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Resumo. Este trabalho objetivou realizar a
andlise nutricional de novos alimentos a
base de fileé de peixe carpa hungara
(Cyprinus carpio, L.), produzidos na regiéo
noroeste do Rio Grande do Sul. A partir dos
parametros analisados foi verificado que a
elaboracéo de empanados e biscoitos com e
sem glaten, apresentaram elevado valor
nutritivo.

Pescado.

Palavras-chave:  Alimentos.

Processamento.
1. INTRODUCAO

O filé de pescado é um alimento com
destaque nutricional quanto a quantidade e
qualidade das suas proteinas, a presenca de
vitaminas e minerais e principalmente por
ser fonte de &cidos graxos essenciais como
0 eicosapentaenoico (EPA) e o
docosaexaenoico (DHA) do grupo 6mega 3.
O consumo desses lipidios é associado
reducdo dos niveis de colesterol assim como
a reducdo do risco de doencas
cardiovasculares (SARTORI, 2012).

No Brasil, o consumo de pescado ainda
é baixo se comparado com a média mundial.
Em 2015, o consumo per capita brasileiro
foi 9,6 kg contra uma média mundial de
20,2 kg por ano. Sendo que a Organizacéo
Mundial da Satde (OMS) recomenda uma
ingestdo de 12 kg por pessoa ao ano. (FAO,
2016; SONODA, 2012).

Uma alternativa para aumentar o
consumo de pescado é a elaboracdo de
produtos a base de carpas por ser uma
espécie de facil criacdo ja que constituem o
grupo de peixes mais cultivados no mundo
representando aproximadamente 40% da
producéo (FAO, 2005).

Além do baixo consumo de pescado
outro problema que atinge a populagdo € a
doenca celiaca (DC), caracterizada por uma
enteropatia  mediada  pelo  sistema
imunoldgico, associada com ma digestao e
ma absor¢cdo da maioria dos nutrientes e
vitaminas (Da SILVA et al., 2008). Uma
das principais caracteristicas é a
intolerdncia a ingestdo de gluten, contido
em cereais como cevada, centeio, trigo e
malte, em individuos geneticamente
predispostos  (SILVA, FURLANETTO,
2010). Assim o presente trabalho visa a
elaboracdo de empanados e biscoitos com e
sem glaten, processados a partir de filé de
carpa hingara e suas avaliagOes
nutricionais.

2. METODOLOGIA

Os peixes foram fornecidos por
associados da Cooperativa de Produtores de
Peixe de Ajuricaba e Nova Ramada-
COPRANA, os quais foram capturados,
armazenados em caixa térmica com gelo e
transportados até o laboratorio de Nutricdo
da UNWUI (ljui-RS), onde foram abatidos,
filetados e eviscerados.
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Figura 1. Amostras de Carpa Hungara
e seus respectivos filés.

f:igura 2. Amostra de empanados (a
esquerda) e biscoitos (a direita).

A elaboracdo dos empanados pré-
assados e biscoitos com e sem glaten de
carpa hangara foi realizada no laboratoério
de Nutricio da UNIJUI. Depois de
elaborados, os biscoitos e empanados foram
mantidos sob congelamento a -18°C para
posterior realizacdo das analises de
umidade, residuo mineral (cinzas), lipidios
totais e proteinas. As analises foram
realizadas em triplicata.

A anélise de umidade foi realizada pelo
método gravimétrico, utilizando estufa na
temperatura de 105°C. Ap6s uma hora foi
avaliado a quantidade de massa
remanescente na capsula de porcelana com
auxilio de balanca analitica. Repetiu-se o
procedimento até que se obtivesse massa
constante. A determinacdo do residuo
mineral ocorre devido a perda de massa da
amostra, que é submetida a queima em uma
mufla a 550°C, o que permite verificar a
presenca de matéria inorganica
(CARVALHO e JONG, 2002). A avaliagédo
de proteinas seguiu 0 método Kjeldhal,
descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).
A determinacgdo de lipidios totais seguiu 0
método de extrato etéreo — Extragéo direta

em Soxhlet estabelecido pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A Tabela 1 apresenta os resultados das
andlises para os parametros fisico-quimicos
dos empanados a base de filé de carpa
hingara com e sem gluten. No empanado
convencional (com glaten) os teores de
residuo mineral, proteinas, e lipidios foi
superior aos empanados sem gluten, ja o
empanado sem glaten obteve maior teor de
agua. Percebe-se que os resultados foram
semelhantes mesmo com a auséncia de
farinha de trigo no empanado sem gluten.

Tabela 1. Composigdo centesimal de
empanados a base de peixe Carpa Hungara.

Com Ghiten Sem Ghiten
Parimetro (%) (%)
Umidade 415 41.6
Cinzas 0,75 0.6
Proteinas 11,9 112
Lipidios 14 9.68

A quantidade de proteina estd
relacionada a qualidade do produto, pois
quando se prioriza a proteina na formulacéo
significa que ingredientes de menor nobreza
estdo sendo adicionados em menor
quantidade. E possivel verificar que a média
de proteina nos empanados € de 11,55%
respeitando a legislacdo brasileira que
determina que o0s empanados devem
apresentar no minimo de 10% de proteinas
(BRASIL, 2001), consequentemente o0s
empanados de carpa hdngara ultrapassam o
valor minimo estabelecido pelos padrdes.

Os empanados apresentaram teor de
lipidios de 14% e 9,68% e os resultados
encontrados para empanados na literatura
oscilam em torno de 10,12% (VEIT, 2011),
gue sdo proximos aos empanados a base de
filé de carpa hingara sem gluten. J& os
empanados com glaten apresentaram um
valor superior que pode estar relacionado
aos ingredientes utilizados, tendo em vista
que estes lipidos sdo essenciais para a
manutencdo da saude humana, pois
possuem &cidos graxos como O0mega 3 e
omega 6.



Para o teor de agua e residuo mineral
obteve-se 56,08% e 2,70%
respectivamente. Quando comparado com
valores de Veit (2011) é observado uma
diferenca significativa para os resultados
dos empanados com e sem glaten que foram
em media de 41,55% e 0,68%.

O residuo mineral de um alimento é o
nome dado ao residuo inorganico que
permanece apds a combustdo da matéria
organica, entre 550 — 570 °C, a qual é
transformada em CO2, H20 e NO, assim
sendo, a cinza de um material € o ponto de
partida para a analise de minerais
especificos como o sdédio. Tendo em vista
que o teor de residuo mineral em alimentos
pode variar dentro do limite de 0,1% até
15%, dependendo do alimento ou das
condicdes em que este se apresenta
(MORETTO, 2008).

O biscoito € um produto alimenticio
obtido pelo amassamento e pelo cozimento
conveniente de massa preparada com
farinha, amidos, féculas e outras
substancias alimenticias, fermentado ou ndo
(ACORSI et al., 2009).

A partir da tabela 2, observa-se que a
quantidade de umidade presente nos
biscoitos com e sem gluten é de 6,51% e
10,62% respectivamente, ou seja, os valores
obtidos estdo abaixo do teor maximo de
umidade permitido, que é de 14%
(BRASIL, 1978).

Tabela 2. Composicdo centesimal de
biscoitos a base de peixe Carpa Hlngara.

Com Sem Cream

Parimetro Ghiten Gliten cracker FA(I;OE)FS
(%) (%) (%)
_Umidade 651 1062 4.1 706
Cinzas 1.44 0.82 2.7 3.03

Proteina 8.69 5,90 10.1 11.16

Lipidios 5.14 24.26 14.4 20.29

Segundo Cauvain e Young (2002), a
absorcdo de umidade por produtos de
panificagdo depende principalmente do
conteido de proteina que absorve
aproximadamente o0 seu peso em agua. Em
relacdo ao conteudo proteico, as amostras
obtiveram valores abaixo do esperado, com
apenas 8,69% para o biscoito com glaten e
5,90% para o isento de gluten. Assim pode-

se constatar que a amostra que obteve
menor concentracdo de proteina, teve o
maior teor de umidade.

Embora a quantidade de conteudo
proteico encontrado nas amostras seja
inferior aos encontrados em biscoitos do
tipo FAFEFS (biscoito de farinha de arroz +
farelo de arroz + farinha de soja — sem
glaten) e cream cracker, disponiveis
comercialmente, a qualidade das proteinas
nos produtos a base de peixe é certamente
superior em relacdo a composicdo de
aminoacidos essenciais, do grau de
digestibilidade e do valor nutricional (VILA
NOVA et al., 2005).

Quando comparados o0s residuos
minerais, 0s resultados provenientes das
amostras (1,44% e 0,82%) se mostraram
abaixo dos disponibilizados na literatura
(2,7% e 3,03%), apesar de seu ingrediente
principal ser o peixe que € rico em minerais,
principalmente céalcio e foésforo (VILA
NOVA et al, 2005).

Em relacdo a quantidade de lipidios a
amostra com gluten obteve resultados
inexpressiveis quando comparados a
biscoitos do tipo cream cracker, pois ha
apenas 5,14% no biscoito avaliado contra
14,4% no cream cracker. J& quanto a
amostra sem gluten e o biscoito FAFEFS
nédo houve diferenca significativa.

A partir dos resultados obtidos pode-se
constatar que as amostras produzidas
obtiveram valores muito proximos, aos
biscoitos do tipo cream cracker (dgua e sal -
com gluten) e FAFEFS.
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5. CONSIDERAGCOES FINAIS
A partir dos parametros avaliados foi

verificado que a elaborac¢do de empanados e
biscoitos com e sem gluten a base de filé de



carpa hingara apresentaram elevado valor
nutritivo demonstrando ser um produto em
potencial para a comercializagcdo. Sendo
assim, é uma Otima alternativa para o
consumo diferenciando de pescado para a
populacéo e portadores de doenca celiaca.
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