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O crescente consumo de pescado no mundo acarreta maior demanda por produtos beneficiados,
que por sua vez geram uma grande quantidade de residuos, os quais em grande parte ndo sao
aproveitados, gerando danos em potencial ao ambiente. Em locais com grande consumo de
pescado, essa carga de residuos pode representar desperdicio significativo. A cidade de Manaus
sustenta a maior taxa de consumo de pescado entre as capitais brasileiras, tendo como espécie
preferencial o tambaqui (Colossoma macropomum), peixe nativo mais produzido pela
piscicultura nacional. A geracéo de residuos oriundos do processamento do tambaqui constitui
material viavel para a elaboragdo de subprodutos de pescado, pois sdo constituidos de matéria-
prima com boa qualidade nutricional. Considerando a elevada quantidade de material passivel
de uso como fonte de nutrientes, gerado pela retirada de espinhas do musculo de tambaqui, este
trabalho objetivou o desenvolvimento de um produto de consumo pratico, que representasse
uma boa fonte alimentar, como a elaboracdo de biscoitos enriquecidos com concentrado
proteico de pescado (CPP) obtido a partir de carne mecanicamente separada (CMS). A matéria-
prima usada para obtencdo da CMS foi adquirida em peixarias da cidade de Manaus, processada
em separadora mecanica de 0ssos e utilizada na elaboracdo do CPP, por meio de sucessivas
lavagens com &gua, acido fosférico e etanol, gerando um produto com elevada concentracdo
proteica, com sabor e odor de pescado bastante reduzidos, o qual foi incorporado em diferentes
concentragdes (0, 5, 10, 15 e 20%) na formulacdo de biscoitos a base de macaxeira em po.
Foram realizadas determinacdes de rendimento, composicdo centesimal e da qualidade fisico-
quimica e microbioldgica da CMS, CPP e nos biscoitos obtidos. Os biscoitos também foram
avaliados quanto a aceitacdo e intencdo de compra por painel de avaliacdo sensorial. A partir
dos residuos utilizados (“filetes”) foi possivel extrair 82,72% + 1,29 de CMS (66,15% =+ 0,84
de proteinas, 27,75% * 6,48 de lipideos e 3,18% + 0,08 de cinza), o0 CPP elaborado a partir dela
apresentou 95,57% + 3,94 de proteinas; 3,32% * 3,18 de lipideos; e 0,91% + 0,09 de cinza, e
rendimento de 10,80% + 0,71. A CMS de tambaqui com valores de 3,07 mg N-BVT/100g e pH
= 6,10 atestou a qualidade da matéria-prima. O CPP mostrou valores de pH = 4,18 e atividade
de agua = 0,15. As contagens microbioldgicas nas amostras de CMS, CPP e nos biscoitos
ficaram abaixo dos limites estabelecidos pela legislacao vigente. As amostras de biscoitos com
20% de incorporacdo de CPP apresentaram concentrages de proteinas de 18,17% (+ 1,73);
lipideos de 11,86% = (0,23) e cinza de 0,72% (z+ 0,01), e valor calorico igual a 352,25 (+ 2,21)
kcal.100 g*, obtendo o mais alto indice de aceitacdo sensorial (74,8%). A utilizacdo da
macaxeira, que possui carboidratos com baixo indice glicémico, como veiculo para o
fornecimento das proteinas de alto valor bioldgico presentes no pescado resultou em um
produto de facil consumo e alto valor energético.
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