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Resumo 

A anchoita é um pelágico de pequeno porte, encontrado em abundância em águas brasileiras, porém pouco explorado. A elaboração de produtos a partir desse pescado seria uma alternativa para o aproveitamento dessa espécie. O objetivo do trabalho é desenvolver um produto (empanado) à base de polpa de anchoita. O pescado foi obtido ao longo do período da safra 2010, eviscerado, transformado em polpa, adicionado crioprotetor e congelado à – 30 ºC. A polpa descongelada foi submetida a tratamentos de extração de nitrogenados por lavagens e posterior homogeneização com os demais ingredientes. A formulação foi moldada e mantida em freezer durante 24 h. Após, foram realizadas as etapas de empanamento e pré-fritura a aproximadamente 180 °C por 30 s. Proteína, umidade e cinzas dos empanados foram determinadas segundo métodos oficiais e carboidratos por diferença. Os lipídios foram extraídos por mistura binária de clorofórmio e metanol e quantificados por gravimetria. O teor de sódio foi expresso em equivalência a cloretos avaliado por volumetria. A tabela nutricional foi elaborada com base em uma dieta de 2000 kcal e 8400 KJ. A composição química apresentada pelos empanados foi 41 % de umidade, 10,5 % de proteína, 8,7 % de gordura e 37,4 % de carboidratos. O valor energético para cada porção de 130 g de empanado foi 351 kcal e 1474 KJ. Cada porção de 130 g de empanado fornece 351 kcal de valor energético, 49 g de carboidratos, 14 g de proteína, 11 g de gordura e 693 mg de sódio. 
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