ELABORACAO E AVALIACAO NUTRICIONAL DA
FARINHA DA PELE DO TAMBAQUI (COLOSSOMA
MACROPOMUM) E UTILIZACAO EM PRODUTOS
ALIMENTICIOS

Preparation and nutritional assessment in tambaqui (Colossoma macropomum)
skin flour in addition to its utilization in food products

Bruno Raphael Gomes de Sa Leitdo, bruno_raphael 18@yahoo.com.br!
Miriam Cartonilho Favacho, miriamcartonilho@gmail.com?

Resumo: A demanda por alimentos nutritivos e seguros ¢ a ingestao de alimentos balanceados ¢ a maneira correta
de evitar ou mesmo corrigir problemas de saude. Residuos do pescado sdo fontes proteicas ¢ de acidos graxos
essenciais utilizados como um método alternativo para o aproveitamento dos residuos sem valor comercial e
para levar as diferentes classes sociais um produto popular com melhores valores nutricionais. A elaboragio
de produtos a partir da farinha de residuos do peixe podera contribuir para agregar valor ao desenvolvimento
de novas tecnologias, promovendo o reaproveitamento dos residuos para minimizar o desperdicio ¢ o nio
aproveitamento das partes ndo consumiveis, para a elaborac¢do de novos produtos naturais.

Palavras-chave: Reaproveitamento. Tambaqui. Colossoma macropomum.

Abstract: The correct way of avoiding or even fixing health problems is by ingesting balanced and nutritious
foods. Fish leftovers are sources of protein as well as essential fatty acids used as an alternative method in order
to reuse these non-commercial leftovers and also to take this popular product to the different social classes with
better nutritional values. If we prepare natural food out of fish flour leftovers we will probably contribute to add
value to the development of new technologies, encouraging leftovers reuse in a way to minimize food waste as
well as throwing away non-edible parts, in order to elaborate new natural products.
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INTRODUCAO
O aproveitamento de rejeitos para
a minimizagdo do impacto ambiental

vem sendo utilizado cada vez mais pelas
industrias, sendo que na industria do pescado
grande parte do material processado ¢
descartado como residuo. A utilizagao desse
material no enriquecimento de alimentos,
além de minimizar os problemas ambientais,
traz grandes beneficios para a alimentacao
humana. A fortificacio dos alimentos
por residuos do pescado vem sendo cada
vez mais empregada em diversos estudos
(KRISTINSSON & RASCO, 2000).

As carnes de pescado apresentam alto
teor de proteinas com um excelente nivel
de aminoacidos essenciais, sdo fonte de
vitaminas lipossoluveis (A, D, E, K) e
hidrossoltiveis do complexo B, minerais
(célcio, ferro e fosforo) e lipidios. Este ultimo
desempenha diversas fungdes no organismo,
como armazenamento de energia, auxilia
na absor¢do das vitaminas lipossoluveis e
fornecimento de dacidos graxos essenciais
(LENINGHER; NELSON; COX, 1995).

E de grande importancia o aproveitamento
de residuos para evitar os desperdicios,
reduzir os custos de produ¢do do pescado e a
polui¢do ambiental. A criagdo de alternativas
tecnologicas, com valor agregado que
permitam o gerenciamento dos residuos de
pescado, podem trazer como resultado o
combate a fome, a geracdo de empregos € o
desenvolvimento sustentavel (ESPINDOLA
FILHO, 1997).

Converter residuos do pescado em fonte
proteica e de acidos graxos essenciais € um
método alternativo para o aproveitamento
dos residuos sem valor comercial e para
levar as diferentes classes sociais um produto
popular com melhores valores nutricionais
(TAVARES, et al., 2010).

De acordo com a andlise dos atuais destinos
dos residuos declarados por empresas do Sul
do Brasil, foram relatados que 68% destes
sdo encaminhados as industrias de farinha
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de pescado, 23% s@o encaminhados ao aterro
sanitario municipal ¢ 9% s3o despejados
diretamente nos rios, constituindo assim
um grave impacto ambiental (STORI;
BONILHA; PESSATTI, 2002).

Morais, et al., 1983, relatam que métodos
mecanizados de separacdo de carnes de peixes
vém sendo introduzidos em varios paises
ocidentais. Segundo Stori, Bonilha e Pessatti
(2002), utilizando-se deste tipo de matéria-
prima, pode ser produzido o surimi, um
concentrado proteico de musculo de peixe.
Outro produto ¢ descrito por Rivera (1994,
apud PESSATTI, 2001) que desenvolveu um
paté a base dos residuos de pesca do atum.
Outros produtos podem ser produzidos a
partir de residuos de peixes como bolinhos,
fishburgers, entre outros.

O peixe neotropical  Colossoma
macropomum  Cuvier 1818, também
conhecido por tambaqui em diversas regides
do Brasil, pertence a ordem Characiformes e a
familia Characidae. O tambaqui ¢ um peixe de
clima tropical, sendo o maior Characiformes
da regido Amazonica podendo chegar a 30 kg
e até um metro de comprimento (ARAUJO-
LIMA E GOULDING, 1998). Esse peixe ¢
uma das espécies mais admiradas no Estado
do Amazonas, alcancando grande valor
comercial (RUFFINO et al., 2005).

Nesse contexto, o presente estudo
devera substituir parcialmente a farinha de
trigo pela farinha de peixe na elaboracdo
de diferentes produtos com melhor valor
nutricional, mantendo ou ainda melhorando
as caracteristicas sensoriais almejadas pelos
consumidores.

As peles de tambaqui foram obtidas na
Feira Manaus Moderna, situada na cidade
de Manaus e levadas ao Laboratério de
Alimentos do Instituto Federal do Amazonas
(IFAM), onde foram lavadas em 4gua
corrente. A farinha foi elaborada a partir
da desidratacdo do couro/pele em estufa
com circulagdo de ar na temperatura de 60
°C/5 horas. Ap6s desidratacao, os residuos
foram triturados para a obtencdo da farinha.
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Posteriormente, a farinha foi armazenada
em recipientes herméticos, em temperatura
ambiente, protegida da luz e da umidade.
As andlises de composicdo centesimal
foram efetuadas conforme Normas Instituto
Adolfo Lutz (2005). Todas as analises
foram realizadas em triplicata, com excecao
dos carboidratos totais. A umidade foi
determinada pelo método gravimétrico, em
estufa, baseando-se na perda de peso do
material submetido ao aquecimento de 105
°C, até peso constante. A fragdo proteina foi
determinada pelo método de Kjeldahl, o qual
determina, primeiramente, a porcentagem
total de nitrogénio organico, apos digestao,
destilacdo e titulacdo da amostra. O valor
encontrado foi multiplicado pelo fator de
6,25 para conversao do resultado em proteina
bruta. Para analise de lipidios foi utilizado o
método de Soxhlet, o qual utilizou extracao
a quente com éter de petroleo em refluxo
por 6 horas. Em seguida, a quantificacdo dos
lipidios totais foi realizada por gravimetria.
Foi determinado o residuo mineral fixo
(cinzas totais) pela calcinacdo da amostra
em mufla, a 550 °C, até a obtenc¢ao de cinzas
claras ou ligeiramente acinzentadas (em torno
de 6 horas), as quais foram quantificadas
posteriormente, por gravimetria. A estimativa
de carboidratos totais foi realizada por
diferencga, como segue:

% Carboidratos Totais = 100 — (Umidade + Lipidios + Proteinas
+ Cinzas).

Ovalor calorico foi estimado indiretamente
baseado nas quantidades dos macronutrientes
identificados, do seguinte modo: um grama
de lipidio corresponde a nove calorias, um
grama de carboidrato corresponde a quatro
calorias e um grama de proteina corresponde
a quatro calorias. As analises microbioldgicas
da farinha da pele do peixe foram avaliadas
quanto a presenga de bactérias, bolores e
leveduras de acordo com a metodologia
descrita por Silva (2007).
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DESENVOLVIMENTO

A farinha de peixe foi elaborada a partir
da desidratagdo do couro/pele em estufa com
circulagdo de ar na temperatura de 60 °C/8
horas e, posteriormente, levada ao forno a
uma temperatura de 180 °C/30 minutos. Apos
desidratagdo, os residuos foram triturados
para a obtencdo da farinha. Em seguida,
a farinha foi armazenada em recipientes
herméticos, em temperatura ambiente,
protegidas da luz e da umidade.

Da farinha elaborada a partir do residuo da
pele de tambaqui, foram realizadas as analises
fisico-quimicas e os resultados obtidos foram
descritos conforme a ilustragdo 1.

Macronutrientes Valor
Umidade (%) 6,885
Lipidios (%) 7,547
Proteinas (%) 4,172

Cinzas (%) 24,036

Carboidratos (%) 57,360

Iustragao 1: Composi¢ao fisico-quimica da farinha
elaborada com residuo da pele de tambaqui.
Fonte: O autor.

Dos resultados obtidos, pode-se observar
que os valores adquiridos foram de 6,885%
de umidade, 7,547% de lipidios, 4,172%
de proteinas, 24,036% de cinzas e 57,360%
de carboidratos totais. O wvalor calorico
apresentado foi de 314,44 kcal.

A farinha de residuo de filetagem de
tilapia utilizada por Galan (2010) apresentou
3,06% de umidade, 33,80% de proteina
bruta, 34,41% de lipidios e 28,96% de cinzas.
Matos, et al(2009) avaliaram a farinha de
peixe obtida a partir de carcacas com e sem
cabega de tilapia do Nilo. Segundo os autores,
a farinha elaborada a partir das carcagas de
tilapia com cabega apresentou 5,76% de
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umidade, 9,26% de proteina bruta, 39,60%
de lipidios, 4,25 g/100 g de calcio, 3,02 g/100
g de fosforo e 3,09 mg/100 g de ferro; e os
valores da farinha sem cabega foram 5,09%
de umidade, 10,17% de proteina bruta,
33,05% de lipidios, 0,38% de cinzas, 4,10
g/100 g de célcio, 2,68 g/100 g de fosforo e
3,44 mg/100 g de ferro.

Godoy (2006) desenvolveu uma farinha
aromatizada a partir de carcacas defumadas
de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus),
para consumo humano. A farinha elaborada
apresentou 17,41% de umidade, 32,51%
de proteina bruta, 19,72% lipidios totais e
26,22% de cinzas, 1,78 g/100 g de calcio,
2,36 g/100 g de fosforo e 5,47 mg/100 g de
ferro.

Antes da analise sensorial, foi realizada
a analise microbioldgica. Os valores
encontrados estdo descritos na ilustragao 2.

COLIFORMES|COLIFORMES

SALMONELLA
FECAIS FECAIS
23,0 NMP/g 0,0 NMP/g Auséncia
Tlustracdo 2: Resultados obtidos das analises
microbioldgicas.
Fonte: O autor.
Foram encontrados valores de 23,00

NMP/g para Coliformes totais, 0,0 NMP/g
para Coliformes termotolerantes e auséncia de
Salmonella sp. Os valores encontrados estao,
portanto, dentro dos padrdes estabelecidos
pela Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro
de 2001, que dispde sobre os principios gerais
para o estabelecimento de critérios e padrdes
microbiologicos para alimentos da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Da farinha obtida, foram elaborados
subprodutos como pao, torrada e biscoito. Foi
utilizada uma receita base com trigo, ovos,
manteiga, acucar, leite, sal, fermentobiologico
seco, além da farinha de peixe. Foram testadas
quatro diferentes concentragdes (5%, 10%,
15% e 20%), ficando com a formulacdo a
10% como substituicdo da farinha de trigo
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por farinha de peixe da pele do pescado. A
receita compreendeu as quantidades de cada
ingrediente para concentracdo de 10% de
enriquecimento com farinha de peixe: 180 g
trigo (90%), 48 g ovos (24%), 40 g manteiga
(20%), 32 g acticar (16%), 80 g leite (40%),
2 g sal (1%), 10 g fermento biologico seco
(5%) e farinha de peixe 20 g (10%).

A analise sensorial dos produtos foi
realizada por um grupo de 30 provadores,
onde cada um provou amostras do pao, torrada
e biscoito, e avaliou conforme metodologia
descrita pelas Normas do Instituto Adolfo
Lutz (2008), utilizando o teste de escala
hedonica (9- gostei extremamente, 7- gostei
regularmente, 5- ndo gostei e nem desgostei,
3-desgostei regularmente e 1- desgostei
extremamente) e teste de intencdo de
consumo (7- comeria sempre, 5- comeria
frequentemente, 3- comeria raramente e 1-
nunca comeria).

A ilustracdo 3 mostra a avaliagao dos
produtos com atributos de aspectos em geral,
aparéncia, textura e sabor.

Aparéncia

Atributos

= Atributos P&o
Aspecto

geral

Textura = Atributos Bolacha

Atributos Torrada

\V

Sabor

[lustracao 3: Avaliacao dos produtos com atributos em
geral, aparéncia, textura e sabor.
Fonte: O autor.

Em relagdo a textura, o pao recebeu
melhor avalia¢dao. Quanto ao sabor, a torrada
teve melhor aceitacdo. De todos os atributos
analisados, a bolacha apresentou melhor
resultado, sendo o produto com a melhor
média.

Na ilustragdo 4, verifica-se o histograma
dos resultados em relagdo a escala hedonica
atribuida ao aspecto geral, aparéncia, textura
e sabor.
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Analise Sensorial

W Desgostei extremamente

M Desgostei muito

W Desgostel moderadamente

M Desgostei ligeiramente

m Indiferente

Gostei ligeiramente

Gostel moderadamente

Gostei muito

0 | | | II

Gostei extremamente

Pdo Torrada Bolacha| Pdo Torrada Bolacha| Pdo

Aparéncia Textura

Torrada Bolacha

Sahor

Pd8o Torrada Bolacha

Aspectos gerais

Tlustragdo 4: Resultados em relacdo a escala heddnica atribuida ao aspecto geral, aparéncia, textura e

sabor.
Fonte: O autor.

Observando os resultados obtidos,
pode-se notar que os aspectos em geral, o
pao apresentou 53% de respostas ‘“‘gostei
extremamente”, a torrada 46% de ‘“gostei
extremamente” e a bolacha 43% de “gostei
muito”.

Em relacdo a aparéncia, os provadores
avaliaram os produtos em 50% “gostei muito”
para o pao, 43% ‘““gostei extremamente” para
a torrada e 43% “gostei moderadamente”
para a bolacha.

Quanto a textura, a avaliacdo para o pao,
torrada e bolacha foram, respectivamente,
50% “gostei extremamente”, 40% ‘“‘gostei
muito” e 43% ““gostei moderadamente”.

Para o sabor, o pao apresentou 43%
“gostel extremamente”, torrada 60% “gostei
extremamente” e a bolacha 36% “gostei
extremamente”.

Os provadores também responderam
sobre a intengdo de compra (Ilustragdo 5) e
66% respondeu que “certamente compraria”
0 pao, 66% “certamente compraria” a torrada
e 63% “certamente compraria” a torrada.

Intengdo de Compra

30 -
Certamente compraria

25

% " possivelmente compraria

15
10
5
0 T T
Péo

Torrada Bolacha

Talvez comprasse/ talvez ndo comprasse

¥ possivelmente ndo compraria

™ Certamente nio compraria

Tlustragdo 5: Grafico de inten¢do de compra.
Fonte: O autor.
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CONSIDERACOES FINAIS

Com os resultados deste estudo, verificou-
se que a farinha de pele de tambaqui apresenta
composi¢ao centesimal adequada, podendo
ser agregada a paes, torradas, bolachas, entre
outros, visando aumentar o teor proteico de
alimentos que apenas fornecem carboidratos,
sem que os consumidores percebam o gosto
de peixe, ou podendo ser empregadas em
racdes para vertebrados, além dos beneficios
com a minimizacdo da contaminagdo
ambiental pela reducao do descarte das peles
de forma inapropriada.
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