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RESUMO

Descartes da filetagem da piramutaba Brachyplatystoma vaillantii foram utilizados para a elaboragao
do surimi e obtencado de salsicha com sabor de camardo. O saborizante foi obtido utilizando-se de
descartes do processamento do camardo-rosa Farfantepenaeus subtilis. Duas formulagbes de
salsichas foram testadas: i) com 30% de saborizante de camardo e, ii) com 30% de camardo
(controle). Foram realizadas andlises fisico-quimicas e microbioldgicas nas matérias-primas
(descartes, saborizante, surimi) e nos produtos elaborados (salsichas), além da analise sensorial dos
produtos elaborados (salsichas). As matérias-primas (piramutaba e camardo) estavam dentro dos
padrdes de qualidade higiénico-sanitaria e ndo comprometeram a elaboracdo do surimi e do
saborizante, bem como do produto final. O indice de aceitabilidade de 75,6% para a salsicha com
30% de saborizante de camardo, e de 74,4% para a salsicha com 30% de camardo, foi considerado
bom. Os resultados indicaram que o surimi e saborizante podem ser utilizados para a fabricagdo de
produtos de boa qualidade, sendo uma forma viavel de aproveitamento de descartes da industria
pesqueira.
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USE OF PROCESSING DISCARDS FROM PIRAMUTABA (Brachyplatystoma vaillantii) AND
PINK SHRIMP (Farfantepenaeus subtilis) FOR SHRIMP FLAVORED SAUSAGE
PRODUCTION

ABSTRACT

Filleting discards from piramutaba Brachyplatystoma vaillantii were used for surimi production and
for shrimp flavoured sausage production. The flavouring was produced from pink shrimp
Farfantepenaeus subtilis processing discards. Two sausages formulation were tested: i) with 30% of
shrimp flavouring, and 7i) with 30% of shrimp meat (control). Physicochemical and microbiological
analyses were performed in raw materials (discards, flavouring and surimi) and developed
products (sausages). In addition, sensorial analysis for the developed products was performed.
Both raw materials (piramutaba and shrimp) were in accordance to the quality standards (hygienic
and sanitary conditions) and did not undertake the surimi and flavouring production, and also, the
final product (sausage). The index of acceptability of 75.6% for sausage with 30% of shrimp
flavouring, and 74.4% for sausage with 30% of shrimp meat was considered good. These results
indicated that surimi and flavouring can be used for the quality products production and is a
feasible way to use these discards from fishing industry.
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INTRODUCAO

A vpiramutaba, Brachyplatystoma wvaillantii
(Valenciennes, 1840), é um bagre de dgua doce
pertencente a familia Pimelodidae. Possui o corpo
de coloracdo cinza-escura na regido dorsal e
cinza-clara na regido ventral (CHAVES et al,,
2003). Tem ampla distribui¢do nas bacias da
América do Sul; seus cardumes estdo
distribuidos desde a bacia do rio Orinoco, na
Venezuela, até a bacia do rio Parnaiba, entre os
estados do Maranhdao e Piaui (BARTHEM e
GOULDING, 1997; IBAMA, 1999). O estado do
Para é o maior produtor de piramutaba da
Amazoénia, com 87% dos desembarques desde
1990 (CARVALHO et al., 2004).

No processamento da piramutaba, o
desperdicio, considerando cabeca e descarte,
representa mais de 60% de sua producdo. O
aproveitamento de sobras comestiveis das
operacoes tradicionais de filetagem da piramutaba
assume uma grande importancia econdmica para
a inddtstria, pois a sua utilizagdo para consumo
humano, além de proporcionar uma rentabilidade
adicional, minimiza os problemas de poluicdo
ambiental (IBAMA, 1999).

O camardo-rosa, Farfantepenaeus subtilis
(Pérez-Farfante,  1967) e  Farfantepenaeus
brasiliensis (Pérez-Farfante, 1969); o camarao-
branco, Litopenaeus schmitti (Burkenroad, 1936), e
o camarao-sete-barbas, Xiphopenaeus kroyeri
(Heller, 1862), compde as espécies de maior
interesse comercial (MELO et al., 2005;
NOGUEIRA E FERREIRA 2005).

A captura desses camardes na costa norte do
Brasil é realizada em um dos mais importantes
bancos camaroneiros do mundo, estendendo-se
desde Tutéia (Maranhdo), até a fronteira do
Brasil com a Guiana Francesa (4drea de cerca de
233.000 km?), Suriname, Guiana, Trinidad-
Tobago e Venezuela (VIEIRA et al., 1997).

O camardao produzido ¢é geralmente
comercializado na forma in natura, inteiro
congelado, descabecado e/ou  descascado.
Segundo SEIBEL et al. (2003), os residuos de
alguns crustaceos, dependendo da espécie e do
processamento, chegam a atingir 85% do peso
inicial. No caso especifico de camardes, o
cefalotérax (cabeca) constitui entre 29 a 44% do
peso total, de acordo com espécie e tamanho
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(ROCHA et al., 1998). Estes descartes, comumente
desperdigados, representam um sério problema
para a industria, pois sdo de dificil disposicao e
facil deterioracdo quando ndo sdo devidamente
manipulados, interferindo nos custos e na
eficiéncia de producdo, além de causar poluicdo
ambiental (BASILIO, 2003).

Potencialmente, trés subprodutos podem ser
isolados a partir da cabega e carapaga de camarao:
pigmentos carotendides, quitina/quitosana e
extrativo saborizante, os quais sdo de grande
utilizacdo na inddastria de alimentos e de racdo
(ROCHA et al., 1998). O extrato de cabeca de
camardo, também denominado de saborizante,
pode ser utilizado em produtos a base de surimi
como o hambdarger, kamaboko, chikuwa, entre
outros alimentos andlogos de origem marinha
(BASILIO, 2003).

A producdo de surimi vem contribuindo no
sentido de se aproveitar ao méximo os recursos
pesqueiros  disponiveis, incluindo a fauna
acompanhante, consistindo na transformacao de
uma fonte protéica de alto valor biolégico, que
normalmente seria destinada a alimentagdo
animal na forma de farinha de pescado, em
produtos de alto valor nutritivo e qualidade
tecnolégica adequada para alimentacdo humana
(PEIXOTO et al., 2002).

Segundo PARK e MORRISSEY (2000), o
surimi é o termo usado para proteina miofibrilar
estabilizada, obtida do musculo de peixe
mecanicamente desossado (carne mecanicamente
separada - CMS), que ¢é lavado com &4gua gelada
(5°C), refinado (com a remogdo de tecido
conectivo e fragmentos de ossos e pele), seguida
de prensagem ou centrifugacdo (para a retirada da
dgua  remanescente), e
crioprotetores (sacarose e sorbitol, em mistura ou
separados), para evitar desnaturagio das
proteinas durante o congelamento, enformados
em blocos e congelados (-25°C).

misturado  com

O namero de ciclos de lavagem e do volume
de 4gua varia com a espécie do pescado, o tipo de
equipamento utilizado, e a qualidade do surimi
desejada (PARK e MORRISSEY, 2000). Segundo
KIRSCHNIK e MACEDO-VIEGAS (2009), o
processo de lavagem pode melhorar a qualidade e
as caracteristicas funcionais da CMS de pescado,

removendo  sangue, pigmentos, proteinas
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sarcoplasmaticas, componentes soltveis, lipidios e
outras substdncias que podem catalisar a
degradacdo protéica, a oxidagdo lipidica e causar
coloragdo indevida no produto final. Além disso,
quando a carne do pescado recebe tratamento em
agua (lavagem), podem ser elaborados produtos
mais homogéneos e de excelente consisténcia
elastica. A proteina miofibrilar torna-se mais
pura e concentrada quando ocorre este processo
(GOMES et al., 1994). A concentracdo de proteina
miofibrilar, que é uma das principais responsaveis
pela formacdo do gel, sofre aumento quando
ocorre a remogdo de proteina sarcoplasmatica,
contribuindo, desta forma, para uma melhor
elasticidade do embutido (SANTOS; LIMA, 2003).

Dentre os muitos produtos a base de surimi,
temos os moldados, texturizados, compostos
moldados e os emulsionados, destacando-se as
imitacdes de camardo, caranguejo, presunto e
salsicha de “peixe”, respectivamente. Estes
produtos sdo elaborados pela adigdo de esséncias
e condimentos, que lhes conferem odores e
sabores caracteristicos (GOMES et al., 1995).

Baseado nestes aspectos, os objetivos desse
trabalho foram: i) elaborar saborizante em p¢,
utilizando cabecas de camardo-rosa, Farfantepenaeus
subtilis, descartadas durante o processamento
industrial; i) elaborar surimi de descartes de
piramutaba, Brachyplatystoma vaillanti, descartados
durante a filetagem industrial; e iii) produzir
salsicha saborizada de camarao.

MATERIAL E METODOS
Obtengdo do saborizante de camardo

O descarte do processamento do camario-
rosa  (Farfantepennaeus  subtilis),  cefalotérax,
constituiu a matéria-prima para o saborizante de
camarao (Figura 1). A coleta ocorreu na industria

Pesqueira ~ Maguary Ltda. (Belém, PA),
imediatamente apos o processamento
(descabecamento). As amostras foram

acondicionadas em gelo e transportadas até o
Laboratério de Engenharia Quimica (LEQAL) da
Universidade Federal do Para, para serem
processadas.

Figura 1. Cabecas de camardo-rosa utilizadas para
a elaboracao do saborizante em pé

O processamento foi seguido de acordo com
metodologia descrita por BASILIO (2003) e
representado no fluxograma da Figura 2. As
cabecas de camardo-rosa foram pesadas,
lavadas para a retirada de sujidades e
diminuicdo da carga microbiana, trituradas
rapidamente em cutter, para obter boa
granulacao, adicionado 1% de NaCl (em 500 mL
de 4gua) e submetidos a cocgcdo sob pressao por
4 minutos (Figura 3).

Apbs a cocgdo, o material foi acondicionado
dentro de saco de fibra de algoddo e prensado
manualmente, para reduzir substancialmente o
teor de umidade, obtendo-se duas fragdes: liquido
de prensa, resultante do cozimento, e sélido ou
torta de prensa. A fragdo liquida foi descartada e a
fragdo solida ou torta de prensa foi aproveitada
para a elaboracao do saborizante em pé.

A torta de prensa foi separada, colocada em
bandejas de aco inox e submetida a secagem por 8
horas em estufa com circulacdo de ar forcada a
temperatura entre 60 a 65 °C (Figura 4A). Apos a
secagem, o material foi triturado em liquidificador
semi-industrial, até a obtencdo de p6 (Figura 4B).
Em seguida passou por peneira para obter
produto final de baixa granulometria (40 mesh).
Foi acondicionado em saco de polietileno e
guardado ao abrigo da luz e do calor para
posteriores analises laboratoriais.
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[ CABECAS DECAMARAO ]
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LAVAGEME TRITURACAO |
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Figura 2. Fluxograma do processo de obtencdo do saborizante em p6 de camardo-rosa

Figura 4. (A) Cabegas de camardo trituradas e secas, e (B) Saborizante em p6 elaborado a partir de cabega de
camardo-rosa
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Elaboragdo do Surimi

Os descartes de filetagem de piramutaba
(carcagas) foram adquiridos mna industria
Pesqueira Maguary Ltda (Belém, PA), durante seu
processamento, e mantidos em gelo.
Posteriormente, a polpa foi retirada manualmente,
embalada em sacos de polietileno, acondicionada
em gelo e transportada ao Laboratério de
Engenharia Quimica da UFPA.

O processamento da polpa da piramutaba
envolveu as etapas de lavagem, na proporcdo de
polpa de pescado, agua e gelo (1:3:1) em trés ciclos
(Figura 5).

Na primeira lavagem, adicionou-se 4gua (5-
10°C), agitando-se por cerca de 10 minutos, para
que ocorresse o desprendimento das proteinas
sarcoplasmaticas, digestivas, sais
inorganicos, proteinas de baixo peso molecular e

enzimas

6xido de trimetilamina. Na segunda lavagem,

agitou-se novamente por 10 minutos e drenou-se.
O mesmo ocorreu na terceira lavagem, sendo
que, no final, foi realizada prensagem manual.
No final de cada lavagem, a polpa foi drenada
antes da etapa seguinte de lavagem. No final, a
polpa foi prensada manualmente com auxilio de
um saco de fibra de algoddo para remover o
excesso da agua, obtendo-se assim uma massa
com umidade entre 79 - 85% (LANFER-
MARQUEZ e MIRA, 2005).

Crioprotetores, na proporcao de agtcar (2%),
sal (1%) e tripolifosfato de sodio (0,3%)
(GONCALVES e RIBEIRO, 2008), foram
adicionados a massa e misturados com o auxilio
de um cutter (HALLDE VCB-61) por 5 minutos
(2°C) para obter uma mistura homogénea. Apés a
mistura, o surimi foi embalado em saco de
polietileno (1kg) e congelado a -30°C (ultrafreezer
FREEGEL - FHBT300) e mantidos a -18°C até ser
utilizado na elaboracdo das salsichas.

[ MATERIA-PRIMA ] > f DRENAGEM )
v ‘ v
LAVAGEM 32 LAVAGEM )
v v ‘
FILETAGEM DRENAGEM )
v v ‘
[ RESIDUOS FILETAGEM ] PRENSAGEM )
v v
[ DESLPOLPAMENTO ] MISTURA E ADICAO DE ]
MANUAL CRIOPROTETOR
v !
1° LAVAGEM ) EMBALAGEM
‘ v
f DRENtGEM ] CONGELAMENTO
v !
04 LAVAGEM ) ARMAZENAMENTO ]

Figura 5. Fluxograma do processo de obten¢do do surimi elaborado com descartes de piramutaba

Elaboragdo das salsichas

Foram elaboradas duas formulacées de
salsicha (Tabelas 1), uma adicionada de
saborizante de cabeca de camardo a 30% e outra a

30% de camarao; esta tltima foi elaborada com o
controle em relacdo ao saborizante.

O surimi foi previamente descongelado (5
minutos) e; em seguida; colocado no cutter com os
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ingredientes (Tabela 1) para a mistura (10
minutos); até se obter uma emulsao (Figura 6).

Ap6s o processo de emulsificagdo, a massa foi
retirada do cutter e levada a embutidora manual;
utilizando tripas de coldgeno previamente
hidratadas (dgua destilada a 10°C por 2 horas)

para que ficassem menos quebradicas. Em
seguida, foram amarradas a cada 10 cm de
comprimento usando barbante de algoddo (Figura
7). As salsichas foram submetidas a temperatura
de refrigeracdo durante uma hora (finalizacdo do

processo de cura).

Tabela 1. Ingredientes utilizados na elaboracdo das salsichas

Ingredientes Formulacao 1 (%) Formulagao 2 (%)
Surimi de piramutaba 70,0 70,0
Saborizante de cabeca de camaréo 30,0 -
Camarao - 30,0
Farinha de trigo 5,0 6,0
Toucinho 7,0 7,0
Glutamato monossédico 0,3 0,3
Gelo 10,0 11,0
Condimentos 1,0 1,0
Sal 15 2,0
Cebola 0,5 0,5
Alho 0,2 0,2
Conservante (Nitrito de Sédio, INS 250 0,02 0,02
[ SURIMI ]
Adigdo de ¢
camardo ou MISTURA Adigdo dos ingredientes ]
saborizante *
[ EMBUTIMENTO ]
CURA
REFRIGERACAO A 15°C
TRATAMENTO TERMICO
60°C/1h e 75°C/1h30min
(até temp. interna atingir 72°C)
CHOQUE TERMICO 5°C
(até temp. interna ficar abaixo de 30°C)

v

[ EMBALAGEM

Figura 6. Fluxograma para obtencao das salsichas a partir do surimi de descartes de piramutada
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Figura 7. Elaboracdo das salsichas de camarao (clara) e adicionadas de saborizante (escura)

O tratamento térmico foi realizado na
estufa em duas etapas. A primeira na
temperatura de 60° por cerca de 1 hora e a
segunda a 75°C durante uma hora e meia,
medindo-se a temperatura interna “ponto frio”
do embutido até atingir 72°C. Finalizado o
tratamento térmico, as salsichas foram

submersas em recipiente de agua e gelo a 5°C
até que a temperatura interna do embutido
alcancasse temperatura inferior a 30°C
(FREITAS, 1997), e em seguida foram
acondicionadas a vacuo, em embalagens de
polietileno, e armazenadas a 15 °C até o
momento das andlises (Figura 8).

Figura 8. Tratamento térmico e embalagem final das salsichas com saborizante (escura) e com camarao

(clara)

Andlises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas (pH, umidade,
cinzas, lipidios, proteinas) das matérias-primas,
do saborizante, do surimi e das salsichas foram
realizadas em triplicata, de acordo com as normas
analiticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985).
Os valores de carboidratos foram calculados por
diferenga. O valor energético total (VET), em kcal
g1, foi calculado de acordo com a seguinte
equagao:

VET = (Cx4)+(Px4)+(Lx9),
onde C: carboidratos, P: proteinas, L: lipidios
(BUTTE e CABALLERO, 2006).
Andlises microbiologicas

As anélises microbiolégicas foram realizadas
de acordo com metodologia descrita por
VANDERZANT e SPLITTSTOESSER (1992),

utilizando duas amostras de cada matéria-prima
(saborizante, surimi e salsicha), seguindo os
parametros microbiolégicos estabelecidos pela
legislacao (BRASIL, 2001) para pescado e produtos
da pesca, como: Salmonella sp, Coliformes
termotolerantes e Staphylococcus aureus.

Andlise sensorial

Aplicou-se o Teste de Aceitagdo (FERREIRA,
2000) do produto utilizando 30 pessoas ndo
treinadas e escala hedodnica estruturada de nove
pontos (desde “gostei muitissimo” até “desgostei
muitissimo”). As amostras de salsicha com 30% de
saborizante de camardo e salsicha com 30% de
camardo, ambas aquecidas e mantidas a 50 °C
para a degustacao, foram codificadas com ntimero
de trés digitos e oferecidas aos provadores.

Os resultados das analises sensoriais foram
analisados segundo o indice de aceitabilidade para
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cada atributo avaliado, utilizando uma escala, e
considerando como 100% o maximo de pontuagdo
alcancada pelo produto testado. Para que o produto
fosse aceito quanto as propriedades sensoriais, era
necessario atingir um indice de aceitabilidade de, no
minimo, 70% (FERREIRA, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Andlises fisico-quimicas

Os resultados da caracterizagdo fisico-quimica
da matéria-prima (descartes de piramutaba e
camarao-rosa), do surimi, do saborizante e da
salsicha encontram-se nas Tabelas 2, 3, 4 e 5,
respectivamente, e foram comparados com os
valores encontrados na literatura.

O pH obtido encontra-se no limite que indica
estado de frescor do pescado (7,0), que de acordo
com SUZUKI (1987) favorece wuma boa
elasticidade do surimi.

Com relacdo ao conteddo de umidade da
piramutaba, este se manteve dentro da faixa
indicada por OGAWA e MAIA (1999), que é de 60
a 8%, e bem préoximo do valor citado por
FILGUEIRAS (2002), que também analisou esta
espécie. Quanto ao teor de cinzas e de proteinas,
nado houve grande diferenca dos valores citados
por FILGUEIRAS (2002). O valor de lipidios
encontrado estd de acordo com GEROMEL e
FORSTER (1982), quando diz que o pescado de
carne magra pode apresentar teores de gordura
abaixo de 2%.

Tabela 2. Composicao fisico-quimica dos descartes de piramutaba e camardo-rosa

Piramutaba Camarao-rosa
COMPONENTES Valores FILGUEIRAS Valores CAULA
(2002)" (2003)

pH 6,8 - 7,5 -
Umidade (%) 78,63 79,40 75,8 74,5
Proteinas (%) 16,12 18,42 15,84 16,5
Gorduras totais (%) 1,05 1,31 2,51 3,8
Cinzas (%) 0,64 0,87 1,65 3,6
Valor energético (kcal 100g™) 88,17 - 102,75 -

* Autor analisou somente o filé da piramutaba

O teor de umidade determinado na presente
pesquisa para cabecas de camardo-rosa foi maior
que o encontrado por CAULA (2003) em amostras
de camardo Litopennaeus vannamei, ocorrendo o
contrério para os contetidos de proteinas, lipidios
e cinzas.

O conteddo de umidade do surimi esta
proximo do valor encontrado por MOREIRA
(2005), que utilizou o bagre, Tachysurus spp, como
matéria-prima, o qual pertence a mesma familia
da piramutaba. Quando comparado com GOMES
et al. (1995), que elaborou surimi utilizando
espécies de peixes de agua doce, e MOTA (1999),
utilizando pescada, Macrodon ancylodon, este valor
foi superior. Porém, deve-se levar em
consideragdo que estes autores trabalharam com
técnicas diferentes para a elaboracdo do surimi
(ntmero de lavagens, por exemplo), além de
espécies diferentes. O valor encontrado esta
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dentro da classificagdo proposta por OGAWA e
MAIA (1999), que afirmam que o surimi que
apresentar 79% de wumidade podera ser
considerado um produto de primeira qualidade.

O valor de proteina obtido neste trabalho
encontra-se proximo aos valores relatados pelos
autores citados na Tabela 3. Deve-se levar em
consideragdo que, durante o processo de lavagem
a que o musculo é submetido para a elaboragdo do
surimi, eliminam-se as proteinas sarcoplasmaticas
que sdo soltiveis em agua.

O teor de lipidios apresentou-se menor que o
encontrado na matéria-prima, devido a perda de
gordura durante os processos de lavagens com
dgua a temperaturas inferiores a 10°C. Ao
comparar com os valores de MOREIRA (2005)
observa-se que os resultados estdao bem préoximos.
No entanto, GOMES et al. (1995) encontrou teores
acima que o encontrado neste trabalho e MOTA
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(1999) encontrou valores menores. A diferenga nos
resultados pode ser explicada por estes autores

utilizarem matérias-primas e técnicas (ntimeros de
lavagens) diferentes para a elaboracao do surimi.

Tabela 3. Composicao fisico-quimica do surimi elaborado a partir dos descartes de filetagem da piramutaba

SURIMI
COMPONENTES Piramutaba GOMESetal. MOTA MOREIRA

(%) (1995) (1999) (2005)
pH 6,10 6,6 - 6,3
Umidade (%) 82,74 74,8 75,87 83,76
Proteinas (%) 13,9 14,3 11,63 14,66
Lipidios (%) 0,48 3,4 0,09 0,62
Cinzas (%) 1,37 0,2 1,81 0,26
Valor energético (kcal/100g) 65,96 90,72 89,73 67,02

Os niveis de cinzas encontrados estiveram
proximos aos MOTA (1999).
Contudo, apresentaram grandes variacdes em
relacdo aos descritos por GOMES et al. (1995) e
MOREIRA (2005), o que pode ser devido ao
surimi dos autores citados acima terem sido
elaborados com espécies diferentes.

resultados de

O valor energético ficou abaixo dos valores
encontrados por MOTA (1999), GOMES et al. (1995)
e MOREIRA (2005). Os baixos teores de
carboidratos e gorduras influenciaram diretamente
no resultado obtido.

O contetdo de umidade do saborizante esta
bem préximo ao encontrado por BASILIO (2003)
que também elaborou saborizante a base de
cabeca de camardo, mas utilizando descartes do
Litopennaeus vannamei, de cultivo. Quando
comparado com os valores encontrados por
ROCHA et al. (1998), utilizando farinha de
descartes do L. vannamei, seu resultado foi menor,
pois o processamento para a obtencdo dos
produtos deve ser levado em consideragdo, visto
afetar diretamente na composi¢do quimica do
produto final. Uma melhor eficiéncia no processo
de secagem leva a teores de umidade mais baixos.

Tabela 4. Composicao fisico-quimica de saborizante a base de camarao

SABORIZANTE
COMPONENTES Camardo-rosa (%) ROCHA et al. BASILIO

(1998) (2003)
pH 7,1 - -
Umidade (%) 5,52 12,37 4,8
Proteinas (%) 42,10 52,03 50,3
Lipidios (%) 7,34 1,71 14,9
Cinzas (%) 19,81 17,63 19,2
Valor energético (kcal 100g7) 335,38 288,55 378,50

O teor de proteina encontrado para o
saborizante em estudo foi menor que o
encontrado por ROCHA et al. (1998), que utilizou
farinha de descartes. Observou-se uma grande
variacdo na quantidade de lipidios, comparando-
se os valores encontrados para os saborizantes e a
farinha, de 1,71% a 149%. A prensagem,
normalmente, é uma das etapas realizadas na
obtengdo de saborizantes e farinhas de pescado,

pois reduz significantemente os teores de agua e
lipidios no produto (NUNES, 1999).

Os teores de cinzas e valor caldrico foram
maiores do que os encontrados por ROCHA et al.
(1998), com valores de 19,81% e 335,38%,
respectivamente. A quantidade de
encontrada no produto saborizante deve-se a
presenca de quitina, normalmente presente nas
cabecas dos crustaceos.

cinzas
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Tabela 5. Composicao fisico-quimica das salsichas elaboradas com surimi de piramutaba

Umidade Proteinas Lipidios Cinzas Valor energético
PRODUTOS (%) (%) I:%) (%) (keal 100gg1)

Salsicha 30% saborizante 63,42 13,8 491 5,16 129,52
Salsicha 30% camardo 70,74 12,6 4,32 2,28 150,23
Salsicha 15 % camardo® 73,77 13,59 4,68 1,7 94,7

Salsicha de camarao® 69,91 11,01 0,06 2,59 94,38
Salsicha peixe® 72,0 14,0 5,8 1,8 131,0
Salsicha peixe® 70,36 13,95 5,46 2,73 134,94

MMOREIRA (2005); ®MOTA (1999); ®GOMES et al. (1995); ¥LOURENCO (1993)

O teor de umidade obtido na salsicha com
saborizante estd abaixo dos valores citados pelos
autores consultados. O resultado da salsicha com
camardo encontrou-se dentro da faixa dos
resultados obtidos por autores citados acima.

Quanto aos niveis protéicos, as salsichas de
camardo e de saborizante mantiveram-se dentro
da faixa de resultados encontrados pelos autores
LOURENCO (1993),
espécie tambaqui (Colossoma sp.), comenta em seu
trabalho que, segundo as especificagdes para
produtos embutidos, as salsichas devem conter no
minimo 12% de proteinas. Portanto, todos os
valores estdo dentro do minimo exigido.

referidos. utilizando a

Com relagdo aos valores obtidos para lipidios,
os produtos deste trabalho estdo acima do valor
encontrado por MOTA (1999), quando trabalhou
com a espécie pescada-g6, Macrodon ancylodon,
adicionando 5% de camardo e dentro da faixa de
valores encontrados pelos demais autores citados
na Tabela 5. As
apresentaram grande variacdo de gorduras,
estando os valores coerentes com a maioria das
referéncias.

salsichas elaboradas nao

No que diz respeito ao teor de cinzas, a
salsicha com saborizante apresentou valor acima
do encontrado na salsicha de camarao, devido a
grande quantidade de cinzas que hé na cabeca de
camardo, que é a matéria-prima para a elaboracao
do saborizante. O teor de cinzas da salsicha de
camardo esta proximo dos valores encontrados na
literatura.

Quanto aos valores caldricos, a salsicha com
camardo foi a que obteve o teor mais alto
(150,23%) comparada com a do saborizante,
provavelmente devido ao elevado valor calérico

B. Inst. Pesca, Sao Paulo, 35(4): 623 - 635, 2009

encontrado nas cabecas de camardo. Quando os
valores da salsicha com saborizante sdo
comparados com os dados de GOMES et al.,
(1995), que trabalharam com espécies de peixes de
dgua doce e LOURENCO (1993),
encontram abaixo dos valores encontrados por
estes autores, sendo explicada pelos baixos
valores de carboidratos e de gorduras, os quais
tém importante influéncia na relacdo valor
energético total.

estes se

Anilises Microbiologicas

Os resultados das analises microbiolégicas da
matéria-prima, do saborizante, do surimi e das
salsichas (Tabela 6), revelaram uma adequacéo
aos parametros legais estabelecidos pela
Legislagdo (BRASIL, 2001), mostrando que as
condicdes higiénico-sanitdrias foram adequadas
no processamento do surimi e da salsicha.

Apesar dos valores nao terem ultrapassado os
limites da Resolugdo, observou-se que pequena
quantidade de coliformes termotolerantes foi
encontrada na salsicha com camardo, podendo a
contaminagcdo ter ocorrido na etapa de depelagem
ou embalagem da mesma. Neste caso, maiores
cuidados devem ser tomados durante a
manipulagdo das salsichas para que ndo venha
comprometer a qualidade do produto.

Andlise Sensorial

Os resultados obtidos através do Teste de
Aceitagao podem ser observados na Tabela 7. O
indice alcangado pela salsicha com 30% de
saborizante obteve maior valor em relagdo ao teste
de aceitagdo feito por MOREIRA (2005) para
salsichas com 15% de camardo. No entanto,
aumentando o percentual de camardo na salsicha
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(30%), ndo foi verificado diferenca entre os indices
de aceitabilidade. J4 para os produtos com
percentual de 5% utilizados por MOTA (1999), o
indice de aceitacdo foi menor. Sabendo-se que a
formulacdo da salsicha nao foi a mesma entre os
autores, o que pode ter influenciado positiva ou

negativamente no resultado, todas as amostras
obtiveram 6timos resultados, o que reflete a alta
aceitabilidade desse produto pelos provadores,
visto que o produto ¢é considerado aceito
sensorialmente quando o IA > 70% (TEIXEIRA et
al., 1987; FERREIRA, 2000).

Tabela 6. Resultados das andlises microbiolégicas da “piramutaba”, do saborizante de camardo, do surimi e

das salsichas

Salmonella COLIFORMES
AMOSTRAS (25g) TERMOTOLERANTES  S. aureus (UFC g)
(NMP g)
PIRAMUTABA AUSENCIA <3 <10
CAMARAO AUSENCIA <3 <10
SURIMI AUSENCIA <3 <10
SABORIZANTE AUSENCIA <3 <10
SALSICHA 30% CAMARAO AUSENCIA 5 <10
SALSICHA 30% SABORIZANTE AUSENCIA <3 <10

Tabela 7. Média dos resultados do Indice de Aceitabilidade (I.A.) das salsichas sabor camarao comparado a

outros autores

PRODUTO SALSICHA 30% SALSICHA 30% MOTA MOREIRA
SABORIZANTE CAMARAO (1999) (2005)
LA. (%) 75,6+ 1,11 74,4+ 0,99 77,7 74,0
(n=30)

Foi observado que as salsichas apresentaram
textura consistente, e alguns orificios internos
devido, provavelmente, a presenca de ar durante
a etapa de mistura e de embutimento. Segundo
TERRA (2000), com a utilizagdo de embutidora a
vacuo, este problema seria solucionado.

A salsicha com 30% de saborizante de
camardo apresentou cor mais escura que a com
30% de camardo, devido a maior quantidade de
pigmentos carotendides presentes na cabeca do
camardo, visto que pode ter interferido
positivamente na preferéncia. No entanto, mesmo
que a salsicha com maior indice de aceitabilidade
foi a que continha 30% de saborizante de camarao
(75,6%), nao houve diferenca significativa entre as
formulagdes (p = 0,5312).

CONCLUSOES

O aproveitamento integral de espécies de
pescado importantes como a piramutaba e o
camardo-rosa mostraram-se
desenvolvimento de novos produtos, com valor

promissoras no

agregado, alto valor protéico e boa aceitabilidade
para o mercado nacional.

A salsicha a base de surimi obtido pelo
aproveitamento dos descartes da filetagem de
piramutaba com 30% de saborizante de camarao
obteve melhor indice de aceitagdo em relagdo a
salsicha com 30% de camarao.

Os resultados obtidos no presente trabalho
permitiram afirmar que a utilizagdo de descartes
do processamento do pescado, é uma alternativa
viavel  para perdas no
processamento e melhor
aproveitamento dessa proteina de origem animal.

minimizar  as
incentivar o
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