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RESUMO

O grédo da espécie Avena, sendo as trés mais conhecidas a Avena sativa,
a A. steritis e a A. strigosa. Sua cultura é tipica das regides temperadas e acredita-
se que seja originaria da Escécia. Rica em fibras, vitaminas do complexo B, vitamina
E, calcio, fosforo, ferro e proteinas, a aveia pode ser ingerida sob a forma de flocos
finos, farinha; como ingrediente no preparo de biscoitos ou de mingau. Objetivou-se
o desenvolvimento de um produto mostrando ao consumidor um alimento inovador
com as propriedades funcionais da aveia o reaproveitamento de alimentos através
de métodos de preparacdes saudaveis e nutritivas utilizando a espinha do peixe
Tambaqui (Colossoma macropomun). O produto elaborado foi comparado ao bolinho
de peixe tradicional, destaca-se o fato de ser um produto mais saudavel e nutritivo,
pois na sua preparagao existe ingredientes funcionais como a aveia e a linhaga que
proporcionam beneficios a saude do consumidor, como 6mega 3 e que, associado
com o peixe que é rico em proteina. Quanto ao teor proteico obteve-se- se um valor
de 6,09%, ja os lipideos foi de 22,72%, em carboidratos chegou a 25,90%
totalizando-se o bolinho de espinha de peixe com 464,16 kcal. Recomendado para
pacientes que necessitam de niveis elevados de calcio.

Palavra Chave: Espinha de peixe; Avena sativa, Petisco.

INTRODUGAO

O grao da espécie Avena, sendo as trés mais conhecidas a Avena sativa,
a A. steritis e a A. strigosa. Sua cultura é tipica das regides temperadas e acredita-
se que seja originaria da Escécia. Rica em fibras, vitaminas do complexo B, vitamina
E, calcio, fésforo, ferro e proteinas, a aveia pode ser ingerida sob a forma de flocos
finos, farinha; como ingrediente no preparo de biscoitos ou de mingau (PHILIPPI,
2014).

Consumidas regularmente, todas as variedades de cereal integral estdo
associados a boa saude na velhice, mas a aveia tem qualidades especiais. Elas
contemuma forma de fibra chamada betaglucano, que tem a capacidade
extraordinaria de reduzir o colesterol diminuindo o risco de derrames e cardiopatias
devidas a artérias obstruidas e estabilizar a glicemia. Outros compostos da aveia
protegem o coragéo e os pulmdes, contribuindo para diminuir o risco de céncer e ate
mesmo fortalecer o organismo no combate a doengas infecciosas. (WRIGHT,
JANET, 2009)

Alimento funcional é qualquer substancia ou componente de um alimento que
promove beneficios para a saude, prevengcao e o tratamento de doencas. Estes
alimentos devem exercer um efeito metabdlico ou fisiolégico que contribua para a
saude fisica e para a reducao do risco de desenvolvimento de doengas crénicas
(ANJO, 2004).

A viabilidade do aproveitamento dos residuos do peixe visando a producéo de
alimentos para o consumo humano depende, fundamentalmente, da qualidade da
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matéria-prima, tendo em vista, sobremaneira, que a perecibilidade do tecido dos
peixes € maior que a de outras espécies animais; além disso, a qualidade esta
diretamente relacionada aos cuidados na manipulagido e conservagédo do peixe.
(MORALES-ULLOA & OETTERER, 1995; NUNES, 2001; PESSATTI, 2001).

Os peixes podem ser submetidos a uma série de processamentos diferentes,
0 que permite a obtengdo de uma ampla gama de gostos e apresentagdes, o que
torna esta matéria-prima uma das mais versateis alimenticias. (FAO, 2007).

Pode-se obter, ainda, carne mecanicamente separada, que consiste retirada dos
0SS0s, carcagas ou partes de carcacgas, submetida a trituracdo em equipamentos
especiais e imediatamente congelada ou utilizada para consumo.
(PESSATTI, 2001).

A linhaca é uma semente oleaginosa, rica em proteinas, lipideos e fibras
dietéticas (ALMEIDA, 2009). Possui trés componentes que apresentam agdes
farmacologicas importantes como acido a-linolénico, fibras soluveis e lignina, os
quais vém sendo avaliados em pesquisas clinicas e estudos relacionados ao cancer
de mama, prdstata e cdlon, diabetes, lupus, perda 6ssea, doengas hepaticas, renais
e cardiovasculares, com resultados favoraveis quanto ao efeito benéfico da semente
(CARRARA et al., 2009).

Segundo Silva et al. (2009) e Oliveira et al. (2007), a semente de linhaga
possui em sua composi¢cdo quimica cerca de 30 a 40% de lipidio, 20 a 25% de
proteina, 20 a 28% de fibra dietética total, 4 a 8% de umidade e 3 a 4% de cinzas,
além de vitaminas A, B, D e E, e minerais como potassio, fosforo, magnésio, calcio e
enxofre.

O alho é utilizado como condimento em varios pratos, sendo consumido in
natura ou na forma de temperos e outros produtos industrializados (SEDOGUCHI et
al., 2002). Muito usado na cozinha, por conter esséncias aromaticas especiais que
atuam sobre as mucosas, estimulando o apetite.

No Brasil, a cebola & considerada a terceira hortalica mais importante em
valor econdémico, superada apenas pela batata e tomate. E consumida
preferencialmente na forma in natura em saladas, sendo também utilizada para
temperos e condimentos. (Boeing, 2002)

O objetivo do desenvolvimento deste produto foi mostrar ao consumidor um
alimento inovador com as propriedades funcionais da aveia o reaproveitamento de
alimentos através de métodos de preparagdes saudaveis e nutritivas utilizando a
espinha do peixe Tambaqui (Colossoma macropomun).

METODOS UTILIZADOS

Como matéria-prima foram utilizados os seguintes ingredientes para a
preparacao do bolinho de peixe: aveia em flocos; espinha de peixe triturada; linhaca;
azeite; cebola; sal; cheiro verde (coentro e cebolinha); bicarbonato de sodio e
pimenta de cheiro. A Espinha de Tambaqui foi obtida através da retirada manual do
peixe, sendo trituradas trés vezes em um moedor elétrico, para obtencdo de uma
massa com textura macia e homogénea, os condimentos foram cortados e
misturados & massa, deixando-o com uma consisténcia a ponto de enrolar, depois
de todo procedimento de preparacéao utiliza-se forno elétrico e forma untada para
assar o bolinho de peixe.

Para o preparo colocou-se a espinha de peixe moido em um recipiente e
reservou-se. No liquidificador acrescentou-se alho, cebola, cheiro verde, pimenta de
cheiro e sal, batendo até virar uma pasta e levou-se juntamente com a espinha de
peixe moida, apds adicionou-se a linhaca e aveia e amassou-se ate virar uma
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massa homogénea. Fez-se as bolinhas e em uma forma untada com azeite, assou-
se em 180°C no forno.

O desenvolvimento do rétulo envolve conhecimento, pesquisa, arte e
tecnologia, aspectos artistico-estéticos dos rétulos das embalagens que tem
fundamento e criam a identidade visual. A embalagem € a apresentagado do produto,
o0 rétulo sua “roupa”, tem o objetivo de atrair o consumidor, dizer o que o produto é.
Com o reconhecimento do produto pelo rétulo, o usuario pode tornar tangivel
segurando a embalagem, cheirando e experimentando. O reconhecimento do
produto implica no contato visual ou mesmo no uso anterior. (Moura & Banzato,
2000).

A Ficha Técnica de Preparagdo é um instrumento gerencial de apoio
operacional, pelo qual se fazem o levantamento dos custos, a ordenacao do preparo
e o calculo do valor nutricional, sendo util para subsidiar o planejamento do cardapio.
A redacao de uma ficha técnica consiste ainda em uma férmula para a obtencao de
uma preparacdo culinaria, devendo apresentar ingredientes, quantidades, modo de
preparo, rendimento e valor calérico (AKUTSU et al., 2005)

DESCRIGAO DE RESULTADOS

Os resultados nutricionais foram obtidos com a formulagao da ficha técnica
para apresentar os percentuais dos macronutrientes. Assim como resultado obteve-
se um produto com total de 464,16 kcal composto de 72,58g de Carboidratos,
17,099 de Proteinas e 11,72g de Lipideos.

Como cada ficha possui a composicao centesimal da preparacao, € possivel
combina-las de tal forma que se obtenha um cardapio equilibrado e balanceado, do
ponto de vista nutricional, e também garante ao cliente que determinada preparacéo
tera sempre o mesmo aspecto fisico e sensorial, garantia essa que o tornara
satisfeito e fiel a empresa. (VASCONCELLOS, CAVALCANTI, BARBOSA , 2002).

Os residuos de peixe decorrentes do processamento podem gerar uma carne
macia da espinha moida que possui diversas possibilidades de uso como “Bolinho
de Peixe”, que séo de facil preparo, transporte e armazenamento. Entdo se surgiu a
ideia da producdo de bolinho de peixe onde utilizamos tecnologia simples e de
baixo. O custo da formulacdo que rendeu 40 porgoes foi de R$ 7,69.

O desenvolvimento do produto inovador tem propriedades benéficas a saude,
trazendo melhorias para o consumo. Sua elaboragdo com alimentos ricos em fibras,
acido graxos, proteinas, e émega trés, oferecendo beneficios e boa qualidade de
vida. (MOURA & BANZATO, 2000).

O produto elaborado foi comparado ao bolinho de peixe tradicional, destaca-
se o fato de ser um produto mais saudavel e nutritivo, pois na sua preparacao existe
ingredientes funcionais como a aveia e a linhaga que proporcionam beneficios a
saude do consumidor, como 6mega 3 e que, associado com O peixe que € rico em
proteina.

Destacam-se também as formas de preparo que diferente dos petiscos
tradicionais vendidos no mercado pensou-se em diminuir ingredientes caldricos
como a auséncia de lipidios e a reducdo do sdédio. Para finalizar-se com uma
preparagdao saudavel utiliza-se o método de cocgdo assado, garantiu-se assim a
conservagao dos nutrientes. Além de todos os beneficios alimentares, destaca-se
também a importancia na reutilizacdo dos alimentos. Ja os bolinhos de peixe
tradicionais, sdo preparados apenas com ingredientes comuns e na maioria das
vezes seu método de cocgao é através de imersao.
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Tratando-se da comparagdao com o autor( Sary et al 2009) quanto ao teor
proteico (6,09%) demonstrou-se menor do que o encontrado no bolinho de peixe
carauna, que foi de (12,98%). Ja os lipideos (22,72%), comparado aos bolinhos de
peixe carauna que apresentou 7,78% de lipideos e foram inferiores ao determinado
por (Sary et al 2009). Em carboidratos também se destacou com (25,90%)
totalizando-se o bolinho de espinha de peixe com 464,16 kcal. Recomendado para
pacientes que necessitam de niveis elevados de calcio e querem saborear um
bolinho gostoso e saudavel.

(}ONCLUSAO
E possivel obter um petisco de valor nutricional elevado, com ingredientes saudaveis
para oferecer ao consumidor, aproveitando residuos de pescado.
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