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Resumo

O pescado é um alimento fundamental na dieta humana, destacando-se nutricionalmente quanto
a quantidade e qualidade das suas proteinas, a presenca de vitaminas, minerais e, sobretudo,
por ser fonte de &cidos graxos essenciais 6mega-3 eicosapentaendico (EPA) e docosaexaendico
(DHA). O consumo desses lipidios est4d associado a diminuicdo do risco de doencas
cardiovasculares, além de ser primordial no crescimento e desenvolvimento humano. As
industrias de pescado geram grandes quantidades de residuos durante seu processo produtivo.
Esses residuos que normalmente sdo descartados, gerando problemas ambientais e
econdmicos, podem ser reaproveitados. Uma alternativa é a utilizagdo da carne mecanicamente
separada (CMS) no enriquecimento de alimentos que atendam grande parcela de consumidores,
aumentando os valores nutricionais desses produtos e trazendo beneficios para a alimentagao e
saude humana. Entre os produtos de panificacdo, destaca-se o bolo como um produto de
crescente importancia de consumo que, embora nao seja um alimento basico como o pao, €
consumido por pessoas de diferentes faixas etarias. Assim, objetivou-se com este estudo avaliar
a composicao quimica de formulagbes de bolo de chocolate com diferentes concentragbes de
farinha de CMS de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus). Foram avaliados bolos com 0, 4, 8 e
12% de inclusé@o de farinha de CMS, substituindo parcialmente a farinha de trigo. Observou-se
que a utilizacdo da farinha de CMS nédo diminuiu a qualidade nutricional do produto final,
proporcionando maiores teores de proteinas, lipidios e cinzas as formulagdes de bolo
enriquecidas. Pode-se concluir que a preparacdo de bolo de chocolate enriquecido com
pequenas concentracdes de farinha de CMS é uma possibilidade viavel para o aproveitamento
de residuos de tilapia do Nilo.
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