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Caracterizac¢ao centesimal e microbioldgica de nuggets de
mandi-pintado (Pimelodus britskii)

Proximate and microbiological characterization of nuggets of mandi-
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Juliana Cristina Veit'*; Jakeline Marcela Azambuja de Freitas?; Elenice Souza dos
Reis’; Marcia Luzia Ferrarezi Maluf #; Aldi Feiden®; Wilson Rogério Boscolo®

Resumo

Este trabalho teve como objetivo avaliar os parametros centesimais ¢ microbioldgicos de nuggets de
mandi-pintado. Com os resultados da biometria dos peixes pode-se observar que a espécie trabalhada
apresenta alto rendimento de tronco limpo e baixo teor de gordura visceral. Apos a realizagdo das
proporgdes corporais, os filés foram moidos e empanados, ¢ as amostras (in natura e de nuggets) foram
separadas para a realiza¢do da composigdo centesimal e microbioldgica. Os empanados apresentaram
14,67% de proteina, 10,12% de lipidios, 16,43% de carboidratos, 2,70% de matéria mineral e 56,08% de
umidade, ou seja, dentro dos padrdes exigidos pela legislagdo brasileira. Os resultados microbioldgicos
indicaram que tanto a matéria prima quanto os nuggets desenvolvidos estavam aptos para o processamento
e/ou consumo. Portanto, o mandi-pintado apresenta alto rendimento de tronco limpo ¢ baixo teor de
gordura visceral, além de ser uma matéria prima ideal para o desenvolvimento de nuggets, sendo este
um alimento altamente nutritivo, de facil preparo e com grande valor agregado.

Palavras-chave: Empanado, tecnologia do pescado, peixe nativo, Pimelodus britskii

Abstract

This study aimed to evaluate centesimal and microbiological parameters of mandi-pintado nuggets.
With the results from the biometry of the fish, it was possible to observe that the species shows high
main trunk yield and low content of visceral fat. After the utilization of the body proportions, the
steaks were grounded and breaded, and the samples (in natura and nuggets) were separated to carry out
centesimal and microbiological composition. The patties show 14,67% protein, 10,12% lipids, 16,43%
carbohydrates, 2,70% mineral matter and 56,08% humidity, therefore fitting the patterns required by the
Brazilian legislation. The microbiological results indicated that both the prime matter and the nuggets
developed were ready for the processing and for the consumption. Therefore, mandi-pintado shows
a high yeald of main trunk and a low content of visceral fat, besides from being an ideal raw for the
development of nuggets that not only are a highly nutritious kind of food, but can also be easily prepared
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and have a high aggregated value.
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Introducio

O mandi-pintado (Pimelodus britskii) ¢ um
peixe nativo da bacia do rio Iguacu, sendo a
segunda espécie do género Pimelodus recentemente
catalogada (GARAVELLO; SHIBATTA, 2007) e
uma Otima op¢ao para os frigorificos e industrias
alimenticias da regido. O mandi Pimelodus sp ¢é
caracterizado por ser uma espécie de couro, que
apresenta dieta onivora alimentando-se de peixes,
invertebrados, frutos, sementes e detritos, além de
ser um potencial para o cultivo.

O consumidor tem procurado por alimentos de
facil preparo e de qualidade nutricional; o pescado
atende a essas exigéncias (GONCALVES; PASSOS;
BIEDRZYCKI, 2008) por ser um alimento bastante
nutritivo, de grande diversidade de vitaminas e
minerais e um balanco de aminoacidos essenciais,
além de gorduras poliinsaturadas da série dmega 3,
0 que o torna superior a outros alimentos de origem
animal (OGAWA; MAIA, 1999).

Mesmo sendo um alimento altamente nutritivo
e que traz beneficios ao organismo humano, o
consumo de pescado no Brasil ainda ¢ pouco
expressivo e encontra-se abaixo do valor minimo
recomendado pela FAO. Isso se deve principalmente
pelo fato de que o brasileiro ndo possui habito ou
costume de consumir carne de peixe, além da baixa
oferta e elevado custo (PEREIRA, 2003).

Em funcdo da demanda por produtos com
maior conveniéncia de preparo, muita industrias
tém mostrado interesse em desenvolver novos
produtos a base de peixe, que além de agregar valor,
possibilitam o aumento do consumo deste alimento
nobre e saudavel (NEIVA, 2006). Um desses
produtos ¢ o empanado, com aceitagdo crescente
por parte dos consumidores (DILL; SILVA;
LUVIELMO, 2009). Estes sdo definidos como
produto carneo industrializado, obtido a partir de

carnes de diferentes espécies de animais, acrescido
de ingredientes, moldado ou ndo, e revestido de
cobertura apropriada que o caracterize. Podendo ser
cru, semi-cozido, cozido, semi-frito, frito ou outras
formas de coc¢do (BRASIL, 2001).

Os caracteristicas
sensoriais muito importantes como: sabor, textura
(crocancia), cor, aparéncia ¢ odor (SUDERMAN,
1983; DILL; SILVA; LUVIELMO, 2009), além

de oferecerem intmeras vantagens, pois possuem

empanados apresentam

tamanhos e forma apropriados, menor perda durante
o cozimento e melhor aproveitamento dos musculos
de menor valor comercial, agregando valor a
matéria-prima (LEMOS, 2000).

Porém, apesar de todos os beneficios que
o peixe pode trazer a saude, seu custo ainda ¢
bastante elevado, tornando inviavel sua aquisi¢do.
A utilizagdo de peixes nativos acarretaria a reducao
dos custos da producdo, favorecendo tanto as
industrias quanto os consumidores.

Diante do exposto, este trabalho teve como
objetivos desenvolver nuggets com mandi-pintado e
avaliar sua composi¢ao centesimal e microbiologica.

Material e Métodos

O mandi-pintado (P. britskii) utilizado como
matéria prima para a elaboragado dos empanados, foi
cultivado em tanques rede no Centro Tecnologico
de Desenvolvimento do rio Iguacu (CDT Iguagu) no
municipio de Boa Vista da Aparecida/PR.

Apods a captura, os peixes foram decapitados
e conduzidos ao laboratorio de Tecnologia do
Pescado do Grupo de Estudos de Manejo na
Aquicultura-GEMAq, os quais foram pesados,
eviscerados e lavados em adgua clorada para posterior
processamento e calculos de rendimento.
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Tabela 1. Formulacdo de nuggets elaborado com filé¢ de mandi-pintado (P. britzkii).

Ingredientes Y%
Filé de pescado triturado 83,0
Agua gelada 4,0
Amido de milho 2.5
Proteina texturizada de soja (PTS) 2,0
Isolado Proteico de soja (PIS) 2,0
Sal 1,5
Cebola desidratada 1,5
Oleo de soja 1,2
Alho desidratado 0,8
Cebolinha desidratada 0,6
Salsinha desidratada 0,6
Glutamato monossodico 0,2
Pimenta branca 0,1
Total 100

Veit, J. C.; Freitas, J. M. A.; Reis, E. S.; Maluf, M. L. F.; Feiden, A.; Boscolo, W. R. (2010).

Os filés obtidos foram triturados em moedor de
carne para obtengdo da polpa. Em seguida todos os
ingredientes (Tabela 1) foram pesados em balanca
semi analitica e misturados até a obtencdo de uma
massa homogénea.

Antes da moldagem a massa foi mantida sob
refrigeracdo durante trés horas (a 4°C) para que o
empanado adquirisse a consisténcia desejada.

A operagdo de empanar compreendeu trés
etapas. Na primeira fase, a por¢do foi submetida a
uma imersdo chamada de predust, que consistiu em
envolver as por¢des com uma fina camada de farinha
de biju triturada e peneirada, antes de aplicar o batter
(segunda fase), que ¢ uma mistura de farinha de trigo,
amido, leite em po, agua e sal, formando um liquido
viscoso de forma a cobrir uniformemente as por¢des e
promover a adesdo da farinha de cobertura. Uma vez
o produto coberto pelo batter, procedeu-se a terceira
fase que é o empanamento (breading), pulverizando as
porgdes com uma farinha.

Apds o processamento, porgoes do peixe e amostras

dos nuggets foram pesadas em balanca analitica e
secas em estufa sob ventilagdo forcada a 55°C por 72
horas. Posteriormente foram trituradas e separadas em
aliquotas para as andlises da composi¢ao centesimal.
As determinagdes de umidade, proteinas, lipideos
e matéria mineral foram realizadas em triplicata,
de acordo com Association of Official Analytical
Chenists (2000).

Para verificar as condigdes do processamento,
higiene e manipulagdo do pescado e dos nuggets, foram
pesadas em balanca analitica 25g dos empanados
e do peixe in natura para a realizagdo das analises
microbiologicas como: pesquisa de coliformes a 45°C,
contagem de Staphylococcus coagulase positiva e
pesquisa de Salmonella sp, segundo a metodologia
descrita por Silva, Junqueira e Silveira (2007).

Os dados foram submetidos a andlise de variancia
em 5% de probabilidade através do Programa
Estatistico Computacional Saeg (Sistema de Andlises
Estatisticas e Genéticas) da Universidade Federal de
Vigosa (1997).
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Resultados e Discussao Pimelodideo do rio Iguagu, como o surubim-do-
Iguagu (Steindachneridion melanodermatum) que
segundo Feiden et al. (2001) apresenta 50% de

tronco limpo.

Os indices morfométricos do mandi-pintado
(Tabela 2) indicaram que o rendimento de tronco
limpo foi de 55,11%, valor proximo ao de outro

Tabela 2. Proporg¢des corporais do mandi-pintado (P. britzkii).

Parametros Médias Desvio padrao
Comprimento total (cm) 22,01 2,45

Peso (g) 139,16 41,96
Tronco limpo (%) 55,11 6,70
Gordura visceral (%) 1,38 0,65
Cabeca (%) 27,35 7,79

Filé (%) 40,44 6,11

Veit, J.C.; Freitas, J. M. A.; Reis, E. S.; Maluf, M. L. F.; Feiden, A.; Boscolo, W. R. (2010).

Em relagdo ao processo de filetagem, o mandi-
pintado apresentou 40,44% de rendimento, resultado
superior ao do jundia-cinza (Rhamdia quelen) com
variacao de 29,22 a 34,74% (CARNEIRO; MIKOS;
BENDHACK, 2003) e at¢é mesmo a tilapia-do-
Nilo (Oreochromis niloticus) com uma variagao de
31,98 a 37,34% (SOUZA; MACEDO-VIEGAS;
KRONKA, 1999).

O mandi-pintado apresentou uma quantidade
baixa de gordura visceral, o que influencia no
rendimento de carcaca, tornando-o uma matéria
prima com grande potencial para industrializagao.
O conhecimento da composi¢do centesimal dos

pescados ¢ de fundamental importdncia para a
padronizacdo dos produtos alimentares na base de
critérios nutricionais, pois fornece subsidios para
decisdes de carater dietario, acompanhamento de
processos industriais e selecao de equipamentos para
otimizacao econdmico tecnoldogica (CONTRERAS-
GUZMAN, 1994).

Os teores de proteina, lipidios, carboidratos,
matéria mineral e umidade (Tabela 3) demonstraram
que houve diferencas significativas entre a matéria
mineral e umidade do filé in natura e dos nuggets.
Ja para proteinas e lipidios ndo houve diferenca
significativa (P<0,05).

Tabela 3. Composicdo centesimal de nuggets e filé de mandi-pintado (P, britzkii).

Parametros Filé de mandi in natura Nuggets de mandi
Proteinas 17,39+1,37a 14,67+1,58a
Lipidios 12,3542,18a 10,12+0,05a
Carboidratos 0,75+0,60b 16,43+1,73a
Matéria mineral 1,12+0,01b 2,70+0,08a
Umidade 68,71+1,77a 56,08+0,17b

*Médias na mesma linha seguida de letras distintas diferem (P < 0,05) pelo Teste de Tukey.
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Com relagdo a proteina, obteve-se valores
superiores (17,39%) aos encontrados por Pereira
(2003), de 16,69% na polpa de carpa prateada e
16,05% no filé de tilapia (COLDEBELLA et al.,
2002), porém inferior aos da polpa de tilapia-
do-Nilo (18,9%) por Marchi (1997). Segundo
Silva (1993), o conteudo protéico em pescado
estd sujeito a certas oscilagdes que dependem do
estado biologico do peixe, bem como o teor de
gordura pode sofrer influéncia por fatores como
idade, periodo biologico, tipo de alimentagdo e
estado nutricional.

Os empanados  apresentaram  valores
superiores de proteinas (14,67%) em relacdo aos
empanados desenvolvidos por Kirschnik (2007)
que estiveram entre 9,50 ¢ 10,02%, utilizando
carne mecanicamente separada (CMS) de tilapia-
do-nilo como matéria prima, superior também
aos resultados encontrados por Pereira (2003),
que foi 13,2%, e semelhante aos empanados
desenvolvidos por Marchi (1997) e Silva (2006),
que encontraram valores de 14,5% e 14,7 -
19,9%, respectivamente, utilizando filé e CMS
de tilapia-do-Nilo e carpa-comum. Essa diferenca
pode estar relacionada as proporg¢des diferentes
das matérias primas (filé e CMS) empregadas nas
diferentes formulacdes. A legislacdo brasileira
determina que os empanados devem apresentar
em sua composi¢do centesimal o minimo de 10%
de proteinas. Portanto, os nuggets de mandi-
pintado atenderam as exigéncias da legislagao
(BRASIL, 2001), tornando interessante a sua
producgao.

O filé de mandi-pintado apresentou um teor
de lipidios superior (12,35%) aos encontrados na
polpa de tilapia-do-Nilo com 2,0% por Marchi
(1997) e 8,47%. Peixes com percentual de
gordura acima de 8% s@o considerados gordos
(BRESSAN, 2002). Em geral, o alto teor de
gorduras no pescado pode ser benéfico, tendo em

vista que esta caracteristica torna a carne mais
saborosa (OGAWA; MAIA, 1999). Além disso,
os lipidios sdo fonte de energia, constituintes
de membranas, tém grande poder de saciedade
e sdo essenciais para a absor¢do das vitaminas
lipossoluveis (FRANCO, 2005). Portanto, sdo
fundamentais para o desenvolvimento adequado
e manutencao da saude humana. Nos empanados,
o teor de lipidios (10,12%) foi semelhante aos
resultados obtidos por Silva (2006), que variaram
de 5,4 a 14,0%, e por Pereira (2003) com 11,7%.

Para os carboidratos houve diferenca
significativa, tendo em vista que o filé in natura
possui pouca quantidade desse nutriente. Por
outro lado, no empanado esse teor foi maior por
ter sido acrescido na formulagdo do produto,
porém apresentou-se dentro dos padrdes exigidos
pela legislacdo brasileira, que preconiza um teor

maximo de 30% (BRASIL, 2001).

Quanto ao teor de matéria mineral (2,70%) nos
nuggets foi comparativamente maior que no filé
(1,12%), devido a adig¢do de alguns ingredientes
(sal e aditivos). O teor de umidade do filé in
natura (68,71%) foi menor que os encontrados
por Marchi (1997), na analise de polpa de tilapia-
do-Nilo em diferentes meses (78,10%) e por Silva
(1993), em arenque (75,09%). Houve reducdo
no teor de umidade da matéria prima para os
nuggets em 12,63%, devido ao processamento
dos peixes.

Os resultados das andlises microbiologicas
(Tabela 4) realizadas nos nuggets ¢ no mandi-
pintado in natura encontraram-se dentro dos
padroes da legislagdo segundo a resolugdo
- RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, que
aprova o regulamento técnico sobre padrdes
(ANVISA,
2001), indicando que tanto a matéria prima

microbioldgicos para alimentos
quanto os nuggets desenvolvidos estdo aptos

para o processamento e€/ou consumo.
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Tabela 4. Analise microbiologica de nuggets e mandi-pintado in natura.

Parametros Nuggets Anvisa Mandi-pintado Anvisa
(pescado empanado) in natura  (pescado in natura)
Salmonella (25g) Ausente Ausente Ausente Ausente
Staphylococcus coagulase positiva <1OUFC/g 5x10? <10UFC/g 103
Coliformes a 45°c Ausente 102 Ausente -

A auséncia de Salmonella e a baixa contagem
de Staphylococcus coagulase positiva confirmaram
que os procedimentos higiénicos sanitarios
foram corretamente seguidos em todas as etapas
do processamento. Salmonella indica provavel
contaminacao fecal de fontes humanas ou animais.
Peixes capturados em aguas ndo poluidas estdo
isentas de Sa/monella pelo fato desta ndo fazer parte

da microbiota natural do pescado (LEITAO, 1977).

O género Staphyloccocus ¢ o agente responsavel
por aproximadamente 45% das toxinfec¢des em
humanos no mundo. O Staphyloccocus aureus é um
dos agentes patogénicos mais comuns, responsaveis
por surtos de origem alimentar, sendo transmitido
normalmente aos alimentos por manipuladores
(CUNHA-NETO; SILVA; STAMFORD, 2002).

A adogdo de medidas higiénico-sanitarias no
manuseio e processamento e demais atividades
no setor de producdo de alimentos sdo medidas
importantes que contribuem para a redugdo dos
niveis de contaminacao e preven¢do de introdugdo
de patdgenos.

O mandi-pintado ¢ uma otima op¢do para a
industrializa¢dao, pois apresenta alto rendimento
de tronco limpo e baixo teor de gordura visceral,
além de ser uma matéria prima ideal para o
desenvolvimento e a comercializagdo de produtos
inovadores como os nuggets, sendo este um
alimento altamente nutritivo, de facil preparo e com
grande valor agregado.
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