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Resumo

O pescado é um alimento fundamental na dieta humana, destacando-se nutricionalmente quanto
à quantidade e qualidade das suas proteínas,  à  presença de vitaminas,  minerais  e,  sobretudo,
por ser fonte de ácidos graxos essenciais ômega-3 eicosapentaenóico (EPA) e docosaexaenóico
(DHA).  O  consumo  desses  lipídios  está  associado  à  diminuição  do  risco  de  doenças
cardiovasculares,  além  de  ser  primordial  no  crescimento  e  desenvolvimento  humano.  As
indústrias de pescado geram grandes quantidades de resíduos durante seu processo produtivo.
Esses  resíduos  que  normalmente  são  descartados,  gerando  problemas  ambientais  e
econômicos, podem ser reaproveitados. Uma alternativa é a utilização da carne mecanicamente
separada (CMS) no enriquecimento de alimentos que atendam grande parcela de consumidores,
aumentando os valores nutricionais desses produtos e trazendo benefícios para a alimentação e
saúde  humana.  Entre  os  produtos  de  panificação,  destaca-se  o  bolo  como  um  produto  de
crescente  importância  de  consumo  que,  embora  não  seja  um  alimento  básico  como  o  pão,  é
consumido por pessoas de diferentes faixas etárias. Assim, objetivou-se com este estudo avaliar
a  composição  química  de  formulações  de  bolo  de  chocolate  com  diferentes  concentrações  de
farinha de CMS de tilápia do Nilo (Oreochromis niloticus). Foram avaliados bolos com 0, 4, 8 e
12% de inclusão de farinha de CMS, substituindo parcialmente a farinha de trigo.  Observou-se
que  a  utilização  da  farinha  de  CMS  não  diminuiu  a  qualidade  nutricional  do  produto  final,
proporcionando  maiores  teores  de  proteínas,  lipídios  e  cinzas  às  formulações  de  bolo
enriquecidas.  Pode-se  concluir  que  a  preparação  de  bolo  de  chocolate  enriquecido  com
pequenas concentrações de farinha de CMS é uma possibilidade viável  para o aproveitamento
de resíduos de tilápia do Nilo.
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