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Resumo: As indistrias de processamento de peixes geram grandes quantidades de residuos, que quando ndo aproveitados ou
descartados de forma adequada representam um potencial perigo para o0 meio ambiente. A utilizacdo dos residuos da filetagem
de peixes para obtencdo de Carne Mecanicamente Separada — CMS pode ser uma alternativa de matéria-prima na elaboracéo de
alimentos. Objetivou-se nesta pesquisa a obtengdo de CMS de tildpia do Nilo e determinar a sua composicéo fisico-quimica,
calculo de rendimento e qualidade microbiolégica. A matéria-prima utilizada para obtengdo foram carcacas de tildpia
provenientes do processo de filetagem manual, doadas por uma indUstria de beneficiamento de pescado, localizada em Natal/RN.
Nas analises microbioldgicas determinou-se Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella sp. e Coliformes a 45°C. Nas
caracteristicas fisico-quimicas determinou-se a umidade, cinzas, lipideos e proteinas. O calculo do rendimento de extracdo foi
realizado em relacdo ao peso das carcacas limpas e da CMS obtida. Todas as analises microbioldgicas e determinagdes fisico-
guimicas estavam de acordo com a legislacdo vigente no Brasil. A CMS obtida teve um rendimento satisfatorio de 76,25%
guando comparado ao rendimento em filé que fica em torno de 32 a 35%. A obtencdo de CMS pode ser uma alternativa para
agregar valor aos residuos do processamento da filetagem de tilapia, podendo ser empregada na elaboracéo de produtos derivados
do pescado com caracteristicas mais saudaveis e nutritivas, além de ser uma opcao para incentivar o consumo de peixe pela
populacéo e reduzir a contaminagdo do meio ambiente ao evitar o descarte desses residuos de forma inadequada.

Palavras-chave: Peixe. Aproveitamento de residuos. Carne mecanicamente separada.

Abstract: Fish processing industries generate large amounts of waste, which when not properly used or disposed of represents
a potential hazard to the environment. The use of fish filleting residues to obtain Mechanically Separated Meat - CMS can be an
alternative raw material in food preparation. The objective of this research was to obtain Nile tilapia CMS and to determine its
physicochemical composition, yield calculation and microbiological quality. The raw material used to obtain were tilapia
carcasses from the manual filleting process donated by a fish processing industry located in Natal / RN. Microbiological analyzes
determined positive coagulase Staphylococcus , Salmonella sp. and Coliforms at 45 ° C. In the physicochemical characteristics
the humidity, ashes, lipids and proteins were determined. The extraction yield was calculated in relation to the weight of the
clean carcasses and the CMS obtained. All microbiological analyzes and physicochemical determinations were in accordance
with current legislation in Brazil. The CMS obtained had a satisfactory yield of 76.25% when compared to the fillet yield that is
around 32 to 35%. Obtaining CMS can be an alternative to add value to the tilapia filleting processing residues and can be used
in the elaboration of fish products with healthier and more nutritious characteristics, besides being an option to encourage the
fish consumption by the population. and reduce environmental contamination by preventing inappropriate waste disposal.
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INTRODUCAO

Atualmente a exigéncia dos consumidores por alimentos
mais saudaveis tem motivado a industria alimenticia a buscar
matérias-primas e ingredientes para o desenvolvimento de
novos produtos e reformulagdes dos produtos tradicionais.
Esses consumidores buscam alimentos que sejam saborosos,
visualmente atrativos e que, ao mesmo tempo, visem a salde e
0 bem-estar. As carnes brancas dos peixes vao de encontro a
essa nova realidade, pois sdo ricas em lipidios e proteinas de
elevada digestibilidade e qualidade.

Segundo levantamento da Associagdo Brasileira da
Piscicultura (ANUARIO PEIXE BR, 2018), em 2017 a
aquicultura brasileira produziu 691.700 toneladas de pescado,
representando um aumento de 8% em relagdo ao ano anterior.
A tildpia liderou a producédo aquicola com cerca de 357.639
toneladas produzidas em 2017, representando 51,7% do total
da despesca nacional.

A tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) é a espécie que
apresenta maiores indices de producdo aquicola no Brasil,
sendo que os principais produtos comercializados desta espécie
sdo peixes inteiros congelados e, principalmente, os filés que
representam a preferéncia de consumo da carne de tilapia pelo
mercado consumidor nacional e internacional (IBGE, 2016). O
potencial aquicola da tilapia do Nilo se deve a sua rusticidade,
rapido crescimento, habito alimentar onivoro, ao or¢camento
facil e econbmico, bem como a resisténcia a baixas
concentragdes de oxigénio dissolvido, além de apresentar
carne de sabor apreciado e com pouca espinhas, sendo
amplamente aceitas para preparos gastrondmicos (DUAN et
al., 2011).

Apesar dos diversos aspectos positivos relativos ao
cultivo da tilapia, uma das caracteristicas indesejaveis desta
espécie é o baixo rendimento de filé que fica em torno de 32%
a 35%, gerando grandes quantidades de residuos nas industrias
pesqueiras e diminuindo a margem de lucro do sistema de
produgdo (BARROSO; PINCINATO; MUNOZ, 2017).

Uma forma de aproveitamento dos residuos sélidos da
filetagem de tilapia que vem ganhando espaco no mercado é a
obtencdo da Carne Mecanicamente Separada — CMS, que pode
promover uma valorizacdo e agregacdo de valor a estes
residuos. A CMS constitui a fragdo comestivel do pescado
separada mecanicamente e seu rendimento em carne é superior
ao da filetagem. Oferecendo maior vantagem para o produtor e
para o consumidor por ser um produto de alta qualidade
nutricional.

O conhecimento da composicdo quimica da CMS ¢ de
importancia tecnoldgica para elaboracdo dos produtos
derivados. Os principais componentes da CMS da tilapia do
Nilo sdo: umidade (71,02 a 82,53%), proteinas (10,75% a
17,74%), lipideos (2,17% a 15,37%) e cinzas (0,87% a 1,42%).
A CMS de pescado pode ser utilizada para elaboracdo de
surimi, kamaboko, analogos e embutidos emulsionados, para
0s quais 0 mercado esta sendo direcionado. (GONCALVES,
2011).

E importantissimo a insercdo do aproveitamento de
residuos na cadeia produtiva de pescado, com o intuito de
evitar desperdicios, reduzir os custos de producdo do pescado
e a poluicdo ambiental, pois com a criacdo de alternativas
tecnolégicas com valor agregado que permitam o
gerenciamento dos residuos solidos de pescado, teremos como
resultado alimentos com caracteristicas mais saudaveis,
geracdo de empregos e o desenvolvimento sustentado.

Diante do contexto exposto, nesta pesquisa objetivou-se
a obtencdo de CMS de tilapia do Nilo e determinar a sua
composicao fisico-quimica, calculo de rendimento e qualidade
microbiolégica.

MATERIAL E METODOS

Obtengdo da matéria-prima

A matéria-prima utilizada para obtencéo da CMS foram
carcacas de tilapia do Nilo da espécie Oreochromis niloticus,
provenientes do processo de filetagem manual, doadas por uma
industria de beneficiamento de pescado, localizada em Natal,
Rio Grande do Norte. As carcacas foram coletadas na indUstria
na forma fresca refrigerada e conduzidas em recipientes
isotérmicos com gelo ao Laboratdério de Processamento de
Pescado localizado na Escola Agricola de Jundiai/EAJ da
Universidade Federal do Rio Grande do Norte/UFRN, onde foi
realizada uma limpeza prévia retirando-se manualmente as
impurezas, cabeca, nadadeiras e cauda, seguida de uma
sanitizacdo em agua clorada (10 ppm) para posterior obtencdo
da CMS.

Obtencéo da Carne Mecanicamente Separada — CMS

A separa¢do mecéanica da carne das carcacas devidamente
limpas foi realizada em uma maquina de desossa industrial
com rosca sem fim (USITECNICA — USI 100) e aberturas de
2 mm. Apos a obtencdo, a CMS foi embalada em embalagens
a vacuo de 1 Kg e congelada em camara frigorifica a - 20°C
para posteriores analises microbioldgicas, fisico-quimicas e
célculo de rendimento. A Figura 1 ilustra a sequéncia
explanada da obtencdo da CMS.

Figura 1 - Fluxograma de obten¢do da CMS de tilapia do Nilo

Sanitizagdo das carcagas em dgua clorada
(10 ppm) & -7°C

Carcagas de tilipia Limpas Separacio mecinica da carne

Calculo do Rendimento de Extracdo da CMS

O célculo do rendimento de extracdo foi realizado em
relagdo ao peso das carcacas limpas e da CMS obtida de acordo
com a Equagéo 1:

Rd = (Pf/Pi) x 100 (1)

Onde: Rd (%) = Rendimento; Pf (g) = Peso final da CMS
obtida; Pi (g) = Peso inicial das carcagas refrigeradas.

Analises microbioldgicas

Todas as analises microbiol6gicas foram realizadas de
acordo com as metodologias propostas pela American Public
Health Association (APHA, 2001). Foram realizadas as
analises para os seguintes micro-organismos: Staphylococcus
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coagulase positiva, Salmonella sp. e Coliformes a 45 °C,
propostas pela RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (BRASIL, 2001).

Analises fisico-quimicas

As determinacGes do teor de umidade, cinzas,
proteinas foram determinadas em triplicatas de acordo as
metodologias propostas pela Association of Official Analytical
Chemists (AOAC, 2010). O teor de umidade foi determinado
por secagem em estufa a 105° C e o de cinzas em forno mufla
a 550 °C. O teor de proteina total foi mensurado, por meio do
método de Kjeldahl, utilizando-se o fator de 6,25 para
converséo de nitrogénio total em proteina total. O contetdo de
lipideo total foi determinado utilizando-se o do método de
extracdo de Folch, Less e Stanley (1957). As medidas de pH
foram realizadas sob temperatura ambiente utilizando
potencidmetro, de acordo com a metodologia do IAL (2008).

Anélise estatistica

Nos dados gerados das analises fisico-quimicas e
rendimento de extracdo foram calculadas as médias e os
desvios padrdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises microbiolégicas, fisico-
quimicas, pH e rendimento da CMS de tilapia do Nilo estdo
exibidos na Tabela 1.

Em relacdo aos resultados das anélises fisico-quimicas
(Tabela 1), valores similares para o teor de umidade e cinzas

foram encontrados por Fogaga et al. (2015) e Pinto (2017) ao
avaliarem a composic¢do centesimal de CMS de tilapia do Nilo.
Quanto ao teor de proteinas, o obtido neste estudo de 12,46%
aproxima-se do observado por Costa (2017) em CMS de tilapia
com 12,5%. Embora ndo exista legislacdo para CMS de
pescado, o teor de proteina encontrado nesta pesquisa esta de
acordo com a legislagdo para CMS de aves, bovinos e suinos
(BRASIL, 2000), que estabelece proteina minima de 12%.

Mélo et al. (2011) ao avaliarem o teor de lipideos em
CMS obtida de residuos da filetagem de tilapia encontraram
teores de 11,03%, sendo préximos ao encontrado neste estudo
de 10,63%. De acordo com Beirdo et al. (2000), a composigado
fisico-quimica da parte comestivel de peixes € variavel,
dependendo da espécie, estado nutricional, sazonalidade,
idade, parte do corpo e condi¢des gonadais. Além disso,
Dallabona et al., (2013) afirma que a maior quantidade de
gordura na CMS deve-se a diferentes formas de fazer a limpeza
da carcaca antes da extracdo, possibilitando em alguns casos,
que maior quantidade de gordura fique aderida a carcaca e esta
posteriormente é extraida juntamente com a CMS.

Comparando-se os valores lipidicos da CMS de tilapia
(Tabela 1) com a legislacdo para CMS de aves, bovinos e
suinos (BRASIL, 2000), a CMS esta de acordo com a mesma,
visto que a legislacdo estabelece gordura maxima de 30%.

O valor de pH encontrado de 6,54 (Tabela 1) esta dentro
dos padrdes de qualidades exigidos pelo Regulamento de
Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
— RIISPOA (BRASIL, 2017), que estipula um limite igual ou
inferior de pH 7 em carne de peixe. Segundo Ogawa e Maia
(1999), a medida que os valores de pH passam de neutros a
alcalinos o pescado torna-se imprdprio para 0 consumo.

Tabela 1 — Caracterizagdo fisico-quimica, microbioldgica e rendimento da CMS de tildpia do Nilo

Analises Fisico-quimicas CMS
Umidade 75,08 + 0,02
Cinzas 1,75+ 0,01
Proteinas 12,46 + 0,13
Lipideos 10,63 + 0,04
pH 6,54 + 0,11
Anélises Microbioldgicas
Salmonella sp. /25 g Ausente
Staphylococcus coagulase positiva/g (UFC/g) 0
Coliformes a 45 °C/g (NMP/qg) 0
Rendimento de Extracéo 76,25%

Segundo a ANVISA os seguintes padrfes para pescado
“in natura” devem ser observados: Staphylococcus coagulase
positiva/g, contagem maxima 103 e auséncia de Salmonella em
25 g de alimento (BRASIL, 2001). Sendo assim, de acordo
com a Tabela 1 é possivel determinar que a CMS estava dentro
dos padrdes exigidos pela legislagdo. A auséncia de
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp. comprova
que o processamento da CMS foi conduzido dentro de padrbes
higiénico-sanitarios adequados. A mesma qualidade
microbiolégica foi observada por Fogaca et al. (2015) ao
analisarem a qualidade de CMS de tilapia do Nilo. Apesar de
ndo existir legislacdo especifica para CMS de pescado, 0s
resultados das analises microbiolégicas demonstram que a

CMS atende aos critérios microbioldgicos estabelecidos pela
Instrugdo Normativa n. 4, de 31 de marco de 2000 para CMS
de aves, bovinos e suinos (BRASIL, 2000).

O rendimento da extracdo de 76,25% (Tabela 1) foi
superior aos encontrados por Minozzo (2010) e Kirschnik et al.
(2013) que obtiveram respectivamente 72,06% e 57,70% de
rendimento. De acordo com Tenuta-Filho e Jesus (2003), as
dimensGes dos orificios do cilindro da despolpadeira afetam o
rendimento e a qualidade da CMS. A utilizacdo de orificios
menores (1 - 2 mm), resulta em bons rendimentos de extracéo.
Além disso, o rendimento da CMS pode ser influenciado pela
quantidade de musculos remanescentes nas sobras para a
extracdo, modelo da maquina despolpadeira, modo de
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operagdo da maquina e pré-tratamento das sobras antes do
processamento.

CONCLUSOES

Os residuos da filetagem da tilapia proporcionaram um
rendimento satisfatorio na obtencdo da CMS, que apresentou
qualidade higiénico-sanitaria aceitavel e caracteristicas
microbiolégicas e fisico-quimicas dentro das reportadas na
literatura e com a legislacéo vigente no Brasil. Desta forma, a
CMS obtida pode ser uma alternativa para agregar valor aos
residuos do processamento da filetagem de tilapia, podendo ser
empregada na elaboracdo de produtos derivados do pescado,
com caracteristicas mais saudaveis e nutritivas, além de ser
uma opc¢ao para incentivar o consumo de peixe pela populagao
e reduzir a contaminagao do meio ambiente ao evitar o descarte
desses residuos de forma inadequada.
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