de carboidratos, gorduras e fibras, em relacdo aos produtos
de comparacdo. Vale ressaltar que o salmédo é um peixe classificado como

gordo e por isso ja era esperado uma maior quantidade de lipideos e, como
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consequéncia, um maior valor energético.

Em relacdo a proteina, o quibe elaborado com CMS de salméo
possui destaque quando comparado aos quibes elaborados com pescada
branca e o quibe de carne bovina comercial.

Diante disso, o quibe elaborado com CMS de salméo e filé de
tildpia possui qualidade nutricional equiparada tanto com quibes
desenvolvidos com outros peixes, como 0s quibes tradicionais de carne

bovina.

5.2 Perfil de Acidos Graxos

Na Tabela 5.4 estdo apresentados o perfil de acidos graxos do quibe de salméo.

Tabela 5.4 — Perfil de acidos graxos do quibe de salméo

Acido Graxo Estrutura Quimica %o Area
ACIDOS GRAXOS SATURADOS

Acido margarico C17:0 2,4451

Acido Araquidico C20:0 15,2730

Acido Heneicosandico C21:0 4,6846
Acido behénico C22:0 1,2616

Acido tricosanoato de metila C23:0 0,3045
Somatéria 23,9688

ACIDOS GRAX0OS MONOINSATURADOS
Acido Miristoléico (6mega5) Cl14:1 2,1365
Acido palmitoleico (6mega 7) Cil6:1 12,1445
Acido elaidico (trans-9) (6mega9) Cci18:1 3,5490
Acido erocica (6mega 9) C22:1 0,3633
Acido nervonico (6mega 9) C24:1 2,8445
Somatéria 21,0378
ACIDOS GRAXOS POLI-INSATURADOS

Acido linolelaidico (trans-9,12) C18:2 30,1898
Acido y-linolénico C20:3 (n-6) 0,3040
Linolenato de metila C19:4 1,3895
Acido araquiddnico (6mega6) C20:4 2,8990
Acido docosa-hexaenoico (DHA) (6mega3) C22:6 0,2453
Somatéria 38,0276

Fonte: Do autor (2020).



A concentragdo de lipideos muda bastante de uma variedade de
peixe para outro do ponto de vista quantitativo. A caracteristica da
composicgdo lipidica dos peixes que mais predomina é a insaturacéo, e isso
pode ser observado na Tabela 5, em que 45,8% dos lipideos do quibe de
salm&o é composto por &cidos graxos poli-insaturados.

Devido a composicdo de 75% de CMS de salméo, esperava-se que 0
quibe apresentasse um maior teor de 6mega 3, ja que o salmao é um peixe
marinho que alimenta-se de organismos fitoplanctonicos, 0s quais
possuem expressiva quantidade desses acidos graxos. Além do fato que os
constituintes quimicos podem variar entre individuos de mesma espécie,
em funcdo da época e local de captura, habitat, sexo, idade, entre outros
fatores, isso pode também ter ocorrido devido a realizacdo de uma
amostragem que nao representou o produto como um todo, sendo
necessario uma melhor homogeneizacdo das amostras. Entretanto, Goes
(2015) encontrou 5,354 %area para a CMS de salmdo, valor proximo
encontrado no quibe (3,2453 %area).

Os acidos graxos de destaque no quibe de salméo foram o acido linolelai-
dico (trans-9,12) (30,1898), em seguida o acido araquidico (15,2730) e por fim o
O0mega 7 (12,1445). O consumo de &cidos graxos trans aumenta o risco de
doencas cardiovasculares.

Além disso, 0 consumo desses acidos graxos também pode aumentar o
risco de desenvolvimento de diabetes tipo 2 (ANVISA, 2018). Em contrapartida,
0 quibe apresenta fontes de gorduras boas, 0 dmega-7 ou acido palmitoleico, é um
acido graxo monoinsaturado essencial, ou seja, 0 corpo ndo consegue produzir,
devendo ser ingerido a partir das fontes alimentares, assim como o dmega 3 € 0
Omega 6.

A “American Heart Association” (AHA) recomenda que o consumo de
gorduras saturadas e trans sejam limitados, visto que o consumo elevado desses ti-

pos de gorduras esta relacionado com o aumento do risco de doencas cardiovascu-
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lares (DVC), principalmente pelas consequéncias do aumento do LDL colesterol e

diminuicdo do LDL colesterol. Por outro lado, dietas ricas em &cidos graxos insa-
turados estdo associadas a diminui¢do do risco das DVC. O consumo de gorduras
insaturadas reduz os niveis de LDL colesterol e apresentam pouco efeito sobre o
HDL colesterol (ABRUZZINI; RESENDE, 2020).



6 CONCLUSAO

O quibe elaborado com 75% de CMS de salméo e 25% de filé de tilapia,
em relacdo a massa carnea, € uma alternativa viavel tanto para aproveitamento
de residuos de salmdo quanto para qualidade nutricional, pois apresenta valores
nutricionais equiparados com quibes desenvolvidos com outros peixes e quibes
tradicionais de carne bovina, estando ainda dentro dos padrdes de qualidade esta-
belecidos pela Instrucdo Normativa n® 6, de 15 de fevereiro de 2001, para maximo
de 30% de carboidratos e minimo de 10% de proteinas.

Esta legislacdo vigente é referente a quibes elaborados com carne de agou-
gue e foi utilizada como base pelo fato de ndo existir nenhuma referente a quibes
elaborados com carne de pescados. A partir dos resultados deste trabalho, é possi-
vel desenvolver a rotulagem do quibe.

Mais pesquisas ainda sdo necessarias para incrementar o mercado com o

quibe de CMS de salmé&o, como o estudo de embalagens e a vida Gtil do quibe.
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