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1.INTRODUCAO

A fase Industrial da piscicultura brasileira esta apenas no inicio. A tilapia
(Oreochromis spp.), sem duvida alguma, sera a espéecie de destaque da industria,
por reunir caracteristicas favoraveis ao cultivo e incontestavel qualidade e aceitacao
no mercado.

Surimi € um produto obtido a partir do musculo do pescado, constituido por proteinas
soluveis em solucdoes salinas, principalmente as miofibrilares, formando um
concentrado miofibrilar de actomiosina umido de alta qualidade nutritiva e excelente
funcionalidade [1].

A industria se utiliza das propriedades funcionais das proteinas do pescado, como o
surimi, para produzir novos alimentos. Surimi pode ser definido como um
concentrado de proteinas miofibrilares, produzido por repetidas lavagens da carne
de pescado, constituindo uma pasta com pouco ou sem nenhum odor, que pode ser
congelada apos a adicao de crioprotetores para a manutencao das caracteristicas de
geleificacao, importantes na elaboracao de produtos derivados como hamburgueres,
salsichas, empanados de peixe, entre outros.

O surimi € um produto estabilizado de proteinas miofibrilares do musculo de peixe.
Isto €, a carne do peixe € lavada repetidamente com agua, e adicionada de agentes
crioprotetores para promover uma maior vida de prateleira durante o congelamento.
O surimi € um produto intermediario usado na elaboracao de uma variedade de
alimentos, que vao desde os produtos tradicionais de kamaboko aos mais
recentemente introduzidos no mercado, como exemplo os analogos ou imitacao de
caranguejo e lagosta [2].

No estudo das proteinas do pescado, tés distintos pontos de abordagem podem ser
feitos, todos importantes: aspecto nutricional, aspecto de conservacao e aspecto
industrial. Com relacdo a quantidade e a qualidade das proteinas do pecado, pode-
se dizer que essa carne € excelente fonte proteica [2].

A propriedade tecnoldgica mais apreciada do surimi, € a sua grande capacidade de
retencao de agua o que permite que se obtenha qualquer textura desejavel dos
produtos a base de surimi. Outras propriedades funcionais do surimi sao a
capacidade de formar geis termo-irreversiveis de alta firmeza, elasticidade e
coesividade, alem de ser um otimo estabilizador de emulsbes e atuar como
dispersante [3].

Figura 1 — Surimi

2.0BJETIVOS

Producao de surimi de carne de Tilapia (Oreochromis spp.), € a fabricacao de
derivados como paté e linguica de peixe, com 0 uso do surimi, que sao produtos
produzidos a partir de emulsdes carneas, tratados pelo calor ou nao e submetido ao
processo tecnologico adequado.

3.METODOLOGIA

Elaborou-se o surimi utilizando 86,2% de filé de pescado, 0,5% de bicarbonato de
sodio, 0,3% de sal, 4% de sorbitol e glutamato e, 5% de amido.

Os peixes da especie Tilapia, foram processados e filetados manualmente e, apos
submetidos ao processo de moagem para a obtencao da polpa de pescado, a qual,
fol submetida a lavagens.

No primeiro ciclo de lavagem , foi utilizado uma solugcao de bicarbonato de sodio,
com duracao de 20 minutos, no segundo apenas agua refrigerada a 10° C por 15
minutos e no terceiro ciclo, utilizou-se uma solucao salina por um periodo de 15
minutos.
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Os crioprotetores, sorbitol, glutamato e amido foram misturados a polpa. O produto,
surimi, foi congelado a -18° C e estocado até o momento da preparacao da linguica
e do paté de peixe.

Para o desenvolvimento da linguica utilizou-se 57,8% de filé de pescado, 20% de
surimi, 15% de toucinho, 3% de agua gelada, 1,5% de sal, 1% de alho e glutamato,
0,25% de nitrito e antioxidante e, 0,2% de manjericao.

Os filés de pescado foram moidos e submetidos ao processo de brangqueamento,
este, consiste em provocar um choque térmico nos alimentos em um curto periodo
de tempo de aplicacao, permitindo a inativacao de enzimas que podem causar
reacoes de deterioracao [4].

Ao término do processo, os files foram homogeneizados com os demais
ingredientes. Em seqguida, a massa preparada, foi embutida em envoltorios naturais.
As linguicas foram defumadas a frio, que ocorre em temperaturas moderadas, em
torno de 40°C

4.RESULTADOS E DISCUSSAO

O surimi apresentou coloracao branca, com 79,57 % de umidade, sem nenhum odor
e sabor de pescado, a especie tilapia, utilizada para a elaboracao do produto,
também contribuiu de forma significativa para a coloracao do produto, pois € um
peixe magro com musculo claro, os quais sao considerados os melhores para a
producao de surimi [5]. Apresentou-se como um gel uniforme e coeso, que mesmo
apos o congelamento e descongelamento manteve a suas caracteristicas de
geleificacdo, que € muito importante na elaboracdo de produtos derivados. A
estabilidade ao congelamento, descongelamento € fundamental para a qualidade do
surimi [2].

A linguica apresentou-se como um produto de textura uniforme, devido as
caracteristicas especificas da matéria-prima e, resultou em um produto final de boa
aparéncia, com cor uniforme e aroma agradavel, devido o emprego da defumacao.

A defumacao € um metodo tradicional e tém como finalidade proporcionar ao produto
caracteristicas sensoriais desejaveis, como textura, aroma e cor [0].

5.CONCLUSAO

Pode-se concluir, que o processo para a producao de surimi € relativamente simples
e facil de ser empregado, o qual, pode ser utilizado como matéria prima de boa
qualidade na elaboracao de produtos processados como o paté e a linguica, uma
vez que apresenta inumeras vantagens quando relacionados a composicao
nutricional dos peixes. Portanto, o surimi € uma alternativa viavel para elaboracao e
comercializacao, por apresentar-se como um produto de otimo valor nutricional.
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