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INTRODUCAO

O filé de pescado é um alimento com destaque nutricional quanto a quantidade de proteinas,
vitaminas e minerais e principalmente por ser fonte de acidos graxos essenciais 6mega-3
eicosapentaenoico e docosaexaenoico, (SARTORI, 2012). De acordo com dados da FAO (Food
and Agriculture Organization ), o consumo per capita de pescado em nivel mundial tem
aumentado gradativamente nas tltimas décadas.

O interesse pelo pescado estd vinculado a seu valor nutricional e seus beneficios a satide, como a
redugdo dos niveis de colesterol assim como menores incidéncias de acidentes vasculares
cerebrais e de doengas cardiacas. Apesar de tais constatagdes, o consumo desse alimento ainda é
baixo (MACIEL, 2012).

No Brasil, o consumo de pescado em 2009, foi de 8,9 kg por pessoa ao ano. Entretanto, existem
evidéncias de que o consumo domiciliar real seja bem menor, de 4 kg/habitante/ano. Sendo que a
Organizacdo Mundial da Saiude (OMS) recomenda que o consumo seja de 12 kg por pessoa ao ano
(SONODA, 2012).

Uma alternativa para aumentar o consumo € a elaborac¢do de produtos a base de carpa hingara
por ser uma espécie de facil criagdo ja que o Rio Grande do Sul produz em torno de 17 mil toneladas
de carpas por ano, em uma area de 20 mil hectare, movimentando mais de R$ 60 milhdes ao ano, sendo
uma alternativa de renda para pequenos, médios e grandes produtores rurais (GLOBO RURAL).

Além do baixo consumo de pescado outro problema que atinge a saide publica é a doenca celiaca
(DC), intolerancia permanente ao gliten, caracterizada por atrofia total ou subtotal da mucosa do
intestino delgado proximal e consequentemente a mé absorcdo de alimentos, em individuos
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geneticamente susceptiveis (SDEPANIAN, 2001). Assim a presente publicacao pretende expor a
avaliagdo nutricional de empanados processados a partir de filé de carpa htingara com e sem
glaten.

METODOLOGIA

Fornecidos por produtor rural do municipio de Ajuricaba-RS associado a COOPRAMA (Cooperativa
de produtores de peixe de Ajuricaba e Nova Ramada) os peixes foram capturados e armazenados
em caixa térmica com gelo e transportados até o laboratério de Nutricao da UNIJUI (fjui-RS) onde
foram abatidos, filetados e eviscerados. Os filés foram triturados em cutter e armazenados em
freezer a -18°C.

Apds foi produzido empanados pré-assados com e sem gluten, tendo como ingrediente principal o
filé de carpa hingara e realizados analises em triplicatas de umidade, residuo mineral (cinzas),
lipidios totais e proteinas.

Figura 1 - Peixes abatidos e apos filetados.

Figura 2 - Empanados
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A andlise de umidade, pelo método gravimétrico utilizando estufa a 105 2C até peso constante,
residuo mineral com incineragao em mufla a 5502C. Proteinas pelo método de Kjeldhal, seguindo a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). Os Lipidios totais foi realizado de acordo com o
método de Bligh e Dyer (1959).

RESULTADOS DISCUSSAO

A Tabela abaixo apresenta os resultados das analises dos parametros fisico quimicos dos
empanados a base de filé de carpa hiingara com e sem gliten. No empanado convencional (com
gliten) os teores de residuo mineral, proteinas, e lipidios foram superiores aos empanados sem
gliten, j4 o empanado sem gliten obteve maior teor de agua. Percebe-se que os resultados foram
semelhantes, sendo que ambos possuem diferente composigao.

Tabela 1: Avaliacdo nutricional dos empanados a base de carpa hungara.

Parametro Empanado com Gliten (%) Empanado Sem Glaten (%)

Umidade 41,5 41,6
Cinzas 0,75 0,6

Proteinas 11,9 11,2
Lipidios 14 9,68

A quantidade de proteina dos empanados esta relacionada a qualidade do produto, pois quando se
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prioriza a proteina na formulagdo significa que ingredientes menos nobres estdao sendo
adicionados em menor quantidade (COCARO, 2016). Assim é possivel verificar que a média de
proteina nos empanados é de 11,55% respeitando a legislacdo brasileira que determina que os
empanados devem apresentar no minimo de 10% de proteinas (BRASIL, 2001), consequentemente
os empanados de carpa htiingara ultrapassam o valor minimo conforme os padrdes.

Os empanados apresentaram teor de lipidios de 14% e 9,68% e os resultados encontrados para
empanados tipo nuggtes de mandi pintado foi de 10,12% (VEIT, 2011), que sdo préximos aos
empanados a base de filé de carpa hingara sem glaten, ja os empanados com gliten
apresentaram um valor superior que pode estar relacionado aos ingredientes utilizados, tendo em
vista que os lipidos sdo essenciais para a manutengao da saude humana, pois quanto maior o teor
de gordura existente mais nutritivo sera o alimento.

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

O residuo mineral de um alimento é o nome dado ao residuo inorganico que permanece apos a
queima da matéria organica, entre 550 - 570°C, a qual é transformada em CO,, H,0 e NO,, assim
sendo, a cinza de um material é o ponto de partida para a analise de minerais especificos como o
sédio. 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 condigdes em que este se apresenta (MORETTO,
2008).

A umidade de um alimento estd relacionada com sua estabilidade, qualidade e composigao,
podendo afetar a estocagem pois os alimentos estocados com alta umidade irdo se deteriorar mais
rapidamente em comparacdo com os de baixa umidade. Afetando também o processo de
embalagem ja alguns tipos de deterioracao podem ocorrer em determinadas embalagens se o
alimento apresentar uma umidade excessiva (RAMOS, 2013).

Os empanados processados a partir do filé de carpa hiingara obtiveram composigdo centesimal
semelhante aos dos dados pesquisados. Apenas as analises fisico quimicas de umidade e residuo
mineral obtiveram valores menores, que podem ser influenciados pelos diferentes ingredientes
utilizados como sal e aditivos.

CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos parametro analisados foi verificado que a elaboragdo de empanados com e sem gliten
a base de filé de carpa hungara apresentaram elevado valor nutritivo e teriam consumo se
estivessem disponiveis no mercado. Sendo assim a avaliagao nutricional comprava ser uma 6tima
alternativa para o consumo de pescado para a populagao e para portadores de doenca celiaca.

Palavras-chave: peixe, filé de carpa hungara, gliten, avaliacdo nutricional
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