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Os peixes sao fontes de proteinas com elevado valor bioldgico, acidos graxos essenciais, vitaminas
e minerais, podendo elevar o valor nutricional da dieta e de alimentos que recebam sua
suplementacdo. Nutricionalmente, o pdo contém baixo teor de proteina, alta porcentagem de
carboidratos e pequenas quantidades de fibra dietética. A adi¢do de ingredientes ou substituicdo
parcial da farinha de trigo por outras farinhas, como a farinha de peixe, podem elevar o valor
nutritivo do pdo. O objetivo deste trabalho foi desenvolver e caracterizar a composic¢ao centesimal
de pées de forma com inclusdo de farinhas de pacu e tilapia. Aparas da filetagem de pacu e carcacas
de tilapia foram cozidas, prensadas, desidratadas e moidas, resultando nas farinhas de peixe. Foram
desenvolvidos trés paes de forma, sendo (1) controle, sem inclusdo de farinha de peixe; (2) com
inclusdo de 6,6% de farinha de pacu e (3) com inclusdo de 6,6% de farinha de tilapia. Para
elaboracéo dos pédes, foram utilizados farinha de trigo (66,00%), acucar (7,30%), agua (16,43%),
6leo de soja (7,88%), sal (1,77%) e fermento bioldgico (0,66%). As farinhas de peixe foram
adicionadas em substituicdo (6,6%) da farinha de trigo. Apds a pesagem, todos os ingredientes
foram misturados em maquina panificadora Multi Pane, sendo que a massa foi sovada até
homogeneizacdo completa. Apods, a massa foi deixada descansar por duas horas. Em seguida, 0s
pdes foram assados em forno a 180°C durante 40 minutos. Foram realizadas analises de umidade,
proteina, lipideos e matéria mineral, sendo os dados submetidos a analise de variancia (ANOVA) a
5% de significancia. A composicdo centesimal dos pdes de forma mostrou que os teores de
umidade, proteina, lipideos e carboidratos ndo foram diferentes (P>0,05) entre as formulagGes,
somente o teor de matéria mineral foi maior (P<0,05) para os pédes com farinha de tilapia (3,33%),
em relacdo ao pao controle (2,57%) e com farinha de pacu (2,89%). As médias para os teores de
umidade variaram entre 2,46 e 3,91%, para proteinas variaram entre 9,94 e 14,20%; para lipideos
entre 5,85 e 6,22% e carboidratos entre 74,91 e 77,36%. A auséncia de diferencas significativas
para estes nutrientes entre os tratamentos pode ter sido em funcéo da baixa porcentagem de incluséo
das farinhas de peixe (6,6%), bem como do baixo teor de proteinas da farinha de pacu (27,89%) e
de tilapia (23,70%). Assim, conclui-se que a inclusdo de 6,6% de farinhas de pacu ou tilapia ndo é
eficaz para aumentar os teores de proteina e lipideos dos pdes, porém aumenta o teor de matéria
mineral.



