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Resumo

O consumo de pescados traz muitos beneficios como reduc¢éo do risco de doencas cardiacas,
artrite, psoriase, trombose, além da acdo anti-inflamatéria devido aos &cidos graxos
poli-insaturados em sua composicdo. No Brasil € crescente a producdo e industrializacdo de
peixes, 0 que gera aumento nos volumes de residuos em toda a sua cadeia produtiva. Uma das
alternativas de reaproveitamento é a carne mecanicamente separada (CMS), que pode ser
utilizada para elaboragéo de vérios produtos derivados, dentre os quais, tem-se o embutido de
peixe. Dessa forma, o objetivo deste estudo foi desenvolver embutidos cozidos e defumados
elaborados com substituicdo crescente de filé por CMS de tilapia e avaliar o perfil de acidos
graxos das diferentes formulacdes. Para tanto, foram elaboradas cinco formulacbes de
embutidos cozidos e defumados: F1: 0% CMS, F2: 15%CMS, F3: 30%CMS, F4: 45%CMS e F5:
60%CMS. Os acidos graxos foram extraidos e os ésteres metilicos resultantes do processo de
esterificagdo foram submetidos a analise de cromatografia gasosa, com detector de ionizagao
em chama. A identificagdo dos compostos foi realizada através do tempo de retencédo do padrao
correspondente e da porcentagem em funcdo da area dos compostos. Observou-se que a
formulac@o F5 exprimiu o maior teor de acidos graxos (97,25%), seguido da F4 (65,82%); F3
(57,89%); F2 (56,85%) e F1 (55,09%), mostrando que, as formulacdes com maiores
concentracdes de CMS apresentaram 0s maiores teores de acidos graxos totais. Este mesmo
comportamento pdde ser verificado para os acidos graxos poli-insaturados, sendo que a
formulagdo F5 apontou uma concentragdo de 21,81%; F4: 18,54%; F3: 14,76%; F2: 13,69% e
F1: 13,38%. No perfil lipidico dos produtos destaca-se a concentracdo dos acidos palmitoleico,
oleico e Gamma — Linolénico. Além desses, ressalta-se a presenca, mesmo gque em menor
guantidade, do acido graxo essencial eicosapentaenoico (EPA) (F1: 0,44; F2: 0,49; F3: 0,52; F4:
0,59; F5: 0,98), o qual é uma forma longa e insaturada ativa da série 6mega- 3, e que pode ser
absorvida diretamente pelos ciclos metabdlicos dos seres humanos. Posto isso, os embutidos
cozidos e defumados de tildpia, contendo niveis crescentes de CMS dessa espécie,
apresentaram um perfil lipidico satisfatério do ponto de vista nutricional, sem gorduras trans e
presenca de gorduras boas e essenciais.
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