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INTRODUCAO

O aproveitamento de rejeitos para a minimizagdo do impacto ambiental vem sendo utilizado
cada vez mais pelas inddstrias, sendo que na industria do pescado grande parte do material
processado é descartado como residuo. A utilizagdo desse material no enriquecimento de
alimentos além de minimizar os problemas ambientais traz grandes beneficios para a
alimentacdo humana. A fortificacdo dos alimentos por residuos do pescado vem sendo cada
vez mais empregada em diversos estudos (KRISTINSSON & RASCO, 2000).

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

O peixe neotropical Colossoma macropomum Cuvier 1818, também conhecido por tambaqui
em diversas regides do Brasil, pertence & ordem Characiformes e a familia Characidae. O
tambaqui é um peixe de clima tropical, sendo o maior Characiformes da regido Amazoénica
podendo chegar a 30 kg e até 1m de comprimento (ARAUJO-LIMA E GOULDING, 1998).
Esse peixe é uma das espécies mais admiradas no estado do Amazonas alcancando grande
valor comercial (RUFFINO et al., 2005).

OBJETIVO

Elaborar e realizar andlises fisico-quimica e microbioldgica da farinha da pele de tambaqui
(Colossoma macropomum, Cuvier 1818)

' Bruno Raphael Gomes de Sa Leitdo, Tecnologia em Alimentos, Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Amazonas, bruno_raphael_18@yahoo.com.br

? Miriam Cartonilho Favacho, Tecnologia em Alimentos, nome da Instit Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia do Amazonas, miriamcartonilho@gmail.com

25

Anais do | Congresso de Ciéncia, Educagdo e Pesquisa Tecnoldgica



METODOS

Para a elaboracdo da farinha do peixe, foi utilizada uma receita base. Da farinha elaborada,
foram realizadas analises da composic¢éo fisico-quimica (umidade, lipideos, proteinas, cinzas,
fibras), estimativa de carboidratos totais e determinacdo de valor calorico. As anélises de
composicdo centesimal foram efetuadas conforme Normas Instituto Adolfo Lutz (2008). A
umidade foi determinada pelo método gravimeétrico, em estufa, com aquecimento de 105°C,
até peso constante.

A fracdo proteina foi determinada pelo método de Kjeldahl. Para analise de lipidios foi
utilizado o método de Soxhlet. Foi determinado o residuo mineral fixo (cinzas totais) pela
calcinacdo da amostra em mufla. A estimativa de carboidratos totais foi realizada por
diferenca, como segue: % Carboidratos Totais = 100 — (Umidade + Lipideos + Proteinas +
Cinzas). O valor caldrico foi estimado indiretamente baseado nas quantidades dos
macronutrientes identificados, do seguinte modo: um grama de lipideo 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 foi
avaliada quanto a presenca de bactérias, bolores e leveduras de acordo com a metodologia do
ICMSF (1983).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Da farinha elaborada a partir do residuo da pele de tambaqui, foram realizadas as analises
fisico-quimicas, e os resultados obtidos foram 6,885% de umidade; 7,547% de lipideos;
4,172% de proteinas; 24,036% de cinzas e 57,360% de carboidratos. Dos resultados obtidos,
pode-se observar que os valores foram de 6,885% de umidade, 7,547% de lipideos, 4,172% de
proteinas, 24,036% de cinzas e 57,360% de carboidratos totais. O valor calérico 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 lipideos, 28,96% de
cinzas, 9,199/100g de célcio, 2,519/100g de fosforo e 6,74mg/g de ferro. Matos et al. (2009)
avaliaram a farinha de peixe obtida a partir de carcacas com e sem cabeca de tilapia do Nilo.
Segundo os autores a farinha elaborada a partir das carcacas de tilapia com cabeca apresentou
5,76% de umidade, 9,26% de proteina bruta, 39,60% de lipideos, 4,259/100g de célcio,
3,02¢/100g de fosforo e 3,09mg/100g de ferro, e os valores da farinha sem cabeca foram
5,09% de umidade, 10,17% de proteina bruta, 33,05% de lipideos, 0,38% de cinzas,
4,109/100g de célcio, 2,68g/100g de fdsforo e 3,44 mg/100g 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% lipideos totais e 26,22% de cinzas, 1,789/100g de
calcio, 2,369/100g de fosforo e 5,47mg/100g de ferro.

Foi realizada a analise microbioldgica da farinha da pele do peixe. Os valores encontrados
foram de 23,0 NMP/g de Coliformes totais; 0,0 NMP/g de Coliformes fecais e auséncia de
Salmonella. Os valores encontrados estdo, portanto, dentro dos padrdes estabelecidos pela
Resolugdo RDC n. 12, de 02 de janeiro de 2001.
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CONCLUSAO

Comprovou-se, ao final, que, em geral, comparando os resultados deste estudo, verificou-se
um melhor valor de lipideos, um bom valor de minerais e moderados valores de proteinas e
umidade. A farinha de peixe pode ser agregadas a pdes, torradas, bolachas, entre outros,
visando aumentar o teor proteico de alimentos que apenas fornecem carboidratos, podendo ser
empregadas em ra¢Oes para vertebrados ou em alimentos, sem que os consumidores percebam
0 gosto de peixe.

Palavras-chave: Colossoma macropomum, tambaqui, residuos alimentar, farinha.
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