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A falta de visdo econOmica para melhor aproveitamento do pescado ocasiona grande
exploragdo sobre um numero restrito de espécies de peixes na Amazdnia, enquanto as
espécies de baixo valor comercial sdo sub-exploradas. Uma das tecnologias utilizadas
atualmente resulta na obtengdo de carne de pescado separada mecanicamente (minced fish),
processo relativamente simples, que permite a utilizagdo de espécies de peixes sub-utilizados,
elevando o consumo desta proteina (JESUS, 1999).

Segundo o Comité do Codex Alimentarius, o “minced fish” € o produto obtido a partir
de uma unica espécie ou mistura de espécies de peixes com caracteristicas sensoriais
similares, submetido a processo de separacdo mecanica, resultando em particulas de musculo
esquelético, isenta de ossos, visceras e pele (FAO/WHO, 1994).

As espécies de peixes utilizadas para elaborag@o de “minced fish” neste experimento
foram : o Jaraqui (Semaprochilodus spp) e Piranha-preta (Serrasalmus rhombeus), que
apresentam grande disponibilidade a pesca durante o ano todo.

Para a obtencdo dos “minced fish”, as amostras foram lavadas, decapitadas e abertas
pelo dorso. A separagdo do musculo, 0ssos, pele e escamas foi feita utilizando uma separadora
de espinhas BAADER, modelo 964, constituida de um tambor perfurado com orificios de 3
mm, onde uma cinta giratéria comprime o pescado sobre o tambor giratério, € a carne passa
para o interior do tambor. As amostras foram congeladas a —25° C e imediatamente estocadas
sob congelamento a —20° C por um periodo de 180 dias, sendo retiradas as amostras para
andlises mensalmente.

Foi determinada a composicdo centesimal ¢ o pH dos “minced fish” seguindo as
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (SAO PAULO, 1985) e A.0.A.C.(1990). A
andlise de N-BVT seguiu a técnica descrita por WOOTLON & CHUAH (1981) modificado
por JESUS(1999). A solubilidade protéica em NaCl a 5% foi determinada utilizando a técnica
descrita por IROSIDE & LOVE (1958). A capacidade de retencdo de agua utilizou a técnica
descrita por RUSSEL (1988).
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Os resultados da composic¢do centesimal estdo apresentados na tabela 1:

Tabela 1. Composicdo centesimal do “minced” ndo lavado de Jaraqui (Semaprochilodus spp) e Piranha-Preta

(Serrasalmus rhonbeus) e apds lavagens sucessivas com égua. (g. por 100§.)

UMIDADE GORDURA PROTEINA CINZA
Minced 74,28 2,70 22,00 1,02
Jaraqui 1° Lavagem 85,20 1,21 13,31 0,28
2° Lavagem 86,49 1,05 12,27 0,19
3° Lavagem 85,88 1,08 12,87 0,17
Minced 73,12 2,31 21,97 2,60
Pieanbasreia 1° Lavagem 87,39 0,47 11,97 0,17
2° Lavagem 86,26 0,50 13,23 0,01
3° Lavagem 81,65 0,41 17,76 0,18

As espécies estudadas apresentaram niveis de concentragao lipidica de 2,70% e 2,31%

para as amostras ndo lavadas. Houve um grande decréscimo desses valores, devido ao ciclo de

lavagens. O mesmo aconteceu com o teor de proteinas, apds as lavagens.

Os valores de pH dos “minced” analisados estdo apresentados na tabela 2.

Tabela 2. Valores de pH determinados sobre os “minced” lavados e ndo lavados de Jaraqui (Semeprochilodus
spp) e Piranha-preta (Serrasalmus rhombeus), durante 180 dias de estocagem sobre congelamento.

Tempo(dias) 0 | 30 | 60 | 90 120 | 150 | 180

~ Minced 6,52 6,54 6,56 6,59 6,58 6,57 6,56

Jaraqui  jep 5ya0em 6,69 6,73 6,78 6,67 6,71 6,81 6,74

2°Lavagem 6,75 6,78 6,85 6,79 6,83 6,87 6,82

3°Lavagem 6,85 6,81 6,82 6,79 6,88 6,86 6,85

. Minced 6,51 6,77 6,53 6,50 6,56 6,73 6,58
Piranha-

1°Lavagem 6,84 6,87 6,81 6,96 6,90 6,99 6,87

preta  2°Lavagem 6,96 6,89 6,99 6,96 6,96 7,08 6,96

3°Lavagem 6,68 6,87 6,99 6,80 6,84 6,82 6,79

Os resultados mostraram, durante os 180 dias de armazenamento, que houve um

pequeno aumento nos valores do pH, mais visivel nos valores da amostra do “minced” de

Piranha-preta.

A determinagdo de N-BVT (Nitrogénio de Bases voldteis Totais) foi realizada

mensalmente e seus resultados encontram-se na tabela 3.
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TABELA 3 . Bases voldteis totais N-BVT determinado sobre o “minced” lavado e ndo lavado de Jaraqui
(Semaprochilodus spp) e Piranha-preta (Serrasalmus rhombeus), durante 180 dias de estocagem sobre

congelamento.

Tempo(dias 0 30 60 90 120 150 180
Minced 14,01 14,01 14,01 19,61 19,61 19,61 28,04
. 1°Lavagem 2,80 5,60 5,60 16,81 14,01 14,01 19,61
Jaraqui
2°Lavagem 2,80 5,60 5,60 11,21 11,21 11,21 8,40
3°Lavagem 2,80 2,80 2,80 11,21 11,21 11.21 5,60
Minced 14,01 14,01 16,81 16,81 19,61 28,02 25,47
Piranha- 1°Lavagem 8,40 8,40 16,81 16,81 16,81 16,81 16,81
preta  2°Lavagem | 5,60 5,60 11,21 14,01 16,81 16,81 11,39
3°Lavagem 2,80 2,80 8,49 8,49 11,21 11,21 11,39

Os valores do Nitrogénio das Bases Volateis Totais das amostras de “minced” ndo

lavado apresentaram aumento discreto até os 120 dias de estocagem, apresentando aos 180

dias valores proximos ao limite de 30 mg N/ 100g determinados pela legislacao por

misculo de pescado resfriado. (SAO PAULO, 1991). Os “minced fish” lavados

apresentaram valores de N-BVT inferiores aqueles apresentados pelo “minced” ndo lavado

durante todo o periodo de estocagem, como esperado, considerando que este produto perde

grande parte das proteinas sarcoplasmaticas .

Os valores da capacidade de retenc¢do de dgua das amostras de “minced” mantido sobre

estocagem estdo presentes nas FIGURA 1 e 2.
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Figura 1 .Capacidade de retencdo de dgua do
“Minced” de Jaraqui (Semaprochilodus spp)
lavado e nao lavado, durante 180 dias de

estocagem sob congelamento.

Figura 2 .Capacidade de retencdo de agua do
Piranha-preta  (Serrasalmus
rhombeus) lavado e ndo lavado, durante 180

“Minced” de

dias de estocagem sob congelamento.
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Foi observado um decréscimo constante da capacidade de retencdo de 4gua do minced
lavado e ndo lavado do Jaraqui, enquanto no minced de Piranha—preta houveram mais
variagdes, ocorrendo um pequeno decréscimo em comparag@o aos valores das amostras de
Jaraqui. Quanto a solubilidade protéica, para ambas as espéscies, foi observado um
decréscimo nos valores de “minced” ndo lavado de cerca de 50% quando comparados com as
amostras apds a 1? lavagem.

Ao fim do experimento observou-se que, os minced fish lavados apresentaram
melhores resultados em relagdo ao pH,‘ N-BVT, devido a retirada de pigmentos heme,
proteinas sarcoplasmadticas e lipidios . Os minced fish lavados e ndo lavados permaneceram

em boas condi¢gdes de consumo durante todo o periodo de estocagem .
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