Emulsionados de Tilapia
com Fibra de Abacaxi

Introducédo

A tilapia é a espécie de peixe mais cultivada no
Brasil, com uma producéo de mais de 530 mil
toneladas, em 2021. E uma espécie que tem
baixo teor de gordura, auséncia de espinhos em
forma de “Y” e um excelente rendimento de filé.
Entretanto, apés a filetagem, sobram aparas que
ndo s@o comerciais, mas que podem ser usadas
para extrair a carne mecanicamente separada
(CMS). A CMS pode ser utilizada para produzir
emulsionados, por exemplo, paté e salsicha de
tilapia, agregando valor a um residuo que vem
sendo utilizado na fabricacdo de farinha de
peixe e ragdo.

O uso de fibras de frutas, tais como abacaxi e
caju (normalmente descartadas ou utilizadas
como adubo), como ingrediente na formulagéo
de emulsionados de tildpia, pode agregar valor
a esses produtos. A utilizacdo de fibras na
composicdo de emulsionados de pescado torna
estes produtos ainda mais sauddveis. Sendo
produtos de féacil digestdo e que podem
estimular o consumo de pescado pelo publico
infantil e da terceira idade que necessitam
consumir proteina animal.

Paté de tilapia com fibra de abacaxi

O paté elaborado com CMS de tilapia e demais
ingredientes usualmente utilizados em patés,
foi acrescido de 6% de fibra de abacaxi,
acondicionado em latas que foram
esterilizadas em autoclave a vapor e, em
seguida, armazenadas em temperatura
ambiente. O teste de pré-esterilidade
comercial indicou que o produto estava apto
para o consumo e o teste de aceitabilidade
indicou uma boa aceitagdo do produto.

Salsicha de tilapia com fibra de abacaxi

As salsichas foram elaboradas utilizando-se CMS
de tildpia congelada e os demais ingredientes
normalmente utilizados na elaboracéo de salsichas.
Como fonte de fibra foi utilizada a fibra de abacaxi
(4 a 8%). As salsichas foram cozidas num tacho
encamisado, sob vapor e, em seguida, resfriadas,
embaladas & vécuo e armazenadas a temperatura
de 5 °C. As andlises microbiolégicas indicaram que
as salsichas estavam aptas para o consumo por 20
dias. A andlise sensorial indicou uma boa aceitagéo
do produto.

Os participantes dos testes sensoriais com o paté e
a salsicha assinaram o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE), sob parecer de numero
11121419.7.0000.5257 aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa.
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