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RESUMO

O objetivo do estudo foi avaliar o rendimento e a composigdo centesimal de filés de
saramunetes (Pseudupeneus maculatus) e da carne mecanicamente separada (CMS) sem
lavar, com uma e duas lavagens com dgua. Os saramunetes apresentaram rendimento de
filés ligeiramente inferior quando comparados com outros peixes. Por outro lado, o rendi-
mento da CMS foi préximo ao observado em outros peixes comerciais. A umidade das
CMS foi maior (P < 0,05) que a dos filés, sendo que o aumento do ntiimero de lavagens da
CMS causou aumento da umidade. Os filés apresentaram alto teor proteico, superior (P <
0,05) ao da CMS, e baixa porcentagem de lipideos. A CMS apresentou porcentagem de li-
pideos superior a dos filés, e 0 aumento do ntimero de lavagens da CMS causou dimi-
nuicdo (P < 0,05) na porcentagem de lipideos. A porcentagem de cinzas da CMS foi supe-
rior a dos filés e houve também diminuicdo (P < 0,05) ap6s a lavagem. A composigdo
centesimal da CMS sem lavar foi préxima a do filé. Portanto, recomenda-se a nao lavagem
da CMS de saramunetes para evitar perdas de compostos nutricionais (proteina, lipideos e
cinzas) e a formacdo de residuos liquidos.

Palavras-chave: pesca artesanal, peixe marinho, qualidade do pescado, subprodutos
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ABSTRACT

The objective of the study was to evaluate the yield and the centesimal composition of spotted
goatfish fillets and mechanically separated meat (MSM) without washing, with one and two washes
with water. The spotted goatfish presented slightly lower fillet yield when compared to other fish. On
the other hand, the MSM yield is close to that observed in other commercial fish. The moisture of the
MSM was higher (P < 0.05) than the spotted goatfish fillets, and the increase in the number of
MSM washes caused an increase of moisture. The fillets had high protein content, higher (P < 0.05)
than MSM. The fillets presented low percentage of lipids. The MSM showed a higher percentage of
lipids than the fillets, and the increase in the number of MSM washes caused a decrease (P < 0.05)
in the percentage of lipids. The percentage of ashes from MSM was higher than the fillets and there
was also decrease (P < 0.05) after washing. The centesimal composition of the MSM was close to
that of the fillet. However, washing MSM increases the moisture content and decreases protein,
lipid and ash. Therefore, it is recommended not to wash the MSM to avoid losses of nutritional
compounds (protein, lipids and ash) and the formation of liquid residues.

Keywords: artisanal fishing, marine fish, quality of fish, fish by-products.

INTRODUCAO

A pesca artesanal é a via majoritaria de producao de pescado capturado em todo o
mundo, empregando mais de 90% dos 35 milhdes de pescadores (FAO, 2018). Das 803 mil
toneladas de pescado capturado no Brasil no ano de 2011, apenas 20% foram produzidos
nas regides Sul e Sudeste, locais onde a pesca industrial é realizada com maior intensidade.
A partir dessa constatagao, infere-se que a pesca artesanal ainda é a principal via de pro-
ducdo de pescado capturado no Brasil. O Nordeste brasileiro, regido que possui a maior
populacdo pesqueira do pais, foi o principal produtor de pescado do Brasil em 2011, sendo
a pesca artesanal marinha a principal via extrativa (Brasil, 2012). A exploracdo artesanal
dos recursos pesqueiros do Nordeste esta concentrada principalmente nas capturas de es-
pécies peldgicas (agulhinhas e sardinhas), demersais e bentonicas (saramunete, cioba, mo-
luscos e crustaceos como lagostas e camardes) (Castello, 2010).

No Brasil, apesar da preferéncia por carnes bovina e avicola (Lopes; Oliveira &
Ramos, 2016), o consumo per capita de pescado tem apresentado um crescimento significa-
tivo, evoluindo de 7,62 kg em 1996 para 11 kg no ano de 2011. Contudo, esse indice ainda
se encontra abaixo do preconizado pela Organizacdo Mundial de Satade, que é de 12 kg de
pescado ao ano (Brasil, 2012). Além das caracteristicas geograficas e culturais, outros fa-
tores exercem influéncia no perfil do consumo de pescado pela populagdo brasileira. Lopes,
Oliveira e Ramos (2016), em estudo relacionado ao consumo nacional de carne de pescado,
verificaram que os altos precos de compra e a falta de praticidade no preparo de refeigdes
a base desse tipo de proteina animal sdo fatores que concorrem para a reduzida procura
por produtos pesqueiros.

Sua imensa capacidade produtiva, aliada ao atual crescimento mundial do consumo,
ressalta o grande potencial do Brasil no nicho de pescado e produtos derivados. Todavia,
visando impulsionar o indice de consumo nacional de pescado, faz-se necessério o desen-
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volvimento de estudos que reduzam o preco ao consumidor final, assim como o desenvol-
vimento de tecnologias de produtos que oferecam maior facilidade de preparo.

O saramunete (Pseudupeneus maculatus) é uma espécie de peixe da familia dos muli-
deos que habita d4guas com profundidades inferiores a 90 m, em areas com fundos ro-
chosos e coralinos, bolsdes de areia e cascalho ou bancos de algas proximos da costa de
ilhas oceénicas (Cardoso et al., 2018). Possui corpo raso, alongado e fusiforme com cabega
de tamanho moderado. Suas nadadeiras dorsais sdo separadas, e um longo e flexivel par
de barbilhdes encontra-se logo abaixo da mandibula. Sua coloracdo varia de acordo com
seu habitat, podendo ser de um colorido geral acinzentado claro ou avermelhado com
manchas amareladas nas margens das escamas (Humann & Deloach, 2014; Santana;
Morize & Lessa, 2006; Jatobé & Oliveira Filho, 2017). No Brasil a exploragdo dessa espécie
destaca-se no litoral norte do estado de Pernambuco, onde constitui um recurso pesqueiro
de grande importancia econémica para a pesca artesanal. No ano de 2011, a producao
brasileira de saramunete chegou a 451 toneladas (Brasil, 2012), sendo comercializadas em
ambito nacional ou exportadas para paises com expressiva demanda, como Estados
Unidos e Franga (Silva et al., 2016).

Aproximadamente 88% dos 170 milhdes de toneladas de pescado produzidos no ano
de 2016 foram destinados ao consumo humano (FAO, 2018). Contudo, grande parte do
pescado que chega ao consumidor final passou por algum nivel de processamento. A ex-
pansao da rede de processamento de pescado tem ocasionado o crescimento da producao
de residuos, tais como cabecas, nadadeiras, visceras, carcacas e carnes aderidas aos 0ssos
(Arvanitoyannis & Tserkezou, 2014).

O aproveitamento dos subprodutos do processamento do pescado tem se intensifi-
cado nas altimas décadas como forma de mitigar os negativos impactos ambientais ocasio-
nados pelo descarte direto, propiciar ganhos econémicos e ampliar a producdo de ali-
mentos (Olsen; Toppe & Karunasagar, 2014). Diversas estratégias vém sendo utilizadas
como forma de utilizar os residuos do processamento pesqueiro. Uma das possibilidades é
a produgdo de carne mecanicamente separa (CMS), material obtido a partir da separagao
da carne aderida a espinhacos de peixe (Borgogno et al., 2017). De acordo com a legislacao
brasileira, a CMS de pescado é o produto congelado obtido de pescado, envolvendo a reti-
rada da cabega, a evisceragao, a limpeza destes e a separacdo mecénica da carne das demais
estruturas inerentes a espécie, como espinhas, 0ssos e pele (Brasil, 2017).

Uma vasta gama de estudos relacionados a elaboragao e otimizagdo de produtos
alimenticios derivados de pescado que contém em sua composigdo CMS tem sido desen-
volvida, tais como em salsichas (Lago et al., 2017) e fishburgers (Secci et al., 2017). Dessa
forma, a utilizagdo da CMS no desenvolvimento de novos produtos pesqueiros mostra-se
como uma alternativa para reduzir a quantidade de residuos descartados no meio am-
biente, elevar o aproveitamento do material cdrneo do pescado, atrair consumidores que
buscam alimentos de facil preparo e alto valor nutricional, além de ampliar os ganhos
econdmicos do setor.

A lavagem da CMS empregada em grandes plantas de processamento de pescado é
realizada em sistema continuo por meio da utilizacdo de um tanque de lixiviagdo com tela
rotativa. Esse equipamento possui pds que sdo ativadas automaticamente quando o tanque
é preenchido até um nivel predeterminado. A carne de pescado lavada é drenada através
da tela rotativa antes do préximo ciclo. Esse passo é repetido de acordo com o ntimero de
ciclos de lavagem necessario (Okasaki & Kimura, 2014). Os impactos do processo de la-
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vagem sobre a qualidade da CMS sao de grande relevancia. Por meio da lavagem ocorre a
remocado de microrganismos deteriorantes, compostos odoriferos, proteinas sarcoplasma-
ticas, enzimas, gordura, sangue e pigmentos. Esses componentes podem catalisar pro-
cessos de degradagdo proteica, oxidagdo lipidica, assim como altera¢des indesejadas na
coloracdo do material carneo. Dessa forma, a lavagem confere a CMS melhor qualidade
organoléptica ao longo de sua conservacdo (Alcalde; Cavenaghi-Altemio & Fonseca, 2017).

A espécie do pescado e seu frescor, o periodo de captura, as caracteristicas do habitat
e o tipo de produto final desejado sdo fatores que determinam a quantidade de agua e o
namero de ciclos empregados na lavagem de seu material carneo (Priyadarshini et al.,
2017). Além de poder acarretar a perda de proteinas miofibrilares quando aplicados em
excesso, os ciclos de lavagem realizados nas industrias de processamento de pescado
geram grande volume de efluentes que podem causar danos severos ao meio ambiente
(Priyadarshini et al., 2017). Portanto, estudos que avaliem os resultados da utilizacao do
processo de lavagem da carne mecanicamente separada sdo de suma importancia, tanto
para a reducdo de efluentes nocivos ao meio ambiente quanto para o aprimoramento da
qualidade de produtos pesqueiros.

O objetivo do presente estudo foi avaliar o rendimento e a composigao centesimal de
filés de saramunetes e da carne mecanicamente separada obtida do espinhago sem lavar,
com uma e duas lavagens.

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

Para o experimento foram adquiridos 66 kg de saramunetes (Pseudupeneus maculatus)
provenientes, com o maximo de frescor, de pescadores artesanais da Ilha de Itamaraca,
municipio localizado no litoral norte do estado de Pernambuco em 7° 45" 0" Sul e 34° 51’
0" Oeste. Os peixes foram acondicionados em caixas térmicas com gelo em escamas e le-
vados ao Laboratério de Tecnologia do Pescado, pertencente ao Departamento de Pesca e
Aquicultura da Universidade Federal Rural de Pernambuco, Recife/PE. No laboratério, os
peixes foram lavados com dgua clorada (5 ppm) para retirada do muco superficial e reali-
zada a filetagem segundo o método descrito por Santos et al. (2016).

Na primeira etapa do processo de filetagem foram retirados escamas, visceras, ca-
beca e filés com pele. Depois de separadas as peles dos filés, estes foram armazenados
congelados em freezer comercial a -20 °C, enquanto os espinhagos foram passados por
uma desossadora mecénica (PV® 150) e a CMS obtida foi embalada em sacos de polietileno
de baixa densidade contendo 500 g de massa cada um. Foram considerados trés trata-
mentos quanto ao nimero de lavagens da CMS: zero (CMS nao lavada), uma ou duas
vezes. Para o tratamento “CMS ndo lavada”, os sacos de polietileno de baixa densidade
com a CMS foram diretamente mantidos congelados (-20 °C) logo apds o processamento.
Para os tratamentos com processo de lavagem, foram utilizadas trés partes de 4gua gelada
(1 °C) para uma parte de CMS. O material foi misturado por 2 minutos e deixado em re-
pouso por 3 minutos. Posteriormente, o material foi filtrado em saco de nylon (porosidade
de aproximadamente 0,042 mm?) e prensado manualmente até a retirada do excesso de
agua. No caso do tratamento com duas lavagens, o processo descrito acima foi repetido
mais uma vez, de acordo com Oliveira Filho, Viegas, Kamimura e Trindade (2012). As
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matérias-primas de todos os tratamentos foram armazenadas em freezer (-20 °C) durante
5 dias antes da analise de composicao centesimal.

Composicao centesimal

A composigao centesimal dos filés de saramunete e da carne mecanicamente sepa-
rada obtida do espinhago (CMS) sem lavar, com uma ou duas lavagens foi realizada em
triplicatas de acordo com a metodologia oficial da AOAC (1999). A umidade foi calculada
por gravimetria em estufa com circulacao de ar forcada a 105 °C até se atingir peso cons-
tante, resultando na matéria seca utilizada nas demais anélises. A proteina bruta foi calcu-
lada a partir do método de Kjeldahl (N x 6,25), a gordura foi extraida com éter de petréleo
em um extrator tipo Soxhlet e as cinzas foram obtidas por meio de incineragdo em mufla a
550 °C por 5 horas.

Anilise estatistica

A anadlise estatistica foi realizada primeiramente verificando os pré-requisitos de nor-
malidade (teste de Shapiro-Wilk) e de homocedasticidade (teste de Bartlett). Ap6s a verifi-
cacdo desses pré-requisitos, os resultados da composicdo centesimal foram submetidos a
Analise de Variancia (Anova) para verificar se havia evidéncias de diferencas significativas
entre as médias nos diferentes tratamentos ao nivel de 5% de probabilidade. A seguir pro-
cedeu-se com o pos-teste de Tukey para verificar quais eram os tratamentos com evidén-
cias de diferencas entre si. As andlises foram realizadas com o auxilio do programa R (R
Core Team, 2018).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Rendimento
Um resumo dos resultados gerais quanto aos pesos médios dos componentes e da
analise de rendimento é mostrado na Tabela I.

Tabela I - Valores de peso (g) e rendimento (%) de filés, espinhaco sem nadadeiras e carne mecanicamente separada (CMS)
de saramunetes

Variaveis Peso (g) Rendimento (%)
Peixe inteiro 66.000 -
Filé 18.177 27,5
Espinhago sem nadadeiras 10.155 15,4
CMS 5.433 53,5
CMS 8,22

! Rendimento em relagdo ao espinhaco.
2Rendimento em relagdo ao peixe inteiro.

O peso médio dos saramunetes (160,8 + 30,4 g; X + s) observado neste trabalho foi
superior ao do estudo de Santos et al. (2016), que encontraram peso médio de 126 g. O
oposto ocorreu quanto ao rendimento de filés que, no presente trabalho, foi de 27,5% e no
observado por Santos et al. (2016) foi de 38%, ao utilizar o mesmo método de filetagem. Isso
pode ter acontecido pela falta de prética de filetagem dos pesquisadores, ou porque os sa-
ramunetes do presente estudo foram maiores. Se o crescimento das diferentes partes do
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corpo é proporcional (alometria), peixes de maior porte podem apresentar maior rendi-
mento de outros componentes corporais, tais como a cabega e as visceras, por exemplo. O
rendimento de filés verificado no presente trabalho se mostrou ligeiramente inferior
quando comparado ao rendimento de filés de outras espécies de relevante valor comercial,
como a tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus, 30% a 35%) (Oliveira Filho; Viegas; Kamimura
& Trindade, 2012), a truta arco-iris (Oncorhynchus mykiss, 38,03% a 41,17%) (Souza et al.,
2015) e a corvina-legitima (Argyrosomus regiu, 38,4%) (Lazo; Guerrero & Alexi, 2017).

Com relagdo ao rendimento de espinhago, os valores do presente estudo foram
praticamente a metade (15,4%) do observado por Santos et al. (2016) (26,7%). Essa dife-
renca é em grande medida explicada pelo fato de que Santos et al. (2016) avaliaram o peso
do espinhago em conjunto com as nadadeiras, procedimento esse que nao foi adotado
neste trabalho.

O rendimento de carne mecanicamente separada (CMS) relativo ao peso do espi-
nhago de onde ela foi extraida (53,5%) foi préoximo do obtido com espinhacos de bagres
africanos (49,8%) (Duraes et al., 2012) e de tilapias do Nilo (53%) (Oliveira Filho et al., 2010).
No entanto, se for calculado o rendimento da CMS em relagdo ao saramunete inteiro, o
valor cai para 8,2% (Tabela I). Apesar de ndo apresentar um alto rendimento da CMS em
relagdo ao peixe inteiro, o espinhago dos saramunetes é geralmente descartado pelas in-
dustrias de processamento. Com o aproveitamento da CMS, a indtstria pode ter mais op-
¢oes de produtos a serem elaborados, como salsichas (Lago et al., 2017), nuggets e fishburgers
(Secci et al., 2017), em vez de produzir somente filés, que é o mais realizado atualmente.
Com essa possibilidade, a industria pode fazer um melhor aproveitamento do pescado,
diminuindo os custos de producao e estimulando o setor de fornecedores, que sdo os pes-
cadores artesanais. Outra vantagem é para o consumidor, que podera ter mais opcoes de
produtos de pescado no mercado, além de precos mais acessiveis por ser utilizada na ela-
boracdo desses produtos a CMS obtida dos espinhagos. Outro fator que vale destacar
também é a diminuicao do descarte de residuos de pescado ao meio ambiente.

No entanto, os aproveitamentos de filé e CMS podem apresentar variagdes de acordo
com a espécie, o habitat, o habito alimentar, a técnica de filetagem aplicada e o tipo de equi-
pamento usado na separagdo mecanica da carne (Santos et al., 2016).

Composicio centesimal
A composicao centesimal dos filés de saramunete e da carne mecanicamente sepa-
rada (CMS) obtida do espinhaco sem lavar, com uma e duas lavagens consta na Tabela II.

Tabela II - Composicdo centesimal (média + desvio padrdo) dos filés de saramunete e da carne mecanicamente separada
(CMS) obtida do espinhago sem lavar (0), com uma lavagem (1) e com duas lavagens (2)'2

Composi¢io Filés de Lavagem da carne mecanicamente separada (CMS)
centesimal (%) saramunete 0 1 2
Umidade 78,230,10d 80,06+0,12¢c 82,42+0,02b 88,38+0,12a
Proteina 19,22+0,56a 17,99+0,07b 15,27+0,05¢ 9,99+0,33d
Lipideos 0,25+0,09¢c 1,34+0,11a 0,95+0,06b 0,32+0,10c
Cinzas 1,20+0,01b 1,28+0,01a 0,71+0,01c 0,37+0,02d

1 Valores expressos na matéria umida.
2Letras diferentes na mesma linha indicam diferenqa significativa (P < 0,05) ao teste de Tukey.

A umidade dos filés de saramunete (78,23 %) encontra-se proxima do observado para
outras espécies de peixes teledsteos de agua marinha, como, por exemplo, a biquara
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(Haemulon plumierii) (83,3%) (Raul et al., 2018). O objetivo de realizar a lavagem da carne
mecanicamente separada é aumentar a vida atil com a lixiviacdo de alguns componentes
como enzimas, compostos 4cidos, gorduras, restos de sangue e pigmentos (Duraes et al.,
2012), além de concentrar as proteinas miofibrilares causando mudangas nos aspectos de
textura (Tenuta Filho & Jesus, 2003). No entanto, a lixiviacdo desses componentes tende a
aumentar a propriedade hidrofilica do musculo e dificultar a remocado da agua (Barrero &
Bello, 2000). Esse fendmeno foi observado no presente estudo, em que a porcentagem
média de umidade com até duas lavagens aumentou na CMS obtida do espinhaco (P <
0,05) (Tabela II). Padrdes similares foram observados também em lavagens da CMS de resi-
duos de filetagem de tilapias do Nilo (Orechromis niloticus), com a umidade aumentando de
81,25% (sem lavagem) para 87,99% (duas lavagens) (Oliveira Filho; Viegas; Kamimura &
Trindade, 2012), da CMS de bagre africano (Clarias gariepinus), com a umidade passando de
78,42% (sem lavagem) para 84,26% (duas lavagens) (Duraes et al., 2012), e em filés moidos
de panga (Pangasius sutchi) submetidos a trés lavagens, com a umidade passando de 73,97 %
para 82,26% (Majumdar; Debbarma & Pal, 2016). Além de causar mudangas na textura e cor,
o aumento da umidade da CMS pode também propiciar desenvolvimento microbiano
(Oliveira Filho; Viegas; Kamimura & Trindade, 2012). Portanto, o uso de equipamentos
como centrifugas ou prensas hidraulicas é recomendado para manter a umidade da CMS
submetida a lavagens préxima do valor observado sem lavar (Barrero & Bello, 2000).

A carne de pescado possui quantidade de nitrogénio total compativel a de animais
terrestres, além da presenca de todos os aminoécidos essenciais (Oliveira Filho et al., 2010).
Os filés de saramunete apresentaram alto teor proteico médio (19,22%), superior ao obser-
vado na CMS do espinhaco sem lavar, com uma ou duas lavagens (Tabela II). O menor
valor de proteinas na CMS pode ser consequéncia da maior quantidade de gordura na
CMS em relacdo aos filés (Tabela II).

Houve diminuicado (P < 0,05) da porcentagem de proteinas na CMS a medida que se
aumentou o numero de lavagens (Tabela II), o que pode ter ocorrido devido a lixiviacao
das proteinas sarcoplasmaéticas e nitrogénio ndo proteico, que sdo soltiveis em dgua (Durdes
etal., 2012). Com a lixiviagdo das proteinas sarcoplasmaticas, que sdo enzimas, pode ocorrer
um aumento da vida tatil do produto e maior concentragdo de proteinas miofibrilares, me-
lhorando assim, também, a elasticidade de produtos elaborados com essa carne. Em outros
estudos, diminui¢do na porcentagem de proteinas totais com a lavagem da CMS também
foi observada. A CMS de residuos de filetagem de tildpias do Nilo apresentou diminuigao
da porcentagem de proteina, passando de 11,02% para 6,72% (duas lavagens), perda de
39,1% de proteinas (Oliveira Filho; Viegas; Kamimura & Trindade, 2012). A CMS de bagres
africanos (Clarias gariepinus) passou de 15,86% para 11,05% (duas lavagens), perda de
30,33% de proteinas (Durdes et al., 2012), e a CMS de sardinha (Sardinella aurita) diminuiu
de 14,67 % para 12,72% (trés lavagens), perda de 13,29% (Barrero & Bello, 2000). Quando se
compara com o presente estudo, observa-se que a porcentagem de perda de proteinas com
até duas lavagens da CMS obtida dos espinhacgos de saramunetes é de 44,47%. Essa va-
riagdo na porcentagem de retirada de proteinas com as lavagens da CMS de pescado pode
ocorrer devido a diversos fatores, como a composi¢do centesimal da carne, o tempo de la-
vagem, a relagdo entre quantidade de agua e CMS, o tipo de remogao da umidade final do
produto, se é realizado de forma manual ou com equipamentos, e o tipo de equipamento
utilizado (centrifugas ou prensas hidrédulicas). O processo de lavagem da CMS de saramu-
netes foi realizado de maneira similar ao utilizado por Oliveira Filho, Viegas, Kamimura e
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Trindade (2012), ou seja, utilizando trés partes de agua gelada (1 °C) para uma parte de
CMS, misturando o material por 2 minutos, deixando em repouso por 3 minutos, poste-
riormente filtrando o material em saco de nylon e prensando manualmente até a retirada
do excesso de dgua. Essa pode ser a explicagdo da perda préxima de proteinas entre as
CMS de tilapias (Oliveira Filho; Viegas; Kamimura & Trindade, 2012) e saramunetes,
apesar de se tratar de espécies diferentes.

Os filés de saramunete apresentaram baixa porcentagem de lipideos (0,25%) (Tabela
IT). A CMS obtida do espinhaco apresentou porcentagem de lipideos ligeiramente superior
ao observado nos filés, provavelmente em decorréncia do espinhago conter parte da regido
abdominal do peixe e a gordura da mesma poder ser incorporada na CMS ap6s o proces-
samento na maquina desossadora.

O aumento do namero de lavagens da CMS resultou na diminuicao de 76,12% de li-
pideos totais (Tabela II). Em outros estudos também foram observadas tendéncias simi-
lares. Por exemplo, em até duas lavagens da CMS obtida de espinhaco de tildpias do Nilo
(Orechromis niloticus), houve a diminuicao de 36,82% de lipideos, passando de 6,22% para
3,93% (Oliveira Filho; Viegas; Kamimura & Trindade, 2012), diminuicao de 29,12% de lipi-
deos com até duas lavagens da CMS de bagre africano (Clarias gariepinus), passando de
3,88% para 2,75% (Duraes et al., 2012), diminuicao de 54,33 % com até trés lavagens da CMS
de sardinha (Sardinella aurita), passando de 7,65% para 3,48% (Barrero & Belo, 2000), e di-
minuicao de 50,06 % com a lavagem da CMS de panga (Pangasius sutchi), passando de 7,61 %
para 3,80% (Majumdar; Debbarma & Pal, 2016). Com a diminuigdo na porcentagem de li-
pideos totais pode haver aumento da vida ttil da CMS, pela reducdo na possibilidade de
ocorrer oxidagdo lipidica.

A porcentagem de cinzas da CMS sem lavar (1,28%) foi maior (P < 0,05) que a dos
filés (1,20%) (Tabela II). Esse valor superior de cinzas na CMS em relagdo ao encontrado
nos filés pode ter ocorrido porque pequenos fragmentos de ossos moidos das espinhas
podem ter sido incorporados a CMS. Assim como ocorreu com as proteinas e lipideos,
também houve diminui¢do na porcentagem de cinzas na CMS de saramunete ap6s a la-
vagem, indicando que uma parte dos componentes minerais é perdida no decorrer do
processo. Esse fendmeno também ocorreu em lavagens da CMS obtida de outras espécies
de peixes marinhos e de dgua doce. Barrero e Bello (2000) observaram diminuigdo de
65,36% de cinzas com até trés ciclos de lavagens de CMS de sardinha (Sardinella aurita),
passando de 1,27% para 0,44%. Em outro estudo, Oliveira Filho, Viegas, Kamimura e
Trindade (2012) verificaram diminuigdo de 29,07% de cinzas com até dois ciclos de lava-
gens de CMS obtida de espinhacos de tilapias do Nilo (Orechromis niloticus), passando de
0,86% para 0,61%. Duraes et al. (2012) estudaram o efeito de até dois ciclos de lavagens da
CMS de bagre africano (Clarias gariepinus) sobre a porcentagem de cinzas, observando di-
minuicdo em 49,01%, passando de 1,51% para 0,77%. Além da porcentagem total de cinzas,
os minerais ferro, magnésio, fésforo, soédio e o potassio também tém uma parte de suas
concentracgdes perdidas, como o observado com até duas lavagens com dgua de CMS de
residuos de filetagem de tilapias do Nilo (Oreochromis niloticus) (Oliveira Filho; Viegas;
Kamimura & Trindade, 2012).

Apesar de alavagem da CMS causar aumento da vida 1til do produto, utiliza muita
agua, aumentando os custos de producdo. Essa dgua residual, caso ndo seja tratada ade-
quadamente, por ser um material rico em compostos organicos, possui um alto potencial
poluente. Outro fator importante é que com as lavagens o processo também se torna mais
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demorado, o que pode também ser um risco do ponto de vista de contaminac¢do micro-
biana. Por isso, deve-se avaliar se a CMS de pescado deve ser lavada ou nado. Caso seja la-
vada, deve-se realizar o minimo possivel de lavagem, a fim de que seja mantido um pro-
duto com boas caracteristicas tecnolégicas e com o minimo de interferéncia possivel nas
caracteristicas nutricionais.

CONCLUSAO

Os saramunetes (Pseudupeneus maculatus) apresentam rendimento de filés ligeira-
mente inferior quando comparados com outros peixes de agua doce e salgada. Por outro
lado, o rendimento da carne mecanicamente separada (CMS) em relacdo ao espinhaco do
saramunete é de aproximadamente 50%, ou seja, préximo ao observado em outros peixes
comerciais, mostrando-se, assim, um produto tecnolégico que pode ser utilizado na elabo-
ragao de salsichas, nuggets e fishburgers. A CMS obtida do espinhaco de saramunete sem
lavar com agua apresenta boa composi¢do quimica por ser préxima ao do filé. Portanto,
recomenda-se a ndo lavagem da CMS de saramunetes para evitar perdas de compostos
nutricionais (proteina, lipideos e cinzas) e a formacao de residuos liquidos.
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