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APRESENTAÇÃO

A obra "Equidade e Sustentabilidade no Campo da Segurança Alimentar 
Global” é composta por 16 capítulos elaborados a partir de publicações da Atena 
Editora e aborda temas importantes, oferecendo ao leitor uma visão ampla de 
aspectos que transcorrem por vários assuntos deste campo.

Há uma preocupação crescente no campo da segurança alimentar global e 
os esforços científicos para verificar os parâmetros equidade e sustentabilidade de 
produtos alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha 
relevância, a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as 
principais lacunas e trazer soluções frente aos gargalos enfrentados. 

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possíveis graças aos esforços 
assíduos destes autores junto aos esforços da Atena Editora, que reconhece 
a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma consolidada e 
confiável para estes pesquisadores exporem seus resultados.

Esperamos que esta leitura seja capaz de sanar suas dúvidas e propiciar a 
base intelectual ideal para que se desenvolva novos pensamentos acerca deste 
tema tão importante.

Flávio Ferreira Silva (Flávio Brah)
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ELABORAÇÃO E CARACTERIZAÇÃO CENTESIMAL 
DE BOLINHO DE BATATA DOCE COM CORVINA 

(Micropogonias furnieri) DEFUMADA
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RESUMO: A corvina é considerada uma das 
espécies mais tradicionais e importantes da 
pesca brasileira, sendo capturada ao longo de 
todo ano, entretanto, apesar de sua grande 
disponibilidade, possui baixo valor comercial é 
comercializada principalmente, inteira in natura. 
A diversificação da oferta de produtos derivados 
de pescado de baixo valor mercadológico, aliada 
ao uso de tecnologias tradicionais de baixo 
custo na elaboração de produtos com elevada 
aceitabilidade, como bolinhos, podem ser uma 
alternativa para a inserção desta matéria prima 
com alta qualidade nutricional na dieta de várias 
faixas etárias. Este trabalho objetivou elaborar e 
realizar caracterização centesimal de bolinho de 
batata doce com corvina defumada. O pescado 
foi adquirido em feira na cidade de Macapá-
AP, submetido a salga, secagem, seguida de 
defumação a quente, por aproximadamente 12 
horas, a temperaturas de 60-90ºC. O produto 
foi elaborado com: 30% corvina defumada 
despolpada, homogeneizado com massa de 

http://lattes.cnpq.br/0941854214216201
http://lattes.cnpq.br/8639402083942710
http://lattes.cnpq.br/3338185000825349
http://lattes.cnpq.br/8963817847067280
http://lattes.cnpq.br/9614699584694929
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batata-doce (60%), temperos e condimentos (10%), moldado manualmente e empanado 
com ovos e farinha de mandioca. O produto foi submetido às análises centesimais, 
para a determinação do teor de umidade, cinzas, lipídios totais, proteína bruta, cálcio 
e fósforo, em triplicata conforme metodologia padrão. A composição centesimal do 
bolinho apresentou valores de 42,59% para umidade, 1,3% de cinzas (0,07% cálcio, 
0,07% fósforo), 6,41% para lipídios e de 4,13% de proteína. A elaboração de bolinho 
de batata doce com corvina defumada, pode ser uma alternativa, para incentivar o 
consumo deste pescado, tendo em vista a alta aceitabilidade e a praticidade deste tipo 
de produto de conveniência.
PALAVRAS-CHAVE: Pescado, Caracterização, Conveniência.

PREPARATION AND CENTERSIMAL CHARACTERIZATION OF SMOKED SWEET 

POTATO COOKIE (Micropogonias furnieri)

ABSTRACT: Corvina is considered one of the most traditional and important species of 
Brazilian fishing, being caught throughout the year. However, despite its great availability, 
it has low commercial value and is mainly marketed, all in natura. The diversification of 
the offer of low market value fish products, combined with the use of traditional low cost 
technologies in the elaboration of products with high acceptability, such as dumplings, 
may be an alternative for the insertion of this high nutritional quality raw material in 
the diet. of various age groups. This work aimed to elaborate and perform centesimal 
characterization of sweet potato dumpling with smoked croaker. The fish was acquired 
at a fair in the city of Macapá-AP, subjected to salting, drying, followed by hot smoking 
for approximately 12 hours at temperatures of 60-90ºC. The product was made with: 
30% pulped smoked croaker, homogenized with sweet potato dough (60%), seasonings 
and condiments (10%), hand molded and breaded with eggs and cassava flour. The 
product was subjected to centesimal analyzes to determine the moisture content, ash, 
total lipids, crude protein, calcium and phosphorus in triplicate according to standard 
methodology. The proximate composition of the dumpling presented values ​​of 42.59% 
for humidity, 1.3% for ashes (0.07% calcium, 0.07% phosphorus), 6.41% for lipids and 
4.13% protein. The preparation of sweet potato dumpling with smoked croaker can be 
an alternative to encourage the consumption of this fish, given the high acceptability 
and practicality of this type of convenience product.
KEYWORDS: Fish, Characterization, Convenience.

1 | 	INTRODUÇÃO

A corvina (Micropogonias furnieri) é considerada devido a sua abundância, 
uma das mais tradicionais e importantes espécies da pesca brasileira. No entanto, 
apesar de sua grande disponibilidade, atinge no mercado menores preços em 
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relação a outras espécies regionais (CENTENARO, 2009).  
A carne de pescado é um importante alimento da dieta diária, por ter um alto 

valor biológico, destacam-se nutricionalmente de outros alimentos de origem animal, 
por conterem grandes quantidades de vitaminas lipossolúveis A e D, minerais cálcio, 
fósforo, ferro, cobre, selênio e, pela quantidade e qualidade de suas proteínas e 
aminoácidos essenciais, além da presença de ácidos graxos essenciais (da família 
ômega 3), notoriamente conhecido pela proteção às doenças coronárias (TAVARES 
et al., 2013; SARTORI; AMÂNCIO, 2012).

O mercado atual busca a inovação através da introdução de novos produtos 
alimentares, com valor agregado, que se diferem na forma, sabor e textura das 
principais matérias-primas e ainda, que sejam nutritivos, saborosos e práticos. 
Dessa forma a elaboração de bolinhos de pescado acompanham a tendência de 
mercado e ainda favorecem o aproveitamento de espécies de baixo valor comercial 
devido sua alta aceitabilidade (GONÇALVES, 2011).

O odor, a aparência e a grande quantidade de espinhas intramusculares dos 
pescados, são alguns dos fatores que contribuem para a baixa aceitabilidade desta 
matéria-prima e seus produtos derivados. Dessa forma, o uso de tecnologias de 
conservação de baixo custo, como a defumação, é uma alternativa para alterar a 
qualidade sensorial e melhorar os atributos de cor, sabor e aroma, além de agregar 
valor ao produto (GALVÃO; OETTERER, 2014).

Tendo em vista que batata doce (Ipomoea batatas) é uma raiz perene, rica em 
micronutrientes como Fe, Ca, e K, em vitaminas do complexo B, sendo excelente 
fonte de carotenóides, e com um teor de 25-30 % de carboidratos facilmente 
digeríveis (SBRUNHERA, 2016; SILVA, 2010). O trabalho objetivou elaborar e 
realizar caracterização centesimal de bolinho elaborado com batata doce e corvina 
defumada.

2 | 	METODOLOGIA

As matérias-primas foram adquiridas em feira na cidade de Macapá-AP, a 
corvina in natura foi submetida a beneficiamento preliminar, a salga com ervas 
regionais por 6 horas, secagem parcial do músculo, em seguida defumação a 
quente, por aproximadamente 12 horas, a temperaturas de 60-90ºC (Figura 1).
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Figura 1: Fluxograma de elaboração de Corvina defumada.

Para a elaboração do bolinho (Figura 2), o peixe defumado despolpado 
(30%) foi homogeneizado com a massa de batata-doce cozida (60%), com 
temperos e condimentos (10%). Os bolinhos foram moldados manualmente, em 
aproximadamente 25g, e empanados com ovo e farinha de mandioca. Os mesmos 
foram submetidos à cocção em óleo, por aproximadamente 3 minutos a 180 °C.

Figura 2: Fluxograma da elaboração do Bolinho de Corvina (Micropogonias furnieri).

O produto foi submetido à análises centesimais em triplicata, para a 
determinação do teor de umidade, cinzas, lipídios totais, proteína bruta, cálcio e 
fósforo, conforme metodologias do Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008).

A análise de umidade foi realizada por secagem em estufa a 105 ºC até peso 
constante. O teor de cinzas foi determinado gravimetricamente em mufla a 550°C/4h. 
O conteúdo de Lipídios Totais foi determinado em aparelho Soxhlet com éter de 
petróleo sob refluxo durante 4 horas. O valor de Proteína Bruta foi determinado 
através do Método Kjeldahl, e calculado multiplicando-se o nitrogênio total pelo 
fator 5,46 (%N x 5,46) (IAL, 2008; SOUZA & NOGUEIRA, 2005)

Para determinação de cálcio realizou-se, titulação com o indicador ácido 
calconcarboxilico e o titulante EDTA 0,01M (IAL, 2008). Realizou-se a leitura das 
amostras para a quantificação de fósforo em espectrofotômetro. O pH foi identificado 
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pelo método potenciométrico (IAL, 2008).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados das análises centesimais realizadas no bolinho elaborado estão 
expressos na tabela 1.

AMOSTRA

Parâmetros 
(%)

Umidade Cinzas Lipídeos 
Totais

Proteína 
Bruta Cálcio Fósforo Carboidratos

42,59±1,46 1,3 ±0,10 6,41±0,36 4,13±0,99 0,07±0,0 0,07±0,0 45,52

 Tabela 1: Resultados das análises centesimais de bolinho de corvina com batata doce.

A umidade é dos parâmetros mais importantes, pois influencia diretamente no 
processo de deterioração, bem como na vida de prateleira do produto (SENAI-DR, 
2007). O produto elaborado obteve valor médio de (42,59 %) umidade, inferior ao 
encontrado por Silva e Fernandes (2010), para fishburguer de corvina (68,11 %) e 
ainda ao de Bonancia e Queiroz (2007), para reestruturados de corvina com valores 
de 63,4 %. A salga úmida e a defumação contribuíram para redução do teor de 
umidade no produto quando comparado aos trabalhos encontrados na literatura. 

O teor de Lipídios de 6,41 % foi superior aos relatados na literatura para 
bolinho de peixe bagre de 1,41 % (Brito, 2015), e de Silva e Fernandes (2010) em 
fishburguer de corvina com percentual de 0,92.

Com relação ao conteúdo proteico, o produto formulado apresentou valor de 
(4,13%), este foi inferior ao encontrado na literatura, para fishburguer de corvina 
22,74 % (Silva e Fernandes, 2010), e para bolinho de peixe bagre de 18,83 % 
(Brito, 2015). Tal percentual justifica-se pela proporção pescado: batata-doce (3:6) 
empregada na formulação do bolinho.

Quanto ao conteúdo de micronutrientes (1,3%) o bolinho analisado apresentou 
resultado semelhante ao relatado por Silva e Fernandes (2010) para fishburguer 
de corvina (1,54%). E ainda os valores encontrados para cálcio e fósforo foram de 
(0,07%) em ambos.

4 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS

A elaboração de bolinho de batata doce com corvina defumada, pode ser 
uma alternativa, para incentivar o consumo deste pescado, tendo em vista a alta 
aceitabilidade e a praticidade deste tipo de produto de conveniência. E ainda o 
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baixo custo e a disponibilidade destas matérias primas e dos métodos empregados 
atribuem ao produto, condições favoráveis à inserção no mercado regional. 
Constatou-se ainda, que o mesmo possui características nutricionais satisfatórias, 
no entanto, faz-se necessária a realização de outras análises para verificar os 
custos de produção, aceitabilidade e microbiologia dos bolinhos.
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