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RESUMO

Este estudo apresenta uma revisao sistematica sobre a producgédo de surimi e seus derivados, com
enfoque nas matérias-primas utilizadas, tecnologias de processamento e aplicac¢fes industriais, 0
pescado por ser altamente perecivel gera grande volume de residuos durante o processamento 0s
quais podem ser reaproveitados na forma de surimi, produto obtido a partir da carne
mecanicamente separada (CMS) e submetida a lavagens sucessivas para remocdo de impurezas.
A revisdo foi conduzida em bases de dados de relevancia cientifica, abrangendo estudos recentes
que discutem avancos tecnoldgicos e perspectivas sustentaveis; os resultados evidenciam que
espécies de agua doce, apresentam potencial para diversificar a cadeia produtiva reduzindo a
dependéncia de espécies tradicionais e ampliando a sustentabilidade do setor. O processamento
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industrial do surimi destaca-se pela capacidade de formacéo de gel, permitindo a elaboracéo de
produtos como kani-kama, fishburguer e snacks, além de possibilitar o aproveitamento de
subprodutos ricos em proteinas. Conclui-se que o surimi representa uma alternativa tecnolégica
e sustentavel para a industria pesqueira, agregando valor econémico e contribuindo para a
reducdo de impactos ambientais, alinhando-se as demandas atuais de inovagdo e consumo
consciente.

Palavras-chave: Residuos de Pescados, Carne Mecanicamente Separadas (CMS),
Sustentabilidade, Tecnologia de Alimentos.

ABSTRACT

This study presents a systematic review of surimi and its derivatives, focusing on the raw
materials used, processing technologies, and industrial applications. Fish is a highly perishable
food that generates large amounts of waste during processing, which can be reused in the form of
surimi, a product obtained from mechanically separated fish meat (MSM) and subjected to
successive washing steps to remove impurities. The review was conducted using relevant
scientific databases and included recent studies addressing technological advances and
sustainable perspectives. The results indicate that freshwater fish species have potential to
diversify the production chain, reducing dependence on traditional species and increasing the
sustainability of the sector. The industrial processing of surimi stands out for its gel-forming
capacity, enabling the production of products such as kani-kama, fishburgers, and snacks, while
also promoting the recovery of protein-rich by-products. It is concluded that surimi represents a
technological and sustainable alternative for the fishing industry, adding economic value and
contributing to the reduction of environmental impacts, in line with current demands for
innovation and conscious consumption.

Keywords: Fish Waste. Mechanically Separated Meat (MSM). Sustainability. Food Technology.
RESUMEN

Este estudio presenta una revision sistematica sobre la produccion de surimi y sus derivados, con
énfasis en las materias primas utilizadas, las tecnologias de procesamiento y las aplicaciones
industriales. Debido a su alta perecibilidad, el pescado genera un gran volumen de residuos
durante su procesamiento, los cuales pueden ser aprovechados en forma de surimi, producto
obtenido a partir de carne mecanicamente separada (CMS) y sometida a lavados sucesivos para
la eliminacién de impurezas. La revision se realizé en bases de datos de relevancia cientifica,
abarcando estudios recientes que abordan avances tecnoldgicos y perspectivas sostenibles. Los
resultados evidencian que las especies de agua dulce presentan potencial para diversificar la
cadena productiva, reduciendo la dependencia de especies tradicionales y ampliando la
sostenibilidad del sector. El procesamiento industrial del surimi se destaca por su capacidad de
formacion de gel, permitiendo la elaboracion de productos como kani-kama, fishburguer y
snacks, ademas de posibilitar el aprovechamiento de subproductos ricos en proteinas. Se concluye
que el surimi representa una alternativa tecnoldgica y sostenible para la industria pesquera,
agregando valor econdmico y contribuyendo a la reduccién de los impactos ambientales, en
consonancia con las demandas actuales de innovacion y consumo consciente.
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INTRODUCAO

O pescado é reconhecido como uma das principais fontes de proteina animal consumida
mundialmente, apresentando elevado valor nutricional. No entanto, trata-se de um alimento
altamente perecivel, sujeito a rapidas alteraces fisico-quimicas, sensoriais e microbioldgicas em
razdo de sua complexa composicdo bioquimica e das condi¢cBes de armazenamento. Essa
caracteristica impde desafios a cadeia produtiva, que precisa adotar estratégias de conservacgéo e
aproveitamento para reduzir perdas e garantir a qualidade dos produtos ofertados ao consumidor
(Rigueto et al., 2023).

De acordo com Magalh@es et al. (2023) “o surimi é um termo japonés que significa carne
moida”, refere-se a uma massa proteica obtida a partir da carne mecanicamente separada (CMS),
submetida a sucessivas lavagens para a remocao de gordura, pigmentos e impurezas. O resultado
é uma matéria-prima de elevado teor proteico e baixo teor lipidico, que permite sua utilizacdo em
diversos produtos alimenticios, como kani-kama, fishburguer e snacks.

A relevancia do surimi também esta associada as praticas de economia circular e ao
aproveitamento consciente dos recursos pesqueiros. Paises asiaticos consolidam sua producao
como estratégia industrial, enquanto, recentemente, industrias brasileiras vém incorporando esse
modelo e adaptando-o as espécies regionais. Dessa forma, o surimi apresenta potencial para
reduzir desperdicios, possibilitar o desenvolvimento de novos produtos e agregar valor a
subprodutos anteriormente considerados de baixo aproveitamento, além de atender a demanda de
consumidores cada vez mais atentos a qualidade nutricional dos alimentos (Longo et al., 2022).

Diante disso, 0 presente estudo teve como objetivo realizar uma revisdo sistematica da
literatura recente sobre a producdo de surimi e seus derivados, identificando as principais
matérias-primas utilizadas, as etapas e tecnologias de processamento, as caracteristicas
tecnoldgicas do produto, suas aplicacbes industriais e as estratégias de aproveitamento de
subprodutos, com énfase nas perspectivas de sustentabilidade e diversificacdo da cadeia produtiva

do pescado.
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METODOLOGIA

Para o desenvolvimento deste estudo, adotou-se o método de revisdo sistematica
descritiva da literatura, desenvolvida a partir do levantamento e da analise de estudos cientificos
relacionados a producdo de surimi e seus derivados com perspectivas nas matérias-primas
utilizadas, tecnologias de processamento e nas principais aplicagdes industriais. A revisao foi
estruturada com o proposito de reunir informacdes recentes sobre o tema, permitindo identificar
tendéncias provenientes da cadeia produtiva de pescado.

Ademais, foi feito uma verificacdo bibliogréfica realizada em bases de dados de
relevancia cientifica, incluindo Scopus, Web of Science, ScienceDirect, PubMed, SciELO e
Google Scholar. Foram empregados como descritores principais os termos “surimi”,
“subprodutos de peixes”, “processamento” e “aplicacdo na industria”; as publicagdes
selecionadas foram entre os anos de 2021 a 2026, priorizando estudos recentes que refletissem os
avancos cientificos relacionados a producéo e a utilizacdo de surimi.

A selecdo dos estudos foi realizada inicialmente pela analise dos titulos, seguida da leitura
do texto completo dos trabalhos. Os artigos selecionados foram analisados quanto as informacdes
referentes a matéria-prima utilizada, origem e caracteristicas, condicdes e etapas de
processamento, métodos de lavagem e recuperacdo de proteinas miofibrilares, caracteristicas do
produto obtido, estabilidade e qualidade, bem como as aplica¢des industriais identificadas.

REFERENCIAL TEORICO

Conceito e Importancia do Surimi

O surimi é uma matéria-prima proteica obtida a partir do musculo de pescado, cujo
processamento busca preservar principalmente as proteinas miofibrilares. Essas proteinas sao
responsaveis pela capacidade de formacéo de gel e pela funcionalidade tecnolégica em produtos
alimenticios (Xie et al., 2024). Essa caracteristica confere ao surimi elevada versatilidade,
permitindo sua utilizagdo como base para diferentes formulagdes. Além disso, garante textura
firme e elasticidade adequada, atributos essenciais para a aceitacdo sensorial.

A importancia do surimi esta diretamente relacionada ao aproveitamento de subprodutos

da industria pesqueira, transformando residuos em insumos de alto valor agregado. Essas
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tecnologias contribuem para a diversificacdo de produtos e ampliam o uso de espécies de menor
valor comercial. Também fortalecem a sustentabilidade da cadeia produtiva (Yin et al., 2023).
Outro ponto relevante ¢ a padronizacdo de caracteristicas sensoriais, como cor e textura,
favorecendo sua aplicacdo em diferentes mercados consumidores.

Do ponto de vista econdmico, o surimi representa uma estratégia eficaz para reduzir
desperdicios e aumentar a rentabilidade da indUstria pesqueira. Sob a perspectiva ambiental, sua
producdo estd alinhada as préaticas de economia circular, promovendo o reaproveitamento
consciente dos recursos naturais. Essa abordagem atende simultaneamente as demandas de
inovagao e competitividade no setor de alimentos. Assim, o surimi se consolida como alternativa

sustentavel e estratégica para a industria pesqueira (Xavier et al., 2024).

Matérias-Primas (Alternativas de Peixes de Agua Doce)

A selecdo da matéria-prima é um fator determinante para a qualidade final do surimi, uma
vez que a espécie de pescado utilizada influencia diretamente tanto a composicdo nutricional
quanto a capacidade de formacéo de gel. O teor de proteinas miofibrilares, especialmente miosina
e actina, é essencial para assegurar textura firme e elasticidade adequada, caracteristicas
indispensaveis para um produto de qualidade (Liu et al., 2025).

Nesse contexto, pesquisas recentes tem ampliando o uso de espécies de dgua doce como
a carpa-capim (Ctenopharyngodon idella), tambaqui (Colossoma macropomum), tilapia
(Oreochromis niloticus) e buscando diversificar fontes de matéria-prima e reduzir a dependéncia
de espécies ja consolidadas. Essa pratica contribui para minimizar residuos e favorecem uma
gestdo mais sustentavel dos estoques pesqueiros (Jimenez-champi et al., 2024).

A carpa-capim é uma espécie bastante difundida na aquicultura e apresenta carne clara e
textura firme, caracteristicas que favorecem sua utilizagdo na producao de surimi. Baixo teor de
gordura, aliado a presenca significativa de proteinas, confere boa capacidade de formacao de gel,
aspecto essencial para a qualidade tecnoldgica do produto. Além disso, sua ampliada adaptacao
e diferentes ambientes de cultivo torna a espécie uma alternativa vidvel para a inddstria
alimenticia (Longo et al., 2022).

O tambaqui, espécie nativa da Amazonia, possui carne de coloracao clara e tributos que
favorecem sua aplicacdo na producdo de surimi. No entanto, apresenta desafios tecnologicos

devido ao maior teor de gordura e a atividade enzimatica, apesar dessas limitacGes, o tambaqui
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se destaca como uma alternativa promissora capaz de gerar competitividade e inovacgéo,
atendendo as demandas das industrias e favorecendo a valorizagdo de espécies regionais (Faria
et al., 2025).

O surimi de tilapia, espécie amplamente cultivada, destaca-se por apresentar carne clara,
baixo teor de gordura e elevada concentracdo de proteinas, aliada & boa retengdo de agua e a
textura firme e estavel da massa, torna a tilapia uma matéria-prima bastante vantajosa para a
industria de alimentos. Além disso, sua ampla disponibilidade e aceitacdo sensorial favorecem o
uso em diferentes produtos, desde analogos de frutos do mar até embutidos (Nugroho et al.,
2025).

Outro aspecto relevante é a coloragdo branca da massa de surimi, que garante maior
aceitacdo estética e funcionalidade. Essa caracteristica cromatica permite a aplicacdo em
diferentes formulagdes sem provocar contraste indesejados, favorecendo a elaboracéo diferentes
derivados, a tonalidade clara e neutra do surimi n&o interfere nas propriedades dos alimentos,
nem compromete possiveis alteracdes colorimétricas durante o processamento, ampliando sua

versatilidade industrial (Picardo et al., 2025).

Processamento Industrial

O processamento de surimi envolve uma sequéncia destinada a obtencdo de uma matéria-
prima com proteinas funcionais e caracteristicas adequadas. Entre as principais operagdes estao,
a separacdo da carne, as sucessivas lavagens, drenagem da agua e a estabilizacéo da pasta. Essas
etapas sdo fundamentais para a obtencdo de um produto com caracteristicas adequadas, uma vez
que as condicdes podem interferir no rendimento, na composigéo fisico-quimica, na textura e nas
propriedades funcionais (Magalh&es et al., 2023).

As etapas de lavagens apresentam papel fundamental no processamento do surimi, pois
possibilitam a remocéo de componentes indesejaveis e influenciam nas caracteristicas industriais.
Entretanto, a quantidade de ciclos pode interferir no rendimento, tornando necessario estabelecer
condic¢des adequadas. Estudos realizados no Brasil demonstram que s&o fundamentais para a
obtencdo de surimi com caracteristicas satisfatorias, especialmente quando sdo utilizados
subprodutos do processamento de pescado como materia-prima (Longo et al., 2022).

Considerando as diferentes etapas envolvidas no processamento do surimi, a Figura 1

apresenta, de forma esquematica, o fluxograma do processo tradicional de producdo, sintetizando
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as principais operagdes realizadas desde a recepc¢do e preparacdo do pescado até a obtencdo do
produto final. De maneira geral, o processamento envolve a preparacdo da matéria-prima,
separacdo da carne, lavagem, drenagem ou remocdo do excesso de agua, refino e posterior

estabilizacdo e congelamento do surimi.

Figural

Fluxograma tradicional do processamento do surimi.

Residuos da Despolpamento
> | DeRop >

a a
filetagem manual 12 lavagem —> Drenagem —> 22 Lavagem

V

Mistura e adigao

Drenagem —> 32 Lavagem —> Drenagem —> Prensagem —> de aditivos

V

Embalagem +—>| Congelamento —>| Armazenamento

Fonte: Adaptado do Longo et al. (2022).

Derivados e Aplicagoes

A capacidade de formacao de gel do surimi possui uma de suas principais propriedades
tecnoldgicas, permitindo sua utilizagdo como matéria-prima na elaboracao de diferentes produtos
alimenticios. Essa caracteristica esta relacionada principalmente a funcionalidade das proteinas
miofibrilares, que, sob condi¢des adequadas de processamento sdo capazes de formar uma
estrutura tridimensional responsavel por propriedades como firmeza, elasticidade e retengéo de
agua (Xie et al., 2024).

Entre os produtos obtidos a partir do surimi, destaca-se o kani-kama, desenvolvido para
apresentar caracteristicas sensoriais semelhantes as da carne de caranguejo. Sua elaboracao utiliza
esta pasta como matéria-prima, a qual podem ser adicionados diferentes ingredientes. Apés a
formulacdo, a massa pode ser submetida a processos de moldagem e tratamento térmico,

resultando em um produto com caracteristicas singulares (Magalhdes et al., 2023).
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Outra possibilidade de aplicacéo é a elaboracgéo de produtos moldados, como o fishburger.
Esse produto representa uma alternativa para diversificar o consumo de pescado, transformando-
0 em uma apresentacdo familiar ao consumidor e associando caracteristicas de praticidade no
preparo. Além disso, a utilizacdo de CMS de pescado apresenta menor valor comercial e pode
contribuir para reduzir perdas e aumentar o aproveitamento dos recursos disponiveis na cadeia
produtiva (Xie et al., 2024).

Os snacks sdo produtos moldados que oferecem formas diferentes de consumo do pescado
e agregam valor ao insumo. Esses produtos podem ser formulados e submetidos a diferentes
condicOes de processamento, permitindo a obtencdo de alimentos com caracteristicas sensoriais
especificas, como crocéncia, sabor e aroma agradaveis. Estudos realizados com surimi produzido
a partir de pescado proveniente do municipio de Braganca, no estado do Pard, obtiveram
resultados satisfatorios nas analises sensoriais (Cordeiro et al., 2020).

Dessa maneira, a possibilidade de modificar a formulagdo amplia as formas de utilizagéo
do pescado. Ademais, 0 emprego das aparas que apresentam menor valor comercial ou que
poderiam ser destinadas ao descarte contribui para o melhor aproveitamento do material e para a
agregacao de valor a cadeia produtiva assim, o desenvolvimento de produtos derivados do surimi
representa o aproveitamento mais eficiente dos recursos pesqueiros (Jimenez-Champi et al.,
2025).

Sustentabilidade e Aproveitamento de Subprodutos

Na producao geram-se subprodutos sélidos e 4guas residuais provenientes principalmente
das etapas de beneficiamento e lavagem do pescado. Esses materiais podem apresentar
componentes de interesse, como proteinas, lipidios, colageno e outros compostos com grande
potencial. Dessa forma, a valorizagdo desses materiais representa uma alternativa para reduzir
perdas e valorizar o processamento e ampliar as possibilidades de utilizacdo dos recursos
provenientes da cadeia produtiva (Rossetto et al., 2021).

A importancia desse aproveitamento torna-se ainda mais evidente diante da quantidade
de pescado utilizado no processamento industrial de surimi, as aparas provenientes do
beneficiamento podem apresentar quantidade significativa de tecido muscular ainda aproveitavel.

No Brasil, a utilizacdo de carcacas de pirarucu para producgéo de surimi demonstrou a viabilidade
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tecnoldgica dessa alternativa, evidenciando seu potencial para o aproveitamento mais eficiente

da matéria-prima (Rigueto et al., 2023).

CONCLUSAO

A partir da andlise dos estudos selecionados, conclui-se que o surimi apresenta potencial
para fortalecer o aproveitamento da matéria-prima na cadeia produtiva do pescado,
principalmente pela possibilidade de utilizacdo de musculos residuais e partes com menor valor
comercial na obtencdo de uma matéria-prima de interesse para a indudstria de alimentos. Dessa
forma, sua utilizacdo pode contribuir para reduzir perdas, agregar valor ao pescado e ampliar as
possibilidades de aproveitamento dos recursos disponiveis, associando aspectos tecnoldgicos e

econdbmicos a uma perspectiva de maior sustentabilidade na producédo de alimentos.
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