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Resumo

A industria de peixes apresenta um amplo crescimento devido ao aumento no consumo de
pescados nos ultimos anos e o conhecimento dos beneficios nutricionais do peixe a saude. No
entanto, dentro deste setor sdo gerados uma imensa quantidade de residuos, que muitas vezes
ndo sdo aproveitados e sdo descartados no meio ambiente de forma errbnea. A carne
mecanicamente separada (CMS) € uma matéria-prima que fica aderida a carcaca de peixes,
provenientes das aparas de filetagem, e que pode ser utilizada na formulacdo dos embutidos e
inserida na alimentagdo devido ao seu alto teor de nutrientes. Diante deste contexto, este
trabalho objetivou avaliar o pH e a atividade de agua (Aw) de embutido emulsionado cozido e
defumado tipo mortadela com adi¢cdo de CMS de tilapia, com substituicao crescente de CMS de
tilapia na sua formulacdo. Foram elaboradas formulagées com porcentagens de 0%, 25%, 50%,
75% e 100% de CMS. Na caracterizacdo fisico-quimica dos embutidos foi determinada a
atividade de agua e o pH. Foi utilizado no experimento um Delineamento Inteiramente
Casualizado (DIC), com 5 tratamentos (formulacdes) e 4 repeticBes. Todas as analises foram
realizadas em duplicata. Os resultados foram analisados através da analise de variancia
(ANOVA), e, em caso significativo feito uma andlise de regressao (linear, quadratica ou cubica).
No presente estudo, observou-se que a adigdo crescente de CMS resultou um efeito cubico
(P<0,05) que fez com que ocorresse uma oscilacdo nos valores de pH e atividade de agua. Foi
observado um aumento (P<0.05) nos valores de pH de 6,30 para 6,41, com substituicbes de 0 a
75% de CMS. Além disso, houve uma diminuicdo do pH (6,36), com inclusdo de 100% de CMS
na formulacdo em substituicdo ao filé de tilapia. Observou-se também uma diminuicdo (P< 0,05)
nos valores de atividade de agua de 0,95 para 0,92, com inclusdo crescente de CMS nas
formulacdes. Os resultados demonstram que existe viabilidade tecnoldgica da inser¢do da CMS
na alimentacdo e no desenvolvimento embutidos para a industria. Ressalta-se que novos
estudos sdo necessarios, como a avaliagcdo da vida util e métodos de processamento, para
melhorar as variaveis analisadas.
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