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1. INTRODUÇÃO 

 
O Brasil apresenta um dos mais baixos índices de consumo de pescado. 

Este índice deve-se à falta de conhecimento da importância do pescado na 
alimentação e também os hábitos alimentares de determinadas regiões. Outro 
fator relevante se deve as poucas informações que são disponíveis sobre a 
composição físico-química do pescado brasileiro, prejudicando o estabelecimento 
de dietas balanceadas e desproporcionando subsídios à indústria pesqueira. 
Estes dados podem ser fatores de incentivo para seu consumo. Além do sabor 
agradável, o peixe é um alimento altamente nutritivo e rico em proteínas 
completas, ferro e outros minerais, sendo também fonte de vitaminas (BRUSCHI, 
2001). 

No processamento industrial do pescado há uma etapa de padronização dos 
filés de pescados, denominada de toalete e por consequência há perdas de 
carne. Entretanto, muitas indústrias acabam não aproveitando este produto para o 
consumo humano, mas apenas para a produção de farinhas destinadas para a 
alimentação animal (MAIA et al., 2012). 

A maior justificativa para o aproveitamento dessas aparas de pescados é de 
ordem nutricional, pois o resíduo constitui cerca de metade do volume da matéria-
prima da indústria e é uma fonte de nutrientes de baixo custo (ARRUDA, 2014). 
Uma alternativa de aproveitamento seria o desenvolvimento de novos produtos, 
originando diversos produtos inovadores como embutidos de pescado (salsicha, 
linguiça frescal) pasta de pescado, que serve como base para preparação de 
hambúrgueres, bolinhos, empanados, etc. (ORDONEZ et al., 2005). 

Nesse sentido, o objetivo do trabalho foi avaliar a composição físico-química 
de bolinho de pescado elaborado a partir do reaproveitamento de aparas que 
seriam destinados para fabricação de farinhas. 

 
 

2. METODOLOGIA 
 

A matéria-prima utilizada foi cedida por uma indústria processadora de 
pescado localizada na cidade de Rio grande/RS. As aparas foram transportadas 
sob refrigeração para o laboratório de Processamento de Alimentos no Centro de 
Ciências Químicas, Farmacêuticas e de Alimentos da Universidade Federal de 
Pelotas/RS, Brasil. Os ingredientes foram cedidos pela empresa Duas Rodas 
Industrial Ltda., localizada em Jaraguá do Sul/SC. Os bolinhos de pescado foram 
elaborados, no Laboratório de processamento de Alimentos da Universidade 
Federal de Pelotas – RS, Brasil. As aparas foram moídas e na sequência 
adicionaram-se os ingredientes com suas proporções pré-determinadas conforme 
visualizado na Tabela 1. 



 

 
Tabela 1. Formulação do bolinho de pescado 
 

Ingredientes Quantidade 

Aparas de Pescado 
Cebola em Pó 
Farinha de trigo 
Leite 
Sal 
Pimenta do Reino 
Salsa em Pó 
Farinha de Rosca 
Ovo 
Banha 
Fumaça Líquida 

1 Kg 
15g 
25g 
250 mL 
15 g 
0,8 g 
15g 
500 g 
100g 
25g 
0,15 mL 

 
Após a homogeneização dos ingredientes o produto sofreu um pré-

cozimento até atingir a consistência desejada. Na sequência, resfriou-se a massa 
e em seguida os bolinhos foram moldados manualmente e passados por um 
processo de empanamento, de acordo com (GONÇALVES, 2011) o processo 
tradicional de obtenção consiste das seguintes operações unitárias: pré- 
enfarinhamento (pré-dust); aplicação do líquido de empanamento (batter); 
aplicação da farinha de cobertura (breading). Os bolinhos obtidos foram 
acondicionados em embalagens de polietileno e congeladas a temperatura (-
18ºC) para posterior análise microbiológica e físico-química. A contagem de 
micro-organismos aeróbios viáveis foi realizada pelo método do plaqueamento em 
profundidade em Plate Count Agar – PCA (APHA, 2001). A avaliação da 
composição físico-química foi realizada segundo técnicas de ZAMBIAZI (2010); 
umidade e cinzas por gravimetria; proteínas pelo método micro-Kjeldahl 
(nitrogênio total x 6,25) e lipídios por extração com éter de petróleo. 

 
  

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

O resultado de micro-organismos aeróbios viáveis apresentou valor 
equivalente a 2,5x10-3 UFC/g. A legislação Brasileira não preconiza limites de 
aceitação para a contagem de bactérias aeróbias viáveis, considerando o 
pescado in natura ou processado. Segundo TEODORO et al. (2007) ao 
determinarem a qualidade de sardinhas (Sardinella brasiliensis) acondicionadas 
em embalagem em atmosfera modificada, caracterizaram como impróprios para o 
consumo quando valores relacionados com a contagem de micro-organismos 
aeróbios viáveis se encontravam superiores a 106 UFC.g-1, estes micro-
organismos são consideradas como índice de sanidade, e a e sua ausência indica 
que a manipulação e as condições de conservação foram adequadas. Estes 
resultados obtidos corroboram aqueles encontrados por AGNESE et al. (2001)  
quando avaliaram a qualidade de pescado. A contagem de aeróbios viáveis é 
considerada como indicador da vida útil ou da qualidade do produto, ou do 
controle sanitário exercido no processamento do pescado (DAMS et al., 1996). 

 
A Tabela 1 apresenta as variações dos teores de umidade, proteínas, 

lipídios e cinzas em amostras de bolinho de pescado. 
 



 

Tabela 1. Valores médios da composição físico - química de amostras de bolinho de 

pescado. 
 

Parâmetros (%)   Amostras* 

Umidade 37,5 ± 0,81 
Proteínas 16,23 ± 0,21 
Lipídeos   7,56 ± 0,42 
Cinzas   2,92 ± 0,04 

   * Corresponde à média de duas repetições 

 
A composição físico-química da parte comestível de peixes, crustáceos e 

moluscos varia entre 70 a 85% de umidade, 20 a 25% de proteína, entre 20 e 
25%, cinzas, entre 1 e 1,5% e lipídios, entre 1 e 10%. Essa composição é 
variável, dependendo da espécie, estado nutricional, sazonalidade, idade, parte 
do corpo e condições gonadais (BORDIGNON et al., 2010). 

Na presente pesquisa o teor de umidade foi de 37,5 %. Valores superiores 
(58,11%) foram encontrados por ANDRADE et al. (2013) quando avaliaram 
bolinhos de peixe da espécie caraúna (Acanthurus chirurgus). Estudos realizados 
por BRITO (2014) apresentou valor superior ao presente estudo quando avaliou 
bolinhos de carne mecânica separada (CMS) de peixe bagre bandeira (Bagre 
marinus).  

No presente estudo os teores de proteínas e lipídeos foram equivalentes a 
16,23 % e 7,56 %, respectivamente. De acordo com ANDRADE et al. (2013), em 
estudos realizados com bolinhos de peixe da espécie caraúna, mostraram teor de 
12,98% de proteína e 7,78% de lipídeos. Os valores encontrados por estes 
autores estão próximos aos obtidos no presente estudo. Quanto ao teor de cinzas 
foi encontrado valor equivalente a 2,98%.  

As variações dos parâmetros dos bolinhos em relação ao pescado in natura 
se devem ao processo de tratamento térmico (cozimento) e adição dos 
ingredientes que contribuíram para a redução da umidade e aumento do teor de 
cinzas, ao passo que, o teor de gordura e proteína se manteve estável. 

 
4. CONCLUSÕES 

 
A partir do presente trabalho pode-se concluir que a elaboração de bolinho 

de pescado é uma excelente alternativa para o destino das aparas, bem como 
promovendo benéficos para os consumidores, sendo considerada uma alternativa 
de produtos alimentícios de elevado valor nutricional.  

O conhecimento quantitativo da composição físico - química de amostras 
de bolinho de pescado é de grande importância para a formulação de uma dieta 
apropriada, como também na definição de procedimentos técnicos para as 
indústrias de processamento de pescado.  
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