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Aproveitamento da carcaca de pintado: obtencao, analise e elaboraciao de nhoque

recheado

Utilization of pintado’s carcass: obtainment, analysis and preparation of stuffed gnocchi

Karoline Omizolo de Souza'! Thaise Maria Tobal'"

RESUMO

Este trabalho teve como objetivo desenvolver e analisar a composi¢do e aceitacio
sensorial de nhoque de mandioca e de batata recheados com carne de carcaca de pintado
(Pseudoplatystoma corruscans). Foram capturados 33 exemplares de pescado pintado, sendo
realizado o cdlculo de rendimento de carcaca, e estas submetidas a tratamento térmico para a
obtencdo da carne da carcaca. Foram desenvolvidos dois nhoques sem gliten recheados com a
carne da carcaca obtida e estes foram submetidos a andlise da composi¢do centesimal e
sensorial. A temperatura mais efetiva para a obtencdo da carne da carcaga de forma manual
foi a de 80°C. Em relagdo a composi¢do centesimal, da carne de carcaca de pintado todos os
parametros foram similares em comparacdao com outros estudos realizados, j& quanto aos
nhoques desenvolvidos, houve diferenca significativa entre as amostras, somente em relacao
aos lipideos e carboidratos. Ambos os nhoques desenvolvidos foram bem aceitos obtendo uma

média na andlise sensorial acima de 7,6, concluindo que estes sdo uma 6tima op¢ao para evitar

o desperdicio de alimentos, bem como contribuir para o incentivo no consumo de peixes, €
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