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Dos resíduos utilizados (“filetes”) foi possível

extrair 82,7% de CMS (66% de proteínas, 28% de

lipídeos e 3% de cinza), e o CPP elaborado

apresentou 95,6% de proteínas; 3,3% de lipídeos;

e 0,9% de cinza, com rendimento de 10,8%.

A CMS de tambaqui com 3,07 mg de N-BVT/100g

e pH = 6,10 atestou a qualidade da matéria-prima.

O CPP mostrou valores de pH = 4,18 e atividade

de água = 0,15.

Tabela 1 - Ingredientes usados na formulação da massa base dos biscoitos

Tabela 2 - Composição centesimal, valor calórico, atividade de água e

rendimento das formulações desenvolvidas

Tabela 3 - Contagens microbiológicas dos biscoitos desenvolvidos

Tabela 4 – Avaliação sensorial das formulações de biscoitos

Todos os biscoitos apresentaram boa qualidade

nutricional, com alto teor proteico e energético,

porém a formulação E com 20% de incorporação

de CPP (proteínas 18,2%, lipídeos 11,9%, cinza

0,7% e valor calórico 352,25 kcal.100 g-1) obteve o

mais alto índice de aceitação sensorial (74,8%).

A geração de resíduos oriundos do beneficiamento

do tambaqui (Colossoma macropomum), constitui

material viável para a elaboração de coprodutos de

pescado, pois são constituídos de matéria-prima

com excelente qualidade nutricional.

Estima-se que 50% do pescado produzido no

Brasil torna-se resíduo, sendo que 70% desse

montante é descartado de forma inadequada. Em

Manaus, são consumidas anualmente 40.000

toneladas de tambaqui, e o consumo de pescado é

de 17,0 kg/habitante/ano. Considerando que seu

processamento produz em média 45% de

subprodutos, é possível inferir que anualmente

sejam geradas 18.000 toneladas de resíduos, onde

12.600 toneladas acabam sendo descartadas sem

cuidados adequados, tornando-se fonte de

possíveis impactos ambientais.

Este trabalho teve o objetivo de desenvolver um

produto de conveniência, que representasse uma

boa fonte alimentar, tal como a elaboração de

biscoitos enriquecidos com concentrado proteico

(CPP) obtido a partir de carne mecanicamente

separada (CMS) de tambaqui.

A matéria-prima usada para obtenção da CMS

(“filetes” gerados pela retirada de espinhos

intramusculares) foi adquirida em peixarias da

cidade de Manaus, processada em separadora

mecânica de ossos e utilizada para a elaboração

do CPP, por meio de sucessivas lavagens com

água, ácido fosfórico e etanol, gerando um produto

com elevada concentração proteica, com sabor e

odor de pescado reduzidos, o qual foi incorporado

em diferentes concentrações (0, 5, 10, 15 e 20%)

correspondentes às formulações A, B, C, D e E de

biscoitos a base de macaxeira em pó.

Fluxograma do processo de elaboração do CPP

Foram realizadas determinações de rendimento,

composição centesimal e da qualidade físico-

química e microbiológica da CMS e do CPP de

tambaqui, e nos biscoitos obtidos, que também

foram avaliados sensorialmente.
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