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RESUMO: Este estudo investigou a utilizacdo de proteinas derivadas do Tambaqui (Colossoma
macropomum) para a producdo de biscoitos, visando otimizar o uso sustentavel de pescado O Tambaqui
foi escolhido devido a sua relevancia nutricional e aceitacdo regional, e a pesquisa focou em integrar
tecnologias avangadas com praticas culturais locais. A produgdo envolveu a transformagdo da carne
mecanicamente separada - CMS de peixe em farinha, que foi misturada com ingredientes tradicionais
para criar biscoitos saborosos. Os resultados mostram que esses biscoitos ndo apenas atendem as
necessidades nutricionais da populag@o, mas também suportam praticas de piscicultura sustentavel. Os
beneficios ambientais indicam potencial para expansdo e desenvolvimento de novos produtos, com
futuras pesquisas podendo aprimorar ainda mais a sustentabilidade e o aproveitamento dos residuos.

PALAVRAS-CHAVE: Aquicultura, Beneficiamento do pescado, proteina

ELABORACAO DE BISCOITO CASEIRO ENRIQUECIDO COM
PROTEINA DE PESCADO

ABSTRACT: This study explored the use of proteins derived from Tambaqui (Colossoma
macropomum) to produce biscuits, aiming to optimize the sustainable use of fish. Tambaqui was selected
due to its nutritional importance and regional acceptance, with the research focusing on combining
advanced technologies with local cultural practices. The process involved converting fish meat into
flour, which was then mixed with traditional ingredients to create flavorful biscuits. Results indicate that
these biscuits meet nutritional needs while supporting sustainable aquaculture practices. The positive
acceptance and environmental benefits suggest potential for product expansion and development, with
future research potentially enhancing sustainability and waste utilization.
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INTRODUCAO
Este estudo focou no desenvolvimento de novas tecnologias para otimizar o uso de proteinas

derivadas de pescado para a produgdo de biscoito. A matéria-prima utilizada no projeto foi a carne
processada do Tambaqui (Colossoma macropomum).
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O Tambaqui foi escolhido devido a sua significativa aceitagdo e importincia como fonte de proteina
para a regido Norte, refletindo a intengdo do projeto em harmonizar-se com as necessidades de
nutricionais e as preferéncias alimentares, que foram notadas ao longo do projeto.Possui alta aceitacdo
no mercado, em razao de sua carne saborosa, que tem vida util de até 43 dias se conservada de forma
correta entre camadas de gelo (ALMEIDA et al., 2006)
A selegdo do Tambaqui visa ndo apenas atender as demandas nutricionais da populagdo, mas também
promover praticas de piscicultura que sdo sustentaveis e ambientalmente responsaveis, por aproveitar,
de forma integral, todas as partes nutricionalmente interessantes da matéria prima. Ao focar em uma
espécie que ja é amplamente valorizada na dieta local, o projeto pretende fortalecer a cadeia produtiva
de pescado e contribuir para a seguranca alimentar.
O Brasil é o segundo maior produtor mundial de biscoitos com uma produgdo de 1,1 milhdo de
toneladas, ficando atras apenas dos Estados Unidos, que produzem em torno de 1,5 milhdo de toneladas
(SIMABESP, 2008). Esse potencial, unido a grande aceitagdo dos produtos em todas as faixas etarias
(Perez & Germani, 2007), estimula o estudo de biscoitos como um veiculo de proteina e outros nutrientes
derivados do pescado (Haj-Isai & Carvalho, 2011). Embutido nesta proposta, as tecnologias envolvidas
para a utilizacdo do pescado sem que apresente gosto ou odor caracteristico de peixe em um produto
doce vem como diferencial tecnologico que torna o produto ainda mais interessante.
Dessa forma, desenvolver uma proposta de produzir um biscoito enriquecido com proteina de pescado
vem somar as pretensdes mundiais de seguranca alimentar, aliado a formas mais interessantes de

consumir o pescado.

MATERIAL E METODOS
Matéria-Prima

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.
Para a elaboragdo do biscoito a base de pescado, o processo iniciou-se com a producdo da farinha de
peixe a partir da carne mecanicamente separada de Tambaqui (Colossoma macropomum).
O peixe foi limpo e descongelado, e, em seguida, triturado em um processador de alimentos. Neste caso

a farinha de peixe foi submetida a um processo:
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Figura 01 — Fluxograma da produgdo de farinha de peixe

Fonte: Fluxograma feito pelo autor

A carne mecanicamente separada de pescado foi limpa e descongelada. Este procedimento assegura a
remocdo de impurezas e residuos indesejaveis, garantindo a qualidade final do produto.

Apos a lavagem, o excesso de agua é eliminado, permitindo uma secagem mais eficiente e o subsequente
processamento.

A secagem ¢ realizada em uma panela, com o objetivo de otimizar a textura do peixe e transforma-lo
em farinha. Este processo ¢ essencial para assegurar que a farinha atinja a consisténcia desejada.

Em seguida, o peixe seco ¢ triturado em um processador de alimentos, convertendo-o em farinha.

A farinha é peneirada de trés a quatro vezes, o que contribui para garantir a uniformidade da
granulometria, fator crucial para a qualidade dos biscoitos.

A farinha de peixe € entdo combinada com ingredientes secos, como farinha de trigo, agticar e sal. Esta
mistura € incorporada a manteiga, formando uma massa homogénea.

Aromatizantes, como esséncia de baunilha, canela e esséncia de laranja, sd3o adicionados para aprimorar
o sabor dos biscoitos.

Posteriormente, a massa ¢ moldada em pequenas formas redondas, prontas para o processo de
assamento.

Os biscoitos sdo assados em um forno pré-aquecido a 180°C por um periodo de 10 a 25 minutos, até

adquirirem uma coloragdo dourada.
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Apbs o assamento, os biscoitos sdo resfriados e, em seguida, embalados para garantir sua

conservagao e apresentacao final.

Figura 02 — Biscoito amanteigado enriquecido com farinha de pescado (Tambaqui Colossoma
macropomum) assado em forno convencional a 180°C

Fonte: Imagem do autor

Figura 03 — Imagem ampliada em lupa, possuindo aspecto de massa torrada, com auséncia de sujidade.

Fonte: Imagem do autor

RESULTADOS E DISCUSSAO

Este estudo focou no desenvolvimento de novas tecnologias para otimizar o uso de proteinas
derivadas do pescado, com o objetivo de produzir biscoitos utilizando carne processada de Tambaqui
(Colossoma macropomum).
Durante a execugdo do experimento, foi possivel observar que a tecnologia desenvolvida para producao
da farinha de peixe, obtida a partir do processamento da carne de pescado, desempenhou um papel
fundamental na formulagao dos biscoitos. A qualidade final do produto, em termos de textura e sabor,
mostrou-se alinhada com os parametros de aceitagdo previamente estabelecidos, indicando que a
metodologia empregada na secagem, moagem e peneiragdo foi eficaz.
A aplicagdo da Resolugdo - CNNPA n° 12, de 1978, foi essencial para garantir que o produto na sua
forma final atendesse aos padrdes de identidade, qualidade e seguranga alimentar exigidos pela
legislagdo brasileira. Os biscoitos resultantes foram classificados como "biscoito doce" devido a
presenca de aglicar em sua formulacdo, e todas as etapas de processamento seguiram rigorosamente as
normas estabelecidas.
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Ao incorporar proteinas derivadas de pescado na producao de biscoitos, o projeto ndo apenas diversifica
a oferta de alimentos no mercado, mas também contribui para o desenvolvimento de produtos
inovadores que podem atender a uma demanda crescente por alimentos mais nutritivos e funcionais

CONCLUSAO

O estudo demonstrou que € possivel desenvolver biscoitos nutritivos e de alta qualidade a partir
da carne processada de pescado, atendendo as exigéncias legais € a0 mesmo tempo promovendo a
sustentabilidade na cadeia produtiva do pescado. Os resultados indicam que o produto tem potencial

para ser inserido no mercado brasileiro, oferecendo uma opgao saudavel e saborosa aos consumidores.
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