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INTRODUCAO
OBJETIVO

Os diferentes métodos de coccao, temperatura e duracao do processo ocasionam
alteracdoes quimicas e fisicas que podem modificar o valor nutricional do alimento. Analisar a composicao quimica centesimal do
Conhecer a composicao centesimal é importante para escolher o método que melhor salmao de cativeiro (Salmo salar L) in natura e
preserva as caracteristicas nutricionais e € importante para a elaboracao de rotulos e submetido a dois métodos de cocgao.
fichas técnicas de preparo.

METODOS

Forno Elétrico: 12min a 1802C

In Natura
*Pele analisada in Airfryer: 8-10min a 1802C

natura separadamente. \ /

e

Temperatura aferida
imediatamente apds
coc¢ao

As amostras foram obtidas frescas e foram analisadas em triplicata. Filés de 1cm de Q
espessura foram envolvidos em papel aluminio e assados. Para a analise de composicao
guimica centesimal, foram determinados: conteudo de umidade, cinzas, lipideos e
proteinas (N x 6,25) de acordo com a Associations of Official Analytical Chemists (1990).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1. Composicao quimica centesimal de filés de salmao in natura e
submetidos a dois métodos de coccao

O mesmo foi observado em relacao ao teor de lipideos dos

: filés que, apos serem processados, apresentaram um aumento de
In’ I\{atura 'Fc?rno Allnfryer 'Pc.ele 86-95% quando comparados com os filés in natura. O teor de

(média + DP) (media £ DP) (mediatDP) (mediatDP) lipideos da pele in natura é 63% maior do que o filé de salmao in

Umidade  69,3+(0,2) 61,9+£(4,6)° 62,4+(1,4)° 57,6%(1,7)° pgtura. Identificamos que as temperaturas aferidas em

Proteinas 20,9+(1,2)* 245+(1,4° 255+(1,9)° 30,9+(3,3)¢ termémetro digital do tipo espeto, apos o processamento no
forno elétrico e AirFryer, atingiram a média de 782C e 809C,

L_;E)[;(zilseos 6,0 + (0,5) 11,2 + (6,9) 11,7 +(1,4) 9,8 +(6,1) respectivamente. Quando aferidas as temperaturas em

termometro do tipo infravermelho laser, apds o processamento
Cinzas 1,2+(0,2) 1,5+ (0,2) 1,4 £(0,2) 0,9+(0,1) no forno e AirFryer, observamos médias de 60°C e 57°C,
Os resultados s3o médias de triplicatas + desvio padrio. Letras diferentes na mesma linha indicam  respectivamente. A diferenca significativa entre os métodos de
diferenca significativa {p<0,05) pelo Teste de Tukey. afericdo de temperatura em alimentos quentes é observada em

O teor de proteinas dos filées de salmdo processados em forno eletrico  5,tros trabalhos e ocorre devido ao termémetro infravermelho
. . _ o . . /7 ) . , . .
ou AirFryer foi de 17-22% maior do que os files in natura. O teor de |ager registrar somente a temperatura da superficie do alimento,
proteinas da pele in natura foi 48% maior do que o file de salmdo in natura. 35 se mostrando adequado para o uso de monitoracdo da
O teor elevado de proteinas é devido a perda de 12% de umidade durante temperatura em alimentos preparados quentes.
0 processamento, ocasionando maior concentracgao.

CONCLUSAO

Foi possivel identificar que o efeito dos dois métodos de coccao do salmao foi semelhante na composicao centesimal, portanto, as duas
opcoes de coccao representam boas escolhas para uma alimentacao saudavel. O termometro do tipo espeto € mais adequado quanto a
confiabilidade dos resultados, pois, a temperatura aferida no interior do alimento, superou a recomendacao minima da ANVISA de 602C.
O projeto esta em andamento e serao analisados os acidos graxos 6mega-3 nos filés de salmao.
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