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0 aproveitamento do CMS de tilapia para produgdo
de derivados, como embutidos ou processados pode
valorizar a industria de pescado nacional com

produtos de alto valor nutricional e sustentadveis.

\_ J

INTRODUCAO

A producao do pescado e seus derivados vem crescendo de forma consideravel no Brasil, com
grande destaque para a piscicultura que ultrapassou, pela primeira vez na historia, a marca de
1.000.000 de toneladas produzidas no ano de 2025. A tilapia (Oreochromis niloticus) é o principal
destaque, representando 70% desse volume historico da piscicultura nacional (Anuario Peixe BR,
2026).

Esse crescimento acelerado vem sendo impulsionado principalmente por uma mudanc¢a nos
habitos dos consumidores, que adotam mais praticas saudaveis em suas rotinas, como uma maior
frequéncia de exercicios fisicos e o consumo de alimentos ricos em nutrientes e com pouca gordura. No
entanto, ainda ha pouca variedade de derivados de pescado disponiveis no mercado nacional, estando
muito limitado a venda do peixe inteiro ou do aproveitamento apenas do filé dos peixes, correspondente
a, em média, 32-35% de rendimento, o que diminui a rentabilidade da atividade industrial e encarece
os produtos disponiveis para o consumidor (Bacelar; Muratori, 2020).

Nesse contexto, esse trabalho vem destacar algumas das possibilidades de aproveitamento da

Carne Mecanicamente Separada (CMS) das carcagas das tilapias, para o desenvolvimento de derivados
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destinados a comercializacdo e consumo, de forma a aumentar a variedade de produtos a base de

pescado disponiveis para os consumidores e valorizar a industria alimenticia nacional.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

A CMS de tilapia é obtida pelo desossamento mecanico de carcagas pos-filetagem, separando o
musculo aderido de ossos e pele (Figura 1). Embora pouco aproveitada, a CMS possui um alto valor
nutricional, com baixo teor de lipidios e alto teor de proteinas, e um rendimento industrial semelhante

ao dos filés de tilapia, com uma média de 35% (Bacelar; Muratori, 2020).

Figura 1 - Esquema de producao de CMS a partir de carcaca de tilapia.
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Fonte: Gerado por IA (Gemini), 2026.

Bacelar e Muratori (2020) ressaltam o uso da CMS como carne moida ou em processados
(empanados, hamburgueres e embutidos), além da aplicacdo de sua farinha em panificagdo. A qualidade
nutricional e o baixo custo favorecem o desenvolvimento de alimentos sociais, como as almondegas de
CMS de tilapia e pirarucu avaliadas por Lustosa-Neto et al. (2018). O estudo demonstrou aceitagdo
sensorial satisfatoria e seguranca microbioldgica, reforcando o potencial para a merenda escolar.

Adicionalmente, Evangelista-Barreto et al. (2022) verificaram a viabilidade de patés de CMS com
caracteristicas funcionais (adicao de chia e prdpolis) e sabor defumado (fumaca liquida). Embora a
versdo sem aditivos tenha obtido maior aceitabilidade, todos os produtos testados apresentaram
resultados satisfatorios. Ja Magalhaes et al. (2019) constataram que substituir 30% da farinha de arroz
por farinha de CMS em snacks extrusados melhora significativamente os atributos tecnoldgicos e

nutricionais, com boa aceitagdo. Tais evidéncias confirmam a viabilidade da CMS como ingrediente
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principal ou coadjuvante tecnoldgico em diversas matrizes, estimulando o consumo de derivados de
pescado (Quadro 1).

Quadro 1 - Aplicagdes tecnologicas do CMS de tilapia em novos produtos alimenticios.

Produto Finalidade / Diferencial Referéncia
Tecnolodgico
Carne moida, empanados, Diversificacdo do mercado e Bacelar e Muratori (2020)

hamburgueres e embutidos |oferta de produtos de baixo custo
e facil obtencao.

Produtos de panificacao Incorporacgao de farinha de CMS Bacelar e Muratori (2020)
(bolos e biscoitos) para enriquecimento nutricional.
Alméndegas Alimento de alta aceitacao Lustosa-Neto et al. (2018)

sensorial e qualidade
microbiologica para politicas

sociais.
Patés com caracteristicas Uso de fumaga liquida, chiae | Evangelista-Barreto et al. (2022]
funcionais propolis para conferir sabor

defumado e valor funcional.

Snacks extrusados Substituicdo parcial (30%) da Magalhaes et al. (2019)
farinha de arroz; melhoria de
atributos tecnolodgicos e
nutricionais.

Fonte: Elaborado pelos autores.

CONSIDERACOES FINAIS

O reaproveitamento do CMS de tilapia no desenvolvimento de produtos alimenticios para
consumo humano tem ganhado cada vez mais for¢a e demonstrado alto potencial, podendo ser utilizado
tanto para aumentar a margem de lucro da industria de pescado quanto para diversificar a variedade
de produtos disponiveis para os consumidores, de forma a estimular cada vez mais o consumo de
pescado e seus derivados.

Além disso, essa pratica contribui também para a sustentabilidade da atividade industrial, ao
impedir que residuos que podem gerar grandes problemas ambientais cheguem ao meio ambiente de

forma incorreta, garantindo que a industria de pescado exer¢a suas atividades em concordancia com a

Agenda 2030 da ONU, atingindo os objetivos de desenvolvimento sustentavel ao garantir o
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reaproveitamento de residuos e, ao mesmo tempo, garantir um maior acesso a alimentacdo ao

desenvolver alimentos de baixo custo (ODS 2, 12 e 14).
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