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Resumo:

A elaboracdo de formulagdes alimenticias a base de carne mecanicamente separada ou polpa contribui para aumentar o
aproveitamento de parte do pescado que € pouco ou subutilizado e ainda produzir alimento de ato valor nutriciona a
populagdo. Logo, o objetivo deste estudo foi elaborar formulagdes de croquete utilizando o filé e também a polpa retirada da
carcaca do grumatd e avaliar caracteristicas bromatoldgicas e microbioldgicas do produto pré-pronto. Antes de incluir nas
formulagdes, o filé e a carcaca foram assados para retirada das espinhas e 0ssos da carcaga. A carne retirada da carcaca foi
chamada de polpa. Foram elaboradas trés formulagdes, onde uma continha somente filé e nas demais o filé foi substituido em
25 ou 50% por polpa. Nas formulagfes também foi adicionado proteina texturizada de soja e condimentos (sal, alho, cebola,
entre outros) e os croquetes foram manualmente moldados e empanados. Foram analisados o teor de matéria seca, cinzas,
proteina bruta e gordura, além da contagem de coliformes a 45°C, Estafilococos Coagulase Positiva e Salmonella sp. Os
croquetes preparados somente com filé apresentaram menor teor de gordura e matéria seca, porém o conteido de proteina
bruta e cinzas ndo diferiu entre as formulagdes, indicando qualidade nutricional similar. Os microorganismos pesquisados néo
foram detectados nas formulactes, o que indica auséncia de riscos para o consumo humano.
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ANALISE BROMATOLOGICA E MICROBIOLOGICA DE CROQUETES
CONTENDO FILE E POLPA DE GRUMATA

1. INTRODUGAO

No Brasil, foi observado um aumento expressivo no consumo de pescado nas
ultimas décadas, passando de 7,62 Kg em 1996 para 11,17 Kg em 2011 (MPA,
2014). Apesar de nédo serem divulgados dados oficiais atualizados, a expectativa &
de que o consumo ja esteja em valores mais elevados, ja que uma série de
caracteristicas desejaveis atrai para o consumo de peixes como: ser fonte de
proteina rica em aminoacidos essenciais e de elevada digestibilidade, ser rico em
acidos graxos insaturados, altamente benéficos a constituicdo corporal e saude
humana e fonte de vitaminas e minerais (SOARES & GONCALVES, 2012; MPA,
2014). Porém, o aumento na demanda por alimentos de facil preparo, a baixa
diversificagao de produtos a base de pescado e o custo elevado ainda sao entraves
para ampliar o consumo de pescado no Brasil.

A porgcao comestivel mais nobre e valorizada pelo mercado consumidor € o
filé, que rende em média 30% do peso do peixe. O aproveitamento de aparas e
musculos restantes na carcaga apos a filetagem resulta em recuperagao adicional
de 10 a 20% de carne. O uso das sobras de filetagem para a elaboragéo de polpa de
pescado ou carne mecanicamente separada (CMS) e utilizagcdo em formulagdes
alimenticias como croquetes, burguers, nuggets, entre outros, agrega valor e
diversifica a oferta de produtos a base de pescado para a populagdo (MELLO et al.,
2012) e pode contribuir para aumentar o seu consumo.

Além disso, apresentar alternativas para o consumo integral da carne de
peixes como o grumatd, que esta entre as espécies mais abundantes no Rio
Uruguai, mas que possui baixo valor de mercado, pelo caracteristico gosto de
terra/mofo da carne e presenga de espinhas intramusculares, € tema de grande
relevancia, tanto para oferecer alimento de qualidade a populacdo como para
melhorar o consumo desta espécie. Logo, o objetivo do estudo foi elaborar
formulacdes de croquete utilizando o filé e a polpa retirada da carcagca do grumata e
avaliar caracteristicas bromatoldgicas e microbioldgicas do produto pré-pronto.

2. METODOLOGIA

Os exemplares de grumata (peso médio de 2,0 Kg) foram capturados com
redes de emalhar, em barragem no municipio de Uruguaiana (registro n® 47353/2 no
Sistema de Autorizacao e Informagao de Biodiversidade - SISBIO). Os peixes foram
trazidos até o Centro de Tecnologia em Pesca e Aquicultura (CTPA) da UNIPAMPA,
Campus Uruguaiana, onde permaneceram durante quatro dias em tanques com
circulagao continua de agua (vasdo meédia de 6 L/s) e sem receber alimentagédo, em
processo de depuragdo. Passado este periodo, os peixes foram abatidos em
agua+tgelo (1:1). O filé foi retirado manualmente (filetagem) e o peixe decapitado e
eviscerado. O filé e a carcaga foram lavados em agua corrente e depois em agua
contendo 10 ppm de cloro. Em seguida foram embalados em sacos plasticos e
armazenados (-18°C) até o preparo das formulagdes.

Antes de elaborar as formulagbes, as matérias-primas (filé e polpa) foram
assadas em forno elétrico a 250°C durante 10 minutos para retirada das espinhas e
ossos da carcaca. A formulacdo aplicada neste estudo foi baseada no estudo de



Bordignon et al. (2010) com modificacdes feitas a partir de testes preliminares e
pode ser observada na tabela 1. Os procedimentos foram aprovados pelo Comité de
Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Pampa (n° 39982314.0.0000.5323).

Tabela 1: Formulag¢des de croquetes a base de filé e polpa de grumata.

Ingredientes (%) Formulagdes'
100% FILE  25% POLPA 50% POLPA
Filé 82,24 61,68 41,12
Polpa 20,56 41,12
Proteina texturizada de soja 4,93 4,93 4,93
Sal 1,32 1,32 1,32
Alho (desidratado) 3,29 3,29 3,29
Cebola (desidratada) 3,29 3,29 3,29
Endro (pd) 1,64 1,64 1,64
Curry (p9) 1,64 1,64 1,64
Paprica (po) 1,65 1,65 1,65

'Formulagao 100% filé = sem inclusdo de polpa; 25% polpa = substituicdo de 25%
do filé por polpa; 50% polpa = substituicdo de 50% de filé por polpa.

Todos os ingredientes foram pesados e reservados. A proteina texturizada de
soja foi hidratada em agua (1:2 peso:volume) antes do uso. Os ingredientes foram
misturados manualmente até obter uma massa homogénea e a seguir foram
moldados manualmente (medidas aproximadas de 3 cm de didametro e 15 gramas de
peso). Os croquetes foram empanados com farinha de mandioca e armazenados em
bandejas para congelamento.

Foi analisada a composi¢cdo centesimal das matérias-primas (filé e polpa) e
dos croquetes pré-prontos (antes da fritura) em termos de matéria seca (105°C
durante 24 horas), cinzas (500°C durante 4 horas), proteina bruta (N x 6,25) pelo
método de micro Kjeldahl, de acordo com as metodologias propostas pela AOAC
(1995). A gordura foi extraida e quantificada pelo método de Bligh & Dyer (1959). As
analises foram realizadas em triplicata. Para investigar a qualidade microbiolégica
dos croquetes pré-prontos, foram realizados os seguintes testes: contagem de
coliformes a 45°C pela técnica do Numero Mais Provavel (NMP), contagem de
Estafilococos Coagulase Positiva em agar manitol e pesquisa de Salmonella através
de técnica de isolamento e selegcdo em meio de cultura especifico (agar XLD) de
acordo com as metodologias propostas pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (2003).

Os dados bromatoldgicos foram submetidos a analise de variancia e as
meédias comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05) utilizando o programa estatistico
SPSS 21.0.

3. RESULTADOS e DISCUSSAO
O filé e polpa apresentaram teor de cinzas semelhante, porém o filé apresenta

menos matéria seca e gordura e mais proteina em relagdo a polpa de grumata
(Tabela 2).



Tabela 2: Composi¢cao bromatolégica de croquete contendo filé e polpa de grumata.
Variavel? (%)

Matéria-prima

Matéria seca Cinzas Proteina bruta Gordura
Filé 33,50 + 0,26° 1,40 + 0,022 14,61 + 0,53 9,98 +0,37°
Polpa 39,70 + 1,68° 1,19+ 0,172 12,75 + 0,20 16,14 + 0,012

Formulagoes’

100% FILE 41,51 £0,17° 2,41 +£0,10° 11,83 £ 2,112 6,46 + 0,24°
25% POLPA 42,48 £ 0,10° 2,46 £0,10° 12,09 £ 0,16° 7,25+ 0,31°
50% POLPA 42,93 £ 0,42° 2,61+0,18° 12,15 £ 0,202 7,45 £ 0,52°

'Formulagdo 100% filé = sem inclusdo de polpa; 25% polpa = substituicdo de 25%
do filé por polpa; 50% polpa = substituicdo de 50% de filé por polpa. ?Dados
expressos como média + desvio padrao (n=3). Letras significam diferenca estatistica
entre os tratamentos pelo teste de Tukey (p<0,05).

As caracteristicas bromatoldgicas refletem a concentracdo de nutrientes
presentes no alimento. A composi¢cdo quimica da carne pode variar de acordo com a
regido do corpo do peixe em que ela foi extraida, como pode ser observado em
relacéo ao filé e polpa. A regiao dorsal do corpo, onde fica o filé, apresenta menor
deposicdo de gordura em detrimento a regido ventral do peixe e préxima das
visceras, em que ocorre maior acumulo de gordura corporal (de OLIVEIRA et al.,
2014). A polpa apresenta a carne remanescente na carcaga, sendo boa parte
retirada da regido que tem acumulo de gordura. Mesmo tendo sido retirada boa
parte da gordura presente, a polpa apresenta maior concentragdo de gordura e
proporcionalmente, menos proteina do que o filé.

Em relacdo a composicdo dos croquetes, as formulacbes apresentaram
teores semelhantes de cinzas e proteina bruta e a inclusdo de polpa de grumata
proporcionou maior teor de gordura e matéria seca as formulagcdes (Tabela 2).
Consequentemente, os croquetes em que foi adicionada polpa apresentam menos
umidade. O maior teor de gordura nas formulagdes contendo polpa é decorrente do
maior teor de gordura desta matéria-prima. Estes dados estdo de acordo com os
resultados obtidos por Bordignon et al. (2010) que também observou maior teor de
gordura em croquetes formulados com CMS de tilapia do Nilo. Apesar de apresentar
teor de gordura um pouco superior, € importante destacar que as formulagdes
contendo polpa ndo apresentam resultados divergentes em relagcdo a proteina e
cinzas da formulacdo contendo somente filé, o que evidencia seu valor nutricional
para o consumo da populacéo.

Em relagdo as analises microbiologicas, foram observados resultados
negativos em todas as formulagdes para a contagem de coliformes a 45°C,
Estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp. (Tabela 3). A realizagdo destas
analises esta de acordo com o proposto na Legislacdao N° 12 de 2001 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria sobre os padrdes microbiolégicos para alimentos e
dentro dos limites toleraveis previstos para derivados de pesca, na categoria
pescados pré-cozidos, empanados, refrigerados ou congelados.



Tabela 3. Analise microbiolégica dos croquetes pré-prontos.

Tolerancia Coliformes a 45°C/g  Estafilococos coag. Salmonella sp/25 g
Legislagao Positiva/g

100 500 Ausente
Formulagbes’
100% FILE Ausente Ausente Ausente
25% POLPA Ausente Ausente Ausente
50% POLPA Ausente Ausente Ausente

"Formulacdo 100% filé = sem inclusdo de polpa; 25% polpa = substituicdo de 25%
do filé por polpa; 50% polpa = substituicdo de 50% de filé por polpa.

Neste sentido, os resultados microbiologicos dentro dos padrbes da
Legislacdo refletem que a manipulagdo das matérias-primas e o processo de
elaboragao das formulagdes foram realizados de forma adequada e sem riscos ao
consumo humano.

4. CONSIDERAGOES FINAIS

A polpa de grumata apresentou teor de gordura mais elevado do que o filé, o
que refletiu em teor de gordura mais elevado nas formulagdes em que foi incluida. O
teor de proteina bruta e cinzas similar entre as formulagbes e as caracteristicas
microbioldgicas dentro dos padrdes da Legislagéo, evidenciam o valor nutricional e a
auséncia de riscos deste alimento ao consumo humano.
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