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RESUMO

A carne mecanicamente separada (CMS) de pescado é um produto
obtido a partir de uma unica espécie, ou mistura de espécies de peixes
com caracteristicas sensoriais similares, através do processo de separagao
mecanica. Tal processo proporciona o desenvolvimento de um produto
versatil capaz de ser transformado em linguicas, nuggets, salsichas, em-
panados, e enlatados com bons resultados de qualidade nutricional e acei-
tabilidade no mercado consumidor. No entanto, sdo necessarios estudos
envolvendo a produgdo de CMS de uma variedade maior de espécies de
pescado, procurando agregar valor a espécies de baixo valor no mercado.

Palavras-chave: Produtividade. Agregacdo de valor. Rendimento.
ABSTRACT

Meat mechanically separated (MMS) of fish is a product obtained from a
single species, or a mixture of fish species with similar sensory characteris-
tics through mechanical separation process. This process provides the devel-
opment of a versatile product capable of being turned into sausages, nuggets,
weenies, breaded, and canned with good results of nutritional quality and
acceptability in the consumer market. However, studies are needed involving
the production of MMS of a wider variety of fish species, looking for adding
value to less valuable species in the market.
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INTRODUCAO

té a década de 60, o Bra-

sil enfrentou dificuldades

na tentativa de gerir ¢

organizar a atividade in-
dustrial pesqueira. Trés orgaos eram
responsaveis pela regulamentagdo
da atividade dificultando assim seu
desenvolvimento e crescimento. Em
1962 a Superintendéncia de Desen-
volvimento da Pesca (SUDEPE) foi
criada e, apesar de sua organizacao
falha, concentrou as decisdes facili-
tando a gestdo da pesca no pais (AB-
DALLAH, 1998). Entretanto, a in-
dustrializacdo da atividade pesqueira
ganha impulso, principalmente a
partir do final na década de sessen-
ta ap6s o governo langar um pacote
de medidas de incentivo fiscais a
atividade pesqueira conhecida como
“incentivos fiscais da pesca” empo-
derando a atividade (GIULIETTI e
ASSUMPCAO, 1995). A organiza-
¢do e o crescimento industrial pes-
queiro possibilitou a introdugdo de
tecnologias essenciais para agregar
valor ao pescado industrializado.
Dentre esses incrementos tecnolo-
gicos esta a produgdo de carne me-
canicamente separada (CMS) obtida
apos o desenvolvimento de equipa-
mentos separadores de carne de pei-
xe (NEIVA, 2006). Tecnologia Japo-
nesa de 1940, a CMS foi criada a fim
de aproveitar espécies subutilizadas
e de baixo valor comercial principal-
mente de fauna acompanhante, per-
mitindo a recuperagdo maior de car-
ne em comparacao aos métodos de
processamento convencionais (CA-
BRAL et al., 2013), gerando matéria
prima versatil para o desenvolvimen-
to de diversos produtos.

Este trabalho teve como objeti-
vo buscar, na literatura, informa-
cOes atualizadas da producgdo de
CMS de pescado, sua utilizagdo em
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produtos derivados e a tecnologia
empregada para obtengdo de um
produto com maior qualidade e es-
tabilidade.

Definicao

Segundo o Ministério da Agri-
cultura, Pecuaria e Abastecimento
(BRASIL, 2000a), entende-se por
carne mecanicamente separada
(CMS), a carne retirada a partir de
08808, carcagas ou partes de carca-
¢as, com excec¢ao dos ossos da ca-
bega, submetidos a separagdo me-
canica em equipamentos especiais
- maquinas de separagdo mecanica
(MSM) e imediatamente congela-
da, por processos rapidos ou ultra-
-rapidos, quando ndo for utilizada
no momento seguinte.

Varios termos sdo utilizados para
definir a carne mecanicamente se-
parada (CMS), tais como, “minced
fish”, polpa de pescado, cominuta-
do ou cominuido de pescado, carne
de pescado desossado e ndo pode
ser confundida apenas com uma
carne moida de pescado (OETTE-
RER, 20006).

Obtencao

A carne mecanicamente separa-
da (CMS) ¢ extraida por meio do
uso de maquinas separadoras de
carne ¢ 0ssos. A obtencdo da CMS
¢ um processo mecanizado, no qual
se separa a carne da maior parte da
pele e espinhas. Neiva e Gongalves
(2011) definiram basicamente trés
tipos de separador para carne de
pescado: tipo “stamp type”, “belt-
-and-drum” e “rosca-sem-fim”.

CMS de pescado: rendimento e
qualidade nutricional

Com o objetivo de aumentar o
aproveitamento das carcagas, dimi-
nuir as perdas no processo produ-
tivo, aumentando a diversidade de
produtos provenientes do pescado,
estudos tém sido elaborados com
diversas espécies em todo o Brasil.

A tilapia tem sido alvo de traba-
lhos com diferentes objetivos. Es-
pécie mais produzida na aquicultu-
ra brasileira (BRASIL, 2012), sua
forma de comercializagao € prefe-
renciamente em filés, acarretanto
perdas substanciais no processo
produtivo. O residuo da filetagem
de tilapia € utilizado, em sua maio-
ria, na fabricacdo de produtos para
alimentacao animal ou entdo des-
cartados na rede publica acarretan-
do problema ambiental (CABRAL
et al., 2013). Durante o processo
de filetagem da tilapia-do-nilo, sdo
produzidos aproximadamente 65%
de residuos, dos quais partes das
carcacas podem ser utilizadas para
producdo da CMS (MARENGONI
et al., 2009). Estudos comprovam
que o aproveitamento das carcacas
descartadas pode gerar CMS de 6ti-
ma qualidade, aumentando o rendi-
mento do processo ¢ diminuindo
perdas. Assim, quando da Tilapia
¢ retirado apenas o produto CMS,
resultados dos estudos apontam que
possui maior viabilidade econémica
que o da filetagem, por apresentar
recuperagdo adicional de carne en-
tre 10 e 20% (NEIVA, 2006).

Os estudos com foco em CMS de
tilapia, sem que elas tenham sido
previamente filetadas, tém apre-
sentado resultados satisfatorios de
rendimento. Sary et al. (2009) en-
contraram rendimento, em relacdo
a peixes inteiros, de 66% ¢ 57%,
respectivamente nos dois lotes de
tilapia estudados. Angelini (2010),
trabalhando com tilapia, encontrou
respectivamente, 33,76%  (intei-
ra) e 87,43% (eviscerada) e Cabral
(2012) encontrou 34,92% (inteira) e
80,04% (eviscerada e descabecada)
em trabalhos que utilizaram CMS de
tilapia. Cabral et al. (2013), produ-
zindo CMS de residuo de filetagem
de tilapia, obteve um rendimento de
37,10% em relag@o ao peixe inteiro
e 82,08% em relagdo ao peixe evis-
cerado e descabecado.
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Segundo o Regulamento técnico
para fixacdo de identidade e quali-
dade de carne mecanicamente sepa-
rada (CMS), as caracteristicas fisi-
co-quimicas minimas para proteina
¢ de 12% e maxima para gordura ¢
de 30% (BRASIL, 2000a). Assim,
a qualidade nutricional da CMS de
variadas espécies também tem sido
foco de interesse de estudos.

Souza et al. (2013), trabalhando
com peixes amazdnicos, encontra-
ram valores de umidade para CMS
nio lavada variando de 71,8% a
79,7%. As CMS apresentaram te-
ores de proteina bruta entre 12,2%
(Mapara) e 19,3% (Aracu). Os teo-
res de lipidios nas CMS foram de
2,3% (Jaraqui) a 5,1% (Aracu). Os
valores de cinzas das CMS ndo la-
vadas, observados neste trabalho,
variaram de 0,2% a 0,3%. Neiva
(2003) reportou teores de 15% e
10% de proteina, respectivamen-
te, apos o processo de lavagem de
CMS de sardinha.

Produtos desenvolvidos com
CMS de pescado: valor nutricio-
nal e aceitabilidade

A producdo de CMS em larga
escala, ou, quando transformados
em produtos mais simples, permi-
te a elaboragao de produtos de alto
valor agregado atendendo a neces-
sidade social de demanda por pro-
teina de origem animal de primei-
ra qualidade (KUHN e SOARES,
2002). A tendéncia de aproveita-
mento integral do pescado, como
de outros setores, avicola e bovino,
faz com que esse possa ser intei-
ramente explorado, gerando novos
produtos mais acessiveis ao consu-
midor (SCORVO-FILHO, 2004).

A producao da CMS de peixe
tem a grande vantagem que esta
relacionada com a maior rentabi-
lidade das industrias (BOMBAR-
DELLI, 2005). A sua utilizacao,
segundo Ferreira (2013), tem sido
uma pratica utilizada largamente
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nas industrias de processamento
de pescado, pois se consegue um
maior rendimento da carne e da sua
utilizagdo na elaboragdo de uma
vasta linha de produtos de pesca-
do como hamburgueres, salsichas,
linguicas, empanados, almondegas,
patés, enlatados e outros (BOM-
BARDELLI et al., 2005).

Com o objetivo de obter um con-
centrado protéico utilizando carne
mecanicamente separada (CMS)
de pintado, Camilo et al. (2011),
obtiveram o concentrado protéico
utilizando o método quimico de la-
vagem em pH alcalino e centrifu-
gacdo da CMS. A CMS de pintado
apresentou 74,54% de umidade,
46,26% de lipidios e 41,23% de
proteinas. O concentrado protéico
apresentou 91,52% de umidade,
88,79% de proteinas e 4,61% de
lipidios. O concentrado de CMS
de pintado apresentou resultados
relevantes por ter alto teor de pro-
teinas, baixo teor de lipidios e umi-
dade adequada, se tornando uma
alternativa para o reaproveitamento
de residuos de pescado.

Avelar (2013) elaborarou formu-
lagdes de paté de carne mecanica-
mente separada (CMS) de Matrinxa
(Brycon amazonicus) de cultivo e
caracterizou quanto ao rendimento
da espécie, aos parametros fisico-
-quimicos da matéria-prima ¢ do
produto final e sua caracterizacdo
sensorial. Os valores encontrados
dos produtos finais para a formu-
lacdo com 100% de CMS foram
de wumidade: 61,65%, proteina:
10,35%, lipidios: 24,40%, cinza:
1,85 e carboidrato: 1,75%. Quanto
a analise sensorial a formulagao de
paté com 100% de CMS de Matrin-
xa cozido obteve melhores médias:
94% e 86%, para aceitabilidade e
atitude de consumo, respectiva-
mente.

Zuanazzi et al. (2013) reali-
zaram a avaliagdo sensorial do
empanado elaborado com carne

mecanicamente separada de Pacu.
Para a caracterizacdo da analise
sensorial os empanados foram as-
sados em forno elétrico durante 20
minutos e, em seguida, encami-
nhados para a avaliagdo sensorial,
onde os provadores expressaram o
grau de aceitacdo global em relagao
ao sabor, cor, aroma, aparéncia e
textura. A carne mecanicamente se-
parada de pacus cultivados no Pan-
tanal mostrou-se tecnologicamente
viavel para producao de empanado.

Nuggets de fil¢ de tilapia adi-
cionado de salvia e alecrim com
diferentes concentragdes de CMS
foram desenvolvidos e analisados
por Hosda et al. (2013). Os testes
demonstraram a aceitacdo do novo
produto e mostraram que a salvia
e o alecrim conferiram ao nuggets
um sabor diferenciado, o qual teve
boa aprovagdo e mostrou-se supe-
rior as amostras sem estes condi-
mentos.

Oliveira et al. (2015) descreve-
ram o perfil sensorial da mortadela
defumada preparada com CMS de
tilapia-do-Nilo e fibra de trigo, a
partir de nove formulagdes e trés
variaveis: fibra de trigo, gordura
vegetal e CMS de tilapia, utilizando
analise qualitativa descritiva corre-
lacionada com analise de compo-
nentes principais para avaliar os
efeitos das variaveis sobre a qua-
lidade sensorial do produto. Uma
equipe treinada de dez painelistas
gerou dezesseis descritores de mor-
tadela (para a aparéncia, aroma,
gosto, sabor e textura) e constata-
ram diferengas para os descritores
de brilho, maciez e suculéncua,
propondo que o perfil sensorial da
mortadela defumada de peixe pode
ser uma ferramenta importante no
desenvolvimento de novos produ-
tos de valor agregado da industria
pesqueira.

Trabalho desenvolvendo nu-
ggets a partir de residuos do pro-
cessamento de postas de Surubim
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(Pseudoplatystoma corruscans) foi
feito por Silva et al. (2015). Foram
avaliados os parametros microbio-
logicos, a composi¢do centesimal
¢ a analise sensorial do produto. O
teste de aceitabilidade dos nuggets
ndo indicou existir diferenca esta-
tistica significativa entre as formu-
lagdes, sendo que todas as amostras
demonstraram boa aceitabilidade
com notas superiores a seis — gostei
ligeiramente.

CONSIDERAGOES FINAIS

Os estudos relacionados a pro-
dugao de CMS e os subprodutos de
pescado gerados tém sido desenvol-
vidos e indicam produtos vidveis ¢
de extrema qualidade nutricional.
A aceitabilidade dos produtos com
base em CMS de pescado tém ofe-
recido ao mercado versatilidade ¢ a
possibilidade de variados produtos
derivados. A tildpia tem sido alvo
principal das pesquisas que envol-
vem desenvolvimento de produto
de CMS, porém, é necessario inten-
sificar as investigagdes de produ-
¢do de CMS com outras espécies,
focando em outras espécies de pes-
cado com consumo expressivo no
Brasil e testando a aceitabilidade
de produtos no mercado.
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