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DESTAQUES DA PESQUISA

e Agregar valor a CMS (Carne mecanicamente separada) de Tilapia (Oreochromis

niloticus), transformando-a em produtos processados como 0 empanado.

e Diminuir a absorcdo de gordura no empanado frito, atraves da imersao em o6leo,

utilizando cobertura comestivel de polissacarideos.



RESUMO

O pescado possui alto valor nutricional, mas ainda é pouco consumido devido seu alto
valor comercial, uma alternativa é consumir esta proteina através de alimentos
processados de Carne Mecanicamente Separada (CMS) de pescado, por exemplo,
empanados. Os empanados muitas vezes sdo evitados de ser consumido por absorver
muita gordura durante sua fritura em 6leo por imersdo. Objetivou-se com este estudo
desenvolver empanado de CMS de Tilapia (Oreochromis niloticus) e recobri-lo com
revestimento comestivel no intuito de reduzir a absor¢do de gordura durante a fritura,
preservando o sabor. Realizou-se teste para defini¢do do tipo e concentracdo de amido e
plastificante, pela redugdo da absorcédo de lipidios, o revestimento contém 5% de amido
de milho e 20% de sorbitol. Os empanados de CMS de Tildpia foram elaborados e
divididos em dois tratamentos, onde T1 sem revestimento e T2 submetidos ao
revestimento de amido de milho e sorbitol. O revestimento foi aplicado através de
imersdo, durante um minuto nos empanados, secados por 12 horas sob refrigeracdo. Os
empanados foram fritos durante 9 minutos através da imersdo em o6leo de soja e
posteriormente foram realizadas as analises quimicas, fisicas, microbioldgicas e
sensoriais. A utilizacdo da cobertura comestivel diminuiu a absorcdo de lipidios e pela
analise sensorial foi mais duro quando comparado ao controle e ndo apresentou
diferenga nos demais atributos. Conclui-se que € viavel a utilizacdo do revestimento de
amido de milho e sorbitol, tornado o empanado um produto mais saudavel, pelo uso do
pescado e reducédo da gordura durante a fritura.
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