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Resumo

A carne proveniente dos pescados, bem como os produtos derivados dessa matéria prima estao
cada vez mais valorizados, principalmente por sua composi¢do (Acidos graxos) e valor
nutricional. Durante a producao e processamento, sao gerados residuos e uma alternativa viavel
€ 0 reaproveitamento na carne mecanicamente separada (CMS), possibilitando a utilizacdo em
desenvolvimento de novos produtos. Entretanto, nota-se que ha um namero relativamente baixo
de estudos relacionados a utilizacdo de salmdo relacionados ao. Com o intuito melhor
compreensao deste assunto, foram desenvolvidos empanados de peixe, compostos por carne
mecanicamente separada de salmdo e filé de Tilapia. Além disso, também foi realizado a
caracterizacdo quimica e nutricional dos produtos. Para a confeccdo dos empanados, a
formulacao utilizada foi de 50% de CMS e 50% de filé de tilapia triturado, reaproveitada de outro
trabalho feito na planta de pescados do Departamento de Ciéncia dos Alimentos (DCA/UFLA). O
valor nutricional foi avaliado a partir da composicdo centesimal da matéria integral do filé de
tilapia, CMS e do empanado, bem como o perfil de 4cidos graxos e valor nutricional. Ademais, o
produto foi comparado a similares no mercado. Foi observado que o valor energético encontrado
na CMS foi de 394,86 Kcal e o perfil de acidos graxos foi predominado pelo grupo dos
poli-insaturados. Portanto, o desenvolvimento do empanado elaborado com 50% de carne
mecanicamente separada de salmédo e 50% de filé de tilapia € uma alternativa praticavel para
aproveitamento de residuos do salméo, sendo sua informacao nutricional equiparada a produtos
ja existentes
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