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INTRODUCAO

A busca por pescados cresceu apos constatar-se o seu grande valor nutritivo, dando énfase
para os altos teores de vitaminas A e D, célcio e fésforo, baixa quantidade e alta qualidade dos
lipidios, bem como pela presenca de proteinas de alto grau bioldgico (NEIVA,2009).

A composicao do pescado pode variar entre 60 e 85% de umidade, 20% de proteina bruta, 1 a
2% de cinzas e 0,6 a 36% de lipidios. Em relagdo aos aminodacidos essenciais, a composicao é
completa, balanceada (NEIVA,2009).

As carpas sdo o grupo de peixes mais cultivados no mundo, representam aproximadamente 40%
da produgao (FAO, 2005). Dentre elas, estd a carpa hingara (Cyprinus carpio), espécie de facil
adaptacao e rapido crescimento (POLI et al., 2004).

Porém, ha uma grande rejeicdo ao consumo por parte da populagao, devido a um sabor
indesejavel em sua carne, adquirido pelo habito de revolver o fundo do local em busca de alimento
(CORREIA et al., 2008).

Biscoito de carne de peixe é um produto preparado com carne moida fresca ou congelada,
tanto de pescado marinho (incluidas as espécies de carne vermelha e branca) quanto de agua
doce, mariscos e moluscos (lagostins, camaroes, lulas, ostras, mexilhdes etc.), cuja preparacao
bésica inclui mistura de ingredientes, modelagem, assamento, esfriamento e embalagem em
material impermedavel a umidade e a gases, que evite a oxidacao durante o armazenamento
(FOOD..., 2001).

A doenca celiaca é caracterizada por uma enteropatia mediada pelo sistema imunoldgico,
associada com mé digestdo e mda absor¢do da maioria dos nutrientes e vitaminas (da SILVA et al.,
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2008). Uma das principais caracteristicas é a intolerancia a ingestdo de gliten, contido em cereais
como cevada, centeio, trigo e malte, em individuos geneticamente predispostos (SILVA,
FURLANETTO, 2010), para isso apos serem desenvolvidos biscoitos com e sem gliten, foram
analisados quimicamente, com o objetivo de comparar as diferencas nas composi¢oes centesimais
de diferentes formulacoes.

METODOLOGIA

Os peixes foram cedidos por um produtor de peixe cultivado associado a COOPRANA
(Cooperativa dos produtores de peixes de Ajuricaba e Nova Ramada). Depois de capturados foram
conservados em caixas térmicas com gelo e transportados para o laboratoério de Nutrigdo da Unijui
(Tjui - RS). Apés abatidos e eviscerados, os peixes foram filetados e armazenados em freezer a
-182C. Entdo, foram produzidos biscoitos pré-assados, com e sem a isengao de gluten. Foram feitas
andlises de umidade, cinzas, proteinas e lipidios em duplicatas, de cada amostra de biscoito.

A determinagao de umidade teve como principio a evaporagdo da dgua presente no alimento, a
partir do aquecimento em estufa a 1052C por aproximadamente 6 horas (CARVALHO e JONG,
2002).

O teor de lipidios totais foi determinado de acordo com o método de Extrato Etéreo adaptado
para o aparelho Soxtherm da Gerhardt de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz
(2008), o qual deve-se pesar 2g da amostra em papel de filtro. Transfira o papel de filtro para o
aparelho extrator tipo Soxhlet. Acople o extrator ao baldo de fundo chato previamente tarado a
105°C. Adicionar éter em quantidade suficiente para cobrir a amostra. Ligar o aparelho e esperar
entorno de 2 horas, retirar o papel de filtro amarrado, transferir o copo com o residuo extraido
para uma estufa a 105°C, mantendo por cerca de uma hora. Resfriar em dessecador até a
temperatura ambiente e pesar.

A determinacéao de cinzas ocorre devido a perda de peso da amostra, que é submetida a queima
em uma mufla a 5502C, o que permite verificar a presenga de matéria inorganica presente no
biscoito (CARVALHO e JONG, 2002). Para efetuda-la, deve-se pesar de 2 a 3 g de amostra, que
foram levadas a mufla a 5502C, por cerca de 6 horas, até obter-se cinzas claras, colocar em
dessecador para resfriar até temperatura ambiente e pesar.

O teor de proteinas é verificado através do método de Kjeldahl, o qual é um método de
determinacdo indireta, pois nao determina a quantidade de proteinas, mas sim de nitrogénio
organico total. A matéria nitrogenada total da amostra é determinada através do deslocamento do
nitrogénio presente nesta, o qual transforma-se em sal amoniacal e, deste sal, desloca-se 0 amonio
utilizando-se solucao acida de volume e titulo conhecidos. Através de titulacdo, verifica-se a
quantidade de nitrogénio que lhe deu origem (CARVALHO e JONG, 2002). A andlise foi realizada a
partir de 0,5g de amostra homogeneizada digerida em bloco digestor com mistura catalitica e
acido sulftrico, aquecida a 380°C por 30 minutos e em seguida resfriada e diluida em 10mL de
agua destilada. Foi preparado separadamente 20 mL de &cido bérico 2% e indicador misto, e
levado ao condensador do destilador. Apds conectar o tubo com amostra ao destilador, a amostra
foi acrescida de 50 mL de NaOH 40% e destilada por arraste de vapor. Cerca de 100 mL da
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solugao obtida foi titulada com &cido cloridrico 0,2 N até coloracao rosa. A qualidade dos
reagentes foi testada em prova em branco.

RESULTADOS E DISCUSSOES

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

Os resultados contidos na Tabela 1 sado referentes as analises fisico-quimicas dos biscoitos de
peixes e da legislagao brasileira, o qual a formulagdo da amostra sem gliten se mostra muito
similar a formulagdo tradicional (contendo gldten), com base nos parametros estudados. Os
biscoitos contendo gliten obtiveram um valor superior de minerais e proteinas, ja os isentos de
gluten apresentaram maior teor de umidade e lipidios.

Tabela 1. Composigdo centesimal de biscoitos a base de peixe (com e sem gluten), cream
cracker (agua e sal - com gliten) e FAFEFS (farinha de arroz + farelo de arroz + farinha de soja -
sem glaten).

Umidade 6.51 10.62 4.1 7.06

Cinzas 1.44 0.82 2,7 3,03
Proteina 8.69 5.90 10.1 11.16
Lipidios 5.14 2426 14.4 20,29

A partir dos resultados obtidos pode-se constatar que os biscoitos produzidos obtiveram valores
muito préoximos ao que vem sendo disponibilizados no mercado, e a outros experimentos
realizados. Desta maneira, destaca-se a possibilidade de disponibilizar esses produtos ao
consumidor, bem como a implementagao dos mesmos na alimentagao escolar, tendo em vista que
por possuirem teores de lipidios proximos, os biscoitos elaborados teriam maior valor nutricional,
pois possuem acido graxos como 6mega 3 e 6, que provem da carne de peixe.

Embora a quantidade de proteina calculada nos biscoitos com e sem gliten (Tabela 1) seja
inferior ao cream cracker, o qual conta na legislagao (Brasil, 2006) e ao FAFEFS (biscoito sem
gliten de formulacdo diferenciada), a qualidade dessas proteinas é certamente superior do ponto
de vista da sua composicdo de aminoacidos essenciais, do grau de digestibilidade e do valor
bioldgico (VILA NOVA et al., 2005).

CONCLUSAO

A elaboracdo de produtos alimenticios utilizando como matéria prima peixes de baixo valor
comercial, como a Carpa Hungara (Cyprinus carpio), entre outros. Além de possuirem uma boa
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composi¢ao nutricional, também promovem melhoria de renda aos pescadores, bem como, a
preservagdao do meio ambiente, pois os pescados que ndo sao comercializados poderiam ser
descartados incorretamente, acarretando grandes prejuizos a populagdo, como a propagacgao de
pragas e consequentemente, as doencas vinculadas a elas. Desta maneira, com a elaboragao de
novos alimentos eles tem um destino apropriado, e acabam ajudando a melhorar a alimentacdo da
populacao.

Palavras-chave: biscoito, valor nutricional, peixe.
Keywords: cookies, nutritional rating, fish.
REFERENCIAS

CARVALHO, H.; JONG, E. V. D. Alimentos: métodos fisicos e quimicos de andlise. Porto Alegre:
Editora da Universidade/ UFRGS, 2002;

CORREIA, Viviani et al. Crescimento de jundié e carpa hiingara criados em sistema de
recirculacdo de agua. Disponivel em:. Acesso em 05 jul 2017;

Da SILVA, Paulo César et al. Doenga Celiaca: Revisdo. Disponivel em: . Acesso em 05 jul 2017;

HAJ-ISA, Niurka Maritza Almeyda; CARVALHO, Elisangela Silva. Desenvolvimento de biscoitos,
tipo salgado, enriquecidos pela adigdo de merluza. Disponivel em:. Acesso em 05 jul 2017;

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. (2008). Métodos Fisico-quimicos para analises de alimentos. 42.
ed. 12ed. Digital. Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz.

MARIANI, Marieli et al. Elaboracdo e avaliagdo de biscoitos sem gliten a partir de farelo de
arroz e farinhas de arroz e de soja. Disponivel em:. Acesso em 5 jul 2017;

NEIVA, Cristiane Rodrigues Pinheiro. Cresce interesse pelos aspectos nutricionais do pescado.
Disponivel em:. Acesso em 05 jul 2017;

SILVA, Tatiana Sudbrack da Gama e, FURLANETTO, Tania Weber. Diagndstico de doenga
celiaca em adultos. Disponivel em:. Acesso 05 jul 2017;

Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos - TACO: Versao 2 - Segunda Edigao. Disponivel
em:. Acesso em 05 jul 2017.

(o

T
' I:
‘mm
fwad
™

L

[ 11



