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RESUMO: Em 2021, o consumo global de proteina oriunda de organismos aquaticos alcangou 162,5
milhdes de toneladas, destacando o crescimento da industria pesqueira e seu papel crucial na mitigacao
da inseguranga alimentar ¢ da desnutricdo. A diversidade nas metodologias de processamento de
alimentos produzidos a partir de organimos aquaticos varia conforme a matéria-prima e o tipo de produto
final. O tambaqui (Colossoma macropomum), o segundo peixe teledsteo mais produzido no Brasil, é
valorizado pela qualidade nutricional de seus lipidios, ricos em acidos graxos essenciais. Recentemente,
surgiram inovagdes como a producgdo de salgadinhos a partir de proteinas do tambaqui, aproveitando
integralmente o pescado e reduzindo desperdicios. O estudo utilizou carne mecanicamente separa de
tambaqui para criar salgadinhos enriquecidos com proteina, no Laboratoério de Beneficiamento do
Pescado do IFAM, demonstrando a eficacia da metodologia e a viabilidade da oferta de novos produtos
alimenticios. Essa abordagem néo so atende a demanda por alimentos praticos e saudaveis, mas também
promove a sustentabilidade e a valorizagdo de espécies locais.

PALAVRAS-CHAVE: Industria pesqueira, Tambaqui (Colossoma macropomum), Sustentabilidade,
Processamento de pescado.

PROTEIN ENRICHMENT OF CORN SNACKS WITH AMAZONIAN FISH: NEW
TECHNOLOGIES TO PROMOTE NUTRITIOUS DIET

ABSTRACT: In 2021, global consumption of protein from aquatic organisms reached 162.5 million
tons, highlighting the growth of the fishing industry and its crucial role in mitigating food insecurity and
malnutrition. The diversity in processing methodologies for foods produced from aquatic organisms
varies according to the raw material and the type of final product. Tambaqui (Colossoma macropomum),
the second most produced teleost fish in Brazil, is valued for the nutritional quality of its lipids, rich in
essential fatty acids. Recently, innovations have emerged, such as the production of snacks from
tambaqui proteins, making full use of the fish and reducing waste. The study used tambaqui meat to
create snacks enriched with protein, at the IFAM Fish Processing Laboratory, demonstrating the
effectiveness of the methodology and the viability of new food products. This approach not only meets
the demand for practical and healthy foods, but also promotes sustainability and the appreciation of local
species.

KEYWORDS: Fishing industry, Tambaqui (Colossoma macropomum), Sustainability, Fish
processing.

INTRODUCAO

O consumo global de alimentos provenientes de organismos aquaticos atingiu 162,5 milhdes de
toneladas em 2021, representando um aumento significativo em relacdo aos anos anteriores, o que
evidencia o potencial do setor na mitigacao da insegurancga alimentar e da desnutricao (FAO, 2024). A
industria pesqueira tem vivenciado um crescimento expressivo, impulsionado tanto pelo aumento da
demanda dos consumidores quanto pelas inovagdes tecnologicas no setor (Argenta, 2012).
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As metodologias de processamento variam de acordo com a matéria-prima utilizada (fresca ou
congelada), o tipo de processamento, a agregacdo de valor ao produto e o tipo de produto final, como
defumados, enlatados, filés congelados, entre outros (Duangraseuth et al., 2007)

O tambaqui (Colossoma macropomum) € a segunda espécie de peixe teledsteo mais produzida
no Brasil, entre as que tém importancia comercial (Gomes et al., 2010; Lima et al., 2020). De acordo
com o relatorio da Secretaria de Pesca e Aquicultura, Manaus, capital do estado do Amazonas, consome
aproximadamente 400.000 kg de tambaqui por ano (SEPA/SEPROR, 2018). A boa qualidade nutricional
dos lipidios presentes nos peixes tem sido demonstrada pela significativa presenga de acidos graxos das
séries n-3 e n-6, que atuam como precursores na biossintese de eicosanoides, como prostaglandinas,
tromboxanas e leucotrienos, os quais desempenham func¢des importantes no organismo humano, além
de apresentarem pequenas quantidades de colesterol (MOREIRA et al., 2001).

Uma das inovagdes recentes no setor ¢ a produ¢@o de salgadinhos a partir de proteinas de peixes,
incluindo aquelas provenientes do Tambaqui. Este tipo de produto ndo apenas atende a crescente
demanda por alimentos praticos e saudaveis, mas também representa uma forma sustentavel de
aproveitar integralmente o pescado, reduzindo desperdicios e promovendo o uso eficiente dos recursos
naturais. A utilizacdo integral do pescado, especialmente por meio da elaboragdo de novos produtos a
partir de espécies de baixo valor comercial e do aproveitamento dos residuos da filetagem nas indistrias
de processamento, constitui uma estratégia eficaz para maximizar o aproveitamento dessa fonte proteica.

MATERIAL E METODOS
Matéria-Prima

A abordagem desse estudo foi baseada nos desenvolvimentos de novas tecnologias voltadas
para o aproveitamento de proteina de pescado. A matéria-prima empregada no projeto consistiu em
carne mecanicamente separada de pescado, especificamente da espécie Tambaqui (Colossoma
macropomum). Esta espécie foi selecionada devido a sua ampla aceitagdo e consumo na regido Norte
do Brasil, destacando-se como uma das principais fontes de proteina para a populagdo local. A escolha
do Tambaqui reflete a intencdo de alinhar o projeto com as praticas culturais e as necessidades
alimentares da regido, promovendo, assim, uma piscicultura sustentavel.

Processamento do Salgado

O experimento foi realizado no Laboratorio de Beneficiamento do Pescado no IFAM (Instituto
Federal de Ciéncia e tecnologia do Amazonas) - Campus Presidente Figueiredo, com apoio do grupo
GENUPE TEC.

Os componentes empregados na formulagdo dos salgadinhos. Inicialmente, a carne processada
de Tambaqui foi pesada, constituindo a etapa preliminar para a preparagdo do caldo. Este caldo foi
confeccionado em fogo médio, utilizando agua e a adigdo de temperos a gosto. Em seguida, a mistura
foi triturada em um multiprocessador com o intuito de encorpar o caldo. Apos essa etapa, os demais
ingredientes, foram pesados e adicionados manualmente ao caldo, resultando em uma massa homogénea
mais densa.

A massa obtida foi entdo moldada, sendo sovada com o uso de polvilho e modelada
manualmente com dimensdes de 4 cm de largura e 20 cm comprimento, e peso de 100 g, para formar a
base solida. As bases foram embaladas individualmente com filme de PVC e armazenadas sob
refrigeracdo a 23 ° C por um periodo de 24 horas. Apds esse periodo de resfriamento, as bases foram
retiradas do filme PVC e cortadas de acordo com o molde do salgadinho, sendo entdo submetidas ao
processo de secagem em estufa a 45 °C por mais 24 horas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apds o término de cada etapa no processo de producdo dos salgadinhos de pescado, em que
passou por moldagem, secagem e fritura, obteve-se um produto que se destacou por sua textura crocante
e auséncia de excesso de 6leo.

A obten¢do de um produto seco e crocante, sem a retencdo excessiva de o6leo, indica que as
etapas de processamento foram adequadamente controladas, garantindo a qualidade desejada. A
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secagem em estufa a 45°C por 24 horas mostrou-se eficaz na remog¢ao da umidade da massa, resultando
em uma textura final que contribui para a crocancia caracteristica do produto.

A avaliacdo da palatabilidade demonstrou que os salgadinhos de pescado ndo s6 atendem as
expectativas sensoriais dos consumidores, mas também oferecem um valor nutricional superior. A alta
concentracdo de proteinas, derivada do uso da carne mecanicamente separada de tambaqui, posiciona o
produto como uma alternativa saudavel e funcional no mercado de snacks.

O sucesso na formulagio e processamento dos salgadinhos de pescado abre novas oportunidades
de mercado para produtos alimenticios que valorizam a biodiversidade e os recursos naturais da
Amazonia. O desenvolvimento de produtos inovadores como este ndo sé contribui para a diversificagao
da industria pesqueira, mas também fortalece a economia local ao agregar valor a uma espécie
amplamente cultivada e consumida na regido Norte do Brasil.

Portanto, os resultados obtidos confirmam que a carne de pescado, quando processada
adequadamente, pode ser transformada em um produto de alta qualidade, capaz de competir com opgdes
comerciais ja estabelecidas, enquanto promove praticas de produgdo mais sustentaveis e alinhadas com
as necessidades alimentares regionais.

CONCLUSAO

O estudo concentrou-se na utilizagao do tambaqui (Colossoma macropomum), uma das espécies
de peixe mais produzidas e consumidas no Brasil, para o desenvolvimento de novos produtos
alimenticios. A escolha do tambaqui, amplamente aceito na regido Norte do Brasil, e a inovacao de
utilizar suas proteinas para a producdo de salgadinhos, refletem uma abordagem estratégica para a
valorizacao de espécies locais e a promog¢ao da sustentabilidade.

A analise das metodologias de processamento demonstrou que a utilizagdo integral do pescado
¢ uma abordagem eficaz para reduzir desperdicios € maximizar o aproveitamento dos recursos naturais.
A produgdo de salgadinhos a partir da carne processada de tambaqui ndo s6 atende a demanda por
alimentos praticos e saudaveis, mas também representa um avango significativo na valorizagdo das
proteinas de peixe.

O processamento realizado no Laboratorio de Beneficiamento do Pescado do IFAM, utilizando
técnicas adequadas e a criagdo de uma formula especifica, mostrou-se eficiente na elaboracdo de um
produto final de alta qualidade e com potencial de mercado. Em suma, o projeto demonstra a viabilidade
e os beneficios de integrar praticas inovadoras na inddstria pesqueira, alinhando-se as necessidades
culturais e alimentares da regido, ao mesmo tempo que promove a sustentabilidade e a eficiéncia no uso
dos recursos pesqueiros.
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