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OBTENQAO, CARACTERIZACAO E U:I'ILIZAQAO DE FLOCOS DE PESCADO A PARTIR
165 DE REJEITOS DA INDUSTRIALIZACAO DE CORVINA (MICROPOGONIAS FURNIERI).
Marcelo Cardoso da Silva, Daniel Nascimento, Carlos Prentice-Hernandez (orient.) (FURG).

No extremo sul do Brasil, os rejeitos da industria pesqueira sdo abundantes, motivando estudos que visam a produgao
de alimentos alternativos, aumentando o conteido protéico-calorico dos alimentos para alcancar melhores condigdes
de satde na populagdo mais carente. Nessa linha, este trabalho teve como objetivo obter flocos a base de rejeitos da
filetagem de corvina (Micropogonias furnieri), avaliar suas caracteristicas através de analises fisico quimicas,
funcionais e estudar formula¢des de sopa desidratada com adig¢@o destes flocos avaliando caracteristicas quimicas,
funcionais e microbiologicas. Os flocos possuem alto teor protéico ¢ apresentam baixo teor de gordura, podendo
assim ser consumidos e adicionados em formulagdes de novos produtos.A matéria-prima foi lavada, a polpa obtida
foi submetida a lavagens em solugdes apropriadas a 4 = 1°C. Apds, a polpa foi seca em estufa a vacuo por 7h a 65°C,
e logo acondicionada a vacuo; j4 os componentes vegetais que compdem a sopa, foram pré-selecionados, limpos,
desidratados em estufa com circulagdo forcada de ar a 65°C. Os flocos obtidos foram adicionados junto com os
vegetais, ingredientes e condimentos e depois embalados a vacuo e reservados para analise. Os parametros estudados
para o processamento dos flocos foram: tempo e temperatura de secagem, e capacidade de reidratacdo. Foi escolhida
como condigdo otima de secagem, 65°C por 7h, obtendo-se um valor de reidratacdo de 71, 9% e umidade final de 8,
7%. Para estudo da sopa desidratada foi feita a analise de 2 formulagdes (20% e 25% de flocos), que adicionadas a
dgua suficiente, passaram por coc¢do e analise sensorial, utilizando testes de aceitacdo e atitude, onde 81% das
pessoas responderam que gostaram e 55%, que comeriam de novo, a sopa preparada da formulagdo 1. Este novo
produto poderia ajudar a reduzir o problema nutricional, carente de opgdes provenientes do pescado, agregar valor
comercial a rejeitos de pescado e minimizar o problema de polui¢cdo ambiental. (PIBIC).
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