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1. INTRODUCAO

A producado de pescado mundial tem crescido nas ultimas cinco décadas, a
producdo brasileira de peixe chegou a 860.355 toneladas, conforme o
levantamento exclusivo realizado pela Associacdo Brasileira da Piscicultura. Esse
namero representa aumento de 2,3% sobre as 841.005 toneladas produzidas em
2021. No Brasil, 0 consumo de pescado pela populacdo €, em média, de
aproximadamente 9,5 kg/habitante/ano. A recomendacdo da FAO é de 12
kg/habitante/ano (MEDEIROS, 2023).

O pescado se destaca por ser um alimento de elevado valor nutricional, que
fornece de 15 a 25% da ingestdo de proteinas, acidos graxos poli-insaturados
(PUFAs) como 6mega (w)-3, vitaminas e minerais. Apresenta também, todos os
aminoacidos essenciais, com elevado teor em lisina, aminoé&cido iniciador do
processo digestivo. A digestibilidade € alta, acima de 95%, conforme a espécie
(GONCALVES, 2011).

A composicdo quimica da carne do pescado depende de muitas variaveis,
entre as quais se destacam espécie, idade, estado fisiolégico, época e regido da
captura. Por exemplo, o teor de proteina de peixes varia com o teor de umidade e
0s &cidos graxos insaturados sao encontrados em concentracfes mais expressivas
em lipidios de peixes e animais marinhos, especialmente aqueles procedentes de
regides frias (CAVALCANTE, 2008).

A industria de processamento de pescados gera um enorme desperdicio de
residuos. Os produtos processados possuem atributos sensoriais diferenciados,
como sabor e textura, além de facilidade de preparo e vida util prolongada em
condi¢cOes de armazenamento adequadas (LARA, 2008). O residuo de peixe pode
ser reunido e utilizado na fabrica¢do de produtos secundarios com valor agregado,
tipo farinha de pescado, que constitui um valioso ingrediente para alimentacao de
animais e humanos (HIGUCHI, 2015).

Neste sentido, este trabalho tem como objetivo avaliar o conteido de
proteinas em esfihas preparadas a partir de farinha de pescado e comparar com
produtos disponiveis na literatura.

2. METODOLOGIA

A matéria prima utilizada para a farinha de pescado foram aparas de
pescadinha (Cynoscion) e linguado (Solea) adquiridos na Industria pesqueira
localizada na cidade de Rio grande/RS. As aparas foram acondicionadas em caixa
isotérmica e transportadas para o Laboratorio de Processamento de Alimentos de
Origem Animal da Universidade Federal de Pelotas UFPel - Campus Capé&o do
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Ledo/RS. As aparas foram dispostas em bandejas e levadas a estufa por 4 horas
com temperaturas de 60°C a 80°C. Apos a secagem foram trituradas em moinhos
de martelos, peneiradas em peneira de 28 mech até apresentar granulometria de
farinha para incorporacdo da massa. Os ingredientes utilizados na formulagdo
foram adquiridos no comércio local da cidade de Pelotas/RS. As Esfihas foram
desenvolvidas no Laboratério de Panificacdo da Universidade Federal de Pelotas -
UFPel, Campus Capédo do Ledo/RS e adicionados os seguintes insumos para a
elaboracdo da massa de esfihas: 300g de farinha branca tradicional, 10g de farinha
de pescado, 240g de agua, 4 g de sal, 0,2 g de fermento biologico, 10g de azeite
extra virgem e 1g de acuUcar; e para elaboracdo do molho de cobertura: 80 g de
cebola, 7g de dente de alho, 100g de tomate longa vida, 100 g de peito de frango
e 250g de 4gua. A massa de Esfiha foi elaborada 18 horas antes do preparo final
do produto, onde realizou-se uma fermentacéo primaria de 4 horas a temperatura
ambiente de 15°C graus, até obter um crescimento referente a 25% do seu tamanho
inicial, posteriormente seguiu-se para uma fermentacdo secundaria sob
refrigeracdo a 10°C. Apés 12 horas da fermentagdo secundaria, realizou-se a
divisdo da massa em 7 unidades e fez-se o formato de bola para cada uma, e apés
isto cobriu-se as massas com plastico de polietileno durante o tempo de 2 horas
para ocorrer um aumento de volume antes de fazer abertura e preencher com o
ingredientes de cobertura. A tabela nutricional foi elaborada, de acordo com as
normas da ANVISA, utilizando o software Tabela & Ficha v 2.0. Para fins de
comparacdo foram geradas duas tabelas nutricionais utilizando os mesmos
ingredientes, porém uma com farinha de pescado e outra somente com 0s
ingredientes tradicionais.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Figuras 1A e B sao apresentados os resultados correspondentes a
informacgéo nutricional de esfihas preparadas com e sem adicdo de farinha de
pescado, respectivamente.

Avaliando o parametro em relacdo ao teor de proteina na Figura 1A ao
adicionar somente 10 g de farinha de pescado se tem um aumento de 5,13% no
teor de proteinas do produto final em relacao a formulacédo sem farinha de pescado
conforme visualizado na Figura 1B. No presente estudo, o valor de proteina
encontrado foi de 7,8. A legislacdo estabelece para o alimento ser considerado
fonte de proteina, é necessario que este possua pelo menos 6 g de proteina a cada
porcao (BRASIL, 2012). FERNANDES (2018) elaborou diferentes formulacfes de
mix para bolos com farinha de carcaca de tildpia desidratada em estufa, em
diferentes concentracdes, a formulacdo F3 que continha 20% (12g) de farinha de
carcaca de tilapia, apresentou teor proteico de 1,629, além do aumento de minerais
e lipideos, semelhantes aos obtidos neste trabalho em relagc&o a proteina, onde a
adicao de 10g da farinha de pescado apresentou aumento no teor proteico.

Nos dados obtidos por ROSA et al. (2016), em formulacdo de Esfiha com
adicdo de 5,0% farinha de casca de berinjela, o teor protéico total do produto
apresentou valores de 10,889 /100g, além de aumento em minerais e fibras. O valor
relativamente alto de proteina do produto final pode estar relacionado com a
quantidade de frango utilizado para o recheio (47,43%), concentracdo maior
comparada a utilizada neste trabalho.
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Em relacdo aos teores de carboidratos e acUcares totais na esfihas
adicionadas de farinha de pescado foram encontrados valores de 27 e 0,8,

respectivamente.

INFORMAGAO NUTRICIONAL INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porgao: 100 g (1 embalagem) Porcdo: 100 g (1 embalagem)
I ——

100g | %VvD* 100 g | VD"

Valor energético (keal) 157 & Valor energético (kcal) 157 ]
Carboidratos (g) 27 9 Carboldratos (q) 27 E]
Aclcares totais (g) 08 Acticares totais (g) 0.8

Agucares adicionados (q) 0,1 0 Acticares adicionados (g) 0 0
Proteinas (g) 7B 16 Proteinas (g) 74 15
Gorduras totais (g) 23 4 Gorduras totais (g) 22 3
Gorduras safuradas (g) 0,3 2 Gorduras saturadas (g) 0.3 2
Gorduras rans (g) 0 0 Gorduras trans (g) 0 0
Fibras alimentares (g) 1.4 & Fibras alimentares (g) 1.5 6
Sadio (mg) 416 21 Sadio (mg) 697 35
*Parcentual de valones didnios fomecidos pela poran, “Persentual ce valores diines farmecdos pels porgio

(A) (B)

Figura 1. Composicao fisico-quimica de esfiha aberta com (A) e sem (B) adi¢éo
de farinha de aparas de pescado

Considerando os resultados de gorduras totais, foram registrados valores de 2,3
e 2,2 com e sem adicao de farinha de pescado, respectivamente. Os resultados
demonstram que este pardmetro aumenta com a farinha de pescado adicionada.
Possivelmente, este aumento ocorreu em fungéo dos teores de gordura presente
nas especies de peixes marinhos utilizados neste experimento (pescadinha e
linguado). No presente estudo a adicdo de farinha de pescado nao influenciou no
aumento dos teores de carboidratos, fibras alimentares e no valor energético
apresentando valores de 27, 1,4 e 157, respectivamente.

4., CONCLUSOES

As esfihas elaborada apresentou caracteristicas fisico-quimicas dentro dos
parametros esperados. Visto que este novo produto possibilitou uma melhoria
através do incremento do aporte nutricional de fonte de proteina e baixo valor
energeético, atraves da adicao de farinha de pescado. Além disso, a utilizagdo de
aparas de pescados tem sido de grande importancia para a reducédo do impacto
ambiental e também para assegurar mais uma opc¢éo de renda para as industrias.
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