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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo elaborar uma farinha da carcaga do
pescado tucunaré, para o consumo humano, e com ela desenvolver um
produto (empanado tipo nuggets) a partir da substituicdo parcial do filé de peixe
pela farinha da carcaca do pescado, bem como verificar os parametros fisico-
quimicos e microbiolégicos da matéria-prima (filé in natura e farinha da
carcaga) e do produto final (nuggets). Além disso, realizou-se a analise
sensorial dos nuggets para verificagdo de sua aceitacdo (aparéncia, cor,
aroma, sabor, textura, intencdo de compra e preferéncia).Para tanto, foram
elaboradas trés formulacoes para os empanados (F1: 100% de filé in natura —
formulagédo padrao; F2: 75% de filé in natura e 25% de farinha da carcaga; F3:
50% de filé in natura e 50% de farinha de carcacga). As analises fisico-quimicas
dos nuggets resultaram em teores de cinza elevados comparados com os da
literatura (4,45% a 11,25%); o teor de proteinas e lipideos aumentou
consideravelmente a medida que se aumentava a concentragao de farinha da
carcaga no produto enquanto que o de umidade diminuia e diferia
estatisticamente entre si. Os resultados das anélises microbiol6gicas do filé, da
farinha e dos nuggets demonstraram que os produtos encontraram-se dentro
dos padrées de qualidade exigidos pela legislagdo vigente. Em relagdo a
analise sensorial, ndo se obteve diferenca significativa entre as amostras com a
adicao da farinha (F2 e F3) e a formulacado padrao (F1) para os parametros
avaliados (aparéncia, cor, aroma, sabor, textura); as trés formulacdes
obtiveram notas na escala entre “certamente compraria” (1) a “possivelmente

compraria” (2) para o parametro de intengdo de compra.

Palavras- chave: Empanados, novos produtos, farinha da carcaca.



ABSTRACT

This study aimed to develop a fish peacock bass casting flour for human
consumption, and with it to develop a product (nuggets type fingers) from the
partial replacement of fish fillet for housing flour and check parameters physical,
chemical and microbiological raw material (fresh fillet and carcass meal) and
the final product (nuggets). In addition, there was the sensory analysis of
nuggets to verify its acceptance (appearance, color, aroma, flavor, texture,
purchase intent and preference). For this, three formulations were prepared for
nuggets (F1: 100% fillet of fresh - standard formulation; F2:25% fillet of fresh
and 75% casting flour, F3: 50% fillet of fresh and 50% of carcass meal). The
physico-chemical analysis of nuggets resulted in high ash content compared
with the literature (4.45% to 11.25%); protein and lipid increased considerably
as raising the substrate concentration in the product flour. Regarding humidity,
all samples were statistically different (p <0.05) between them. The results of
the microbiological analyzes fillet, flour and nuggets demonstrated that the
products were within the standards required by law. In the sensorial analysis did
not present a significant difference between samples with the addition of flour
(F2 and F3) and the standard formulation (F1) for the evaluated parameters
(appearance, color, aroma, taste, texture); the three formulations had notes on
the scale between "certainly buy" (1) to "possibly buy" (2) for the purchase

intention parameter.

Key words: Breaded, new products, carcass meal.
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1 INTRODUCAO

A aquicultura tornou-se uma das alternativas mais viaveis no mundo
para a producao de alimentos de alto valor proteico para o consumo humano,
devido a exploragao indiscriminada do estoque pesqueiro natural e a crescente
diferenca entre a quantidade de pescado capturado e a demanda de consumo.
Os pescados alcangcaram na area de alimentos em 2010 a quinta maior fonte
de proteina, perdendo apenas para o arroz, produtos florestais, leite e trigo
(GALAN, 2010).

OETTERER (2002) define o termo residuo de pesca como todos os
subprodutos e sobras do processamento de alimentos que s&o de baixo valor
comercial. No Brasil, a aplicacao desses residuos ainda é pequena, sendo que
na maioria das vezes esses residuos produzidos pela industrializacdo sao
descartados, causando assim grandes problemas ao meio ambiente. Isto se da
principalmente devido a falta de informag¢des e conhecimento dessa matéria
como base para outros produtos (PESSATTI, 2001). Estes residuos industriais
poderiam ser utilizados para a producdo de alimentos nutritivos e de baixo
custo, sendo uma alternativa viavel de exploracdo comercial e reducao de
residuos organicos (MIRANDA, 1997).

A farinha de peixe € um produto seco (VIDOTTI et al., 2006), obtida
através de tecnologia simples. E amplamente empregada na aquicultura como
principal fonte proteica nas ragbes para a maioria das espécies cultivadas
(GALDIOLI et al., 2001).

A partir da farinha pode incrementa-la em diversos produtos, um deles
seria 0s empanados, que sao definidos como produtos carneos
industrializados, obtidos a partir de carnes de diferentes espécies de animais,
acrescidos de ingredientes, moldados ou ndo, e revestidos de coberturas
apropriadas que os caracterize. Podem ser crus, semi-cozidos, cozidos, semi-
fritos, fritos ou outras formas de coccao (BRASIL, 2001). Assim, agregando
valor a farinha obtida a partir dos residuos, além de minimizar os impactos

ambientais desses residuos e obter um produto de alto valor nutricional.

13



2 OBJETIVOS

2.1 GERAL

Elaborar uma farinha com as carcagas do peixe Tucunaré, almejando
elaborar um empanado tipo nuggets para o consumo humano e verificar os

parametros de qualidade e aceitacdo sensorial desse produto.

2.2 ESPECIFICOS

e Elaborar a farinha da carcaca a partir da filetagem do peixe tucunaré;

e Determinar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas do filé e
da carcaga do pescado;

e Desenvolver as melhores condi¢des de elaboragdo dos nuggets com filé
in natura e com a farinha da carcaca,;

e Avaliar a hipbtese de incremento do teor proteico do empanado padrao
substituindo parcialmente o filé de pescado pela farinha da carcaca;

e Determinar as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e
sensoriais dos nuggets;

e Fornecer técnica de baixo custo, buscando agregar valor para um
alimento alternativo potencialmente com alto valor nutricional;

e Contribuir para minimizar a poluicdo ambiental destes residuos no semi-

arido paraibano.
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3 REFERENCIAL BIBLIOGRAFICO

3.1ASPECTOS GERAIS E CONSUMO DE PEIXE

O pescado € um componente extremamente importante na dieta
humana como fonte de nutrientes (proteinas, lipideos e componentes bioativos)
(BREMMER, 2002), sendo definido como todos o0s organismos aquaticos
(animal e vegetal) de origem fluvial, marinha ou estuarina, destinados a
alimentacdo humana, como o0s peixes, moluscos, crustaceos, anfibios,
queldnios, mamiferos, algas, etc (CONTRERAS-GUZMAN, 1994).

A aquicultura no Brasil estd se desenvolvendo modestamente, se
comparada com outras partes do mundo, onde ocupam um lugar de destaque
com a producdo de produtos de exportacdo por exceléncia. Isto se da,
principalmente, em consequéncia da falta de uma politica setorial que priorize
linhas de apoio governamental a produgdo, havendo necessidade de uma
definicdo das alternativas de maior impacto socioeconémicas, com vistas ao
aproveitamento das potencialidades naturais de cada regido (CAMARGO;
POUEY, 2005). Em 2004, o Brasil ocupava a vigésima posicao mundial entre
os produtores de pescado cultivado (FAO, 2004).

Recentemente, a aquicultura brasileira estd apresentando um novo
cenario de crescimento, em que as novas atividades produtivas comecam a se
estruturar. Como exemplos, temos os casos de peixes de agua doce em
tanques-redes e os sistemas produtivos baseados nas pequenas propriedades
espalhadas pelo pais, que estdao se deslocando da regidao Sul e indo para o
Centro-Oeste e Nordeste do Brasil por causa principalmente das condi¢coes
climaticas. Basicamente, os principais desafios apontados para a aquicultura
brasileira sdo a regulamentacdo dos empreendimentos; zoneamento dos
espacos publicos para implantacdo de parques aquicolas; estabelecimento de
monitoramento ambiental; acesso ao crédito para investimentos nesta atividade
econ6mico; condicbes de infraestrutura e logistica para o escoamento da

producéo; producao de alevinos em escala comercial (GALAN, 2010).

15



Apesar do grande mercado consumidor, o Brasil apresenta um dos
menores indices de consumo per capita de pescado do mundo, ocupando em
2010a décima posigao na América do Sul (GODOQY et al., 2010). Apenas cerca
de 10% da populagao incorpora o pescado em sua alimentacdo. O habito de
ingerir pescado varia de regiao para regiao, oscilando, em 2008, entre 21% no
norte e nordeste e 2% na regidao sul (GERMANO; GERMANO, 2008).

Sabendo da crescente necessidade por alimentos mais saudaveis € que
se tem aumentado a produgéo de peixes cultivados, visando a satisfacdo dos
consumidores que procuram por alimentos com o maior valor nutritivo. Hoje, o
consumo por produtos provenientes de pescado ainda € pequeno no Brasil. A
tendéncia é aumentar a procura por esse tipo de alimento (COSTA;
CASSUCCI, 2010).

Sao poucos os estudos relativos aos rendimentos de carcaca e de filé de
peixes no Brasil. Além disso, ha também uma grande diversidade a respeito
dos termos que designam os parametros analisados, dificultando a
comparacao entre resultados de diferentes estudos. Em geral, o rendimento
depende da destreza manual do operdrio, das maquinas filetadoras e de
algumas caracteristicas intrinsecas a matéria-prima, como forma do corpo,
tamanho da cabeca e peso das visceras, pele e nadadeiras (CONTRERAS
GUZMAN, 1994).

3.2 PEIXE TUCUNARE

O tucunaré € uma espécie de peixe pertencente ao género Cichla spp.
(Teleostel, Actinopterygii, Cichlidae), incluida entre as espécies nativas de
grande importancia para a pesca esportiva. Originaria da Bacia Amazbnica é
uma espécie de habito alimentar carnivoro e tem demonstrado consideravel
eficiéncia no controle de peixes invasores em represas. Estas caracteristicas,
aliadas a exceléncia da qualidade da sua carne, tornam o tucunaré
potencialmente utilizavel em piscicultura intensiva (FONTENELE, 1948; SILVA
et al., 1980).
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Os tucunarés sao peixes de médio porte com comprimentos entre 30
centimetros e 1 metro. Todos apresentam como caracteristica um ocelo
redondo no pedunculo caudal e sdo peixes 6sseos. Sao sedentarios e vivem
em lagos, lagoas, rios e estuarios, preferindo zonas de aguas lentas ou
paradas. Na época de reprodugdo formam casais que partiliham a
responsabilidade de proteger o ninho, ovos e juvenis. Sdo peixes diurnos que
se alimentam de qualquer coisa pequena que se movimenta e outros peixes e
até pequenos crustaceos. (AZEVEDO et al., 2010).

Na composicdo quimica dos peixes de agua doce se destacam: o
elevado teor proteico (aproximadamente 20%), minerais (calcio, fésforo e ferro)
e a gordura que € considerada uma das maiores fontes de acidos graxos poli-
insaturados, como acidos graxos das familias é6mega 3 e édmega 6, um dos
componentes responsaveis por beneficios a saude humana. Os acidos graxos
das familias 6mega 3 e dmega 6, ou familias émega-6 ou n-6, sdo ditos
essenciais pela sua grande importancia para o bom funcionamento do
organismo humano e por ser necessario obté-los da dieta, uma vez que o0s

seres humanos néo os sintetizam (SILVEIRA et al., 2008).

3.3 COMPOSICOES PROTEICAS DO PEIXE

Os produtos de pescados sao alimentos com alto valor nutritivo,
excelentes fontes de proteina, calcio, acidos graxos insaturados e vitaminas do
complexo B. As proteinas de pescado apresentam elevado valor nutricional,
com digestibilidade ao redor de 90%, coeficiente de eficiéncia proteica superior
ao da caseina (2,9), sendo o escore quimico de aminoacidos de 100% para
diferentes peixes de agua doce (EL; KAVAS,1996; MACHADO; SGARBIERI,
1991).

As proteinas do pescado podem ser divididas em dois grupos, baseados
na solubilidade. Cerca de 10 a 20% das proteinas do musculo de peixe sao
proteinas sarcoplasmaticas solUveis em agua, encontradas principalmente no
plasma celular (SUZUKI, 1987). Ao redor de 70 a 80% s&o proteinas estruturais
designadas de miofibrilares, soliveis em solu¢des salinas e formadoras das

17


http://pt.wikipedia.org/wiki/Lagoa
http://pt.wikipedia.org/wiki/Rio
http://pt.wikipedia.org/wiki/Estu%C3%A1rio
http://pt.wikipedia.org/wiki/Crust%C3%A1ceo

miofibrilas, responsaveis pela atividade muscular, e sao compostas
principalmente pela actina e miosina. Cerca de 2 a 3% das proteinas
estruturais sado insolluveis em solucdes salinas e formam o tecido conectivo,
sendo compostas principalmente pelo colageno. As proteinas miofibrilares s&o
responsaveis pela capacidade de retencdao de agua e emulsificacdo nos
musculo de pescados (KUHN; SOARES, 2002).

Além do alto valor nutritivo e digestibilidade, as proteinas dos peixes
também tém excelentes propriedades funcionais, tais como a capacidade de
retencdo de agua, geleificacdo, emulsificacdo e propriedades texturais
(RUSTAD, 2010). A qualidade da proteina refere-se a capacidade de satisfazer
0s requerimentos nutricionais por aminoacidos essenciais e nitrogénio nao
essencial, para fins de sintese proteica (PIRES et al., 2006).

Uma vantagem da proteina do pescado quando comparada aquela de
outras carnes é a alta digestibilidade atribuida a maior fracdo miofibrilar, cuja
digestibilidade & superior as proteinas do tecido conjuntivo. (CONTRERAS -
GUZMAN,1994).

3.4 RESIDUOS DO PEIXE

Os residuos podem ser basicamente divididos em dois grupos, um
destinado a producdo animal/vegetal e o outro para uso na alimentacéo
humana. O primeiro grupo seria composto pelos residuos ndo adequados para
a elaboracao de produtos de valor agregado destinados a alimentacdo humana
(visceras, escamas e o esqueleto incluindo a cabeca). Estes residuos
geralmente sdo descartados ou utilizados na producdo de farinhas, 6leos,
silagens e compostagens de peixes, destinados a alimentacdo animal e/ou
como fertilizantes (VIDOTTI, 2011).

As industrias beneficiadoras de pescado processados, seja na
formulag&o de novos produtos ou no processamento de peixes comercializados
inteiros e congelados, geram residuos ricos em compostos organicos e
inorganicos (VIDOTTI, 2011). A industria pesqueira gera um volume de
residuos superior a 50% em meédia. Os residuos da industrializacdo do
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pescado podem ser direcionados para varias modalidades de aproveitamento:
alimentos para consumo humano; alimentos para consumo animal (ragées);
fertilizantes ou adubos organicos entre outros (GONCALVES, 2011). O
aumento da producdo de residuos vem provocando impactos ambientais,
porque a sua taxa de geracao € bem maior que a taxa de degradacéao (FIORI et
al., 2008). Por este motivo, 0 uso do residuo do processamento de peixes para
obtencdo de novos produtos deve ser realizado de forma adequada,
possibilitando um aumento da receita e contribuindo para preservacéo
ambiental.

Muitas sdo as opcdes de uso para os residuos de pescado, mas a
grande maioria delas ndo se mostra economicamente viavel, em vista do
elevado investimento inicial. Os aterros sanitarios e lagoas de tratamento de
efluentes ndo séo alternativas recomendaveis, devido ao odor desagradavel e
ao risco de contaminacao que provocam nas areas costeiras ou de agua doce,
quase sempre, exploradas como pélos de lazer (ARRUDA, 2004). Desta
forma, ocorrem perdas econémicas e sociais. Econdmicas porque os residuos
séo considerados no calculo do filé, gerando produtos muito caros inacessiveis
a maior parte da populagao; e sociais pelos danos causados ao meio ambiente.
(KIRSCHNIK; VIEGAS, 2007).

Um elevado percentual de residuos é gerado com o processo da
filetagem, gerando um grande problema para o produtor, bem como, para a
unidade de beneficiamento. Entretanto, os tipos e as quantidades de residuos
originados na cadeia do pescado, desde a producédo, seu beneficiamento ou
industrializagdo, dependem do processamento empregado, da espécie de
peixe, do tamanho do animal, do produto final desejado pelo consumidor, entre
outros. Dependendo da espécie de peixe processada e do produto final obtido
pela unidade de beneficiamento, estes residuos podem representar algo entre
8 a 16% (no caso do pescado eviscerado) e 60 a 72% na producao de filés
sem pele (KUBITZA, 2006).

Segundo Stori et al.,(2000), o processo de beneficiamento de pescado,
pode oferecer a populacdo muito mais do que um alimento com alto valor
nutricional, visto que fornece uma grande quantidade e variedade de material

gue tem sido rejeitado, provavelmente pela falta de interesse ou conhecimento,
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do setor pesqueiro e de 6rgaos governamentais, na disseminacdo de novos
procedimentos tecnoldgicos para um melhor aproveitamento destes residuos.

O aproveitamento de residuos de peixes além de fornecer matéria prima
relativamente barata minimiza o risco de poluicdo ambiental ja que os residuos
gerados pelas industrias acabam se tornando fontes poluidoras. Além disso, o
aproveitamento dos residuos de pescado tende a contribuir para o0 aumento do
consumo de proteina animal, ja que diversas tecnologias tém surgido com
possiveis utilizacbes dos residuos como fontes alimentares e com boa
aceitabilidade (STORI et al., 2002).

A viabilidade de se produzir subprodutos elaborados do pescado, esta
diretamente relacionado a qualidade dos residuos gerados nas linhas de
producdo, desde a captura até a comercializacdo (PESSATTI, 2001).
Entretanto, para prevenir alteragdes nesses alimentos, sugere-se a diminui¢cao
da atividade de agua na matéria-prima, eliminagcdo dos componentes ativos,
como o oxigénio, uso de aditivos quimicos, decréscimo de temperatura e forma
de acondicionamento adequado (OETTERER, 2002).

3.5FARINHA DE PEIXE

A demanda mundial de farinha de pescado é cada vez mais crescente,
principalmente em decorréncia dos avancos da producdo aquicola, uma vez
que este subproduto participa na formulagdo das racdes para animais
aquaticos na proporcdo, em meédia, de 30% a 55%. Este subproduto da
industria pesqueira é a fonte proteica de origem animal mais adequada para
manufatura de ragdo para animais doméstico e, em especial, para os animais
aquaticos (MACHADO, 2007).

Mundialmente, a farinha de peixe é a fonte proteica de origem animal
mais abundante para a producao de racao destinada a animais domésticos. Ela
é considerada uma fonte nutricional para suprir as necessidades proteicas e
lipidicas dos peixes carnivoros, apesar de ser um ingrediente relativamente
caro. Em 1990, cerca de 86% da farinha de peixe produzida no mundo foi

20



utilizada na composicdo de ragbes para aves, suinos e ruminantes
(TAKAHASHI, 2005).

A farinha de peixe é definida como o produto obtido pela coccao de
pescado ou de seus residuos, mediante o emprego de vapor,
convenientemente prensado, dessecado e triturado (BRASIL, 1962). E
amplamente empregada na aquicultura como principal fonte proteica nas
racdes para a maioria das espécies cultivadas e como também uma excelente
fonte de energia e minerais (GALDIOLI et al., 2001).

Segundo alguns autores, diversos produtos podem ser produzidos a
partir dos residuos gerados pelas industrias processadoras de pescado, além
da farinha e do 6leo bruto, tais como concentrados proteicos, surimi, patés, e
silagem, entre outros (MORALES-ULLOA; OETTERER, 1995; BIMBO, 2000).
Nao foi encontrado nesta pesquisa nenhum trabalho sobre a utilizacdo da
carcaca de tucunaré para a elaboracao de farinha nem de nenhum outro

produto elaborado com o mesmo.

3.5.1 Caracterizacdo da farinha de peixe

A composicao centesimal € necessaria para permitir a classificagcdo dos
alimentos, por conferir a identidade e a pureza das substancias de natureza
organica e inorganica (SILVA, 2000). Essa informagédo € importante também
para acompanhar os processos industriais, as pesquisas com componentes
quimicos e a selecdo de equipamentos ideais para a otimizagdo econémica-
tecnoldgica do processo, além de auxiliar na execucado de objetivos como a
padronizacdo dos produtos alimentares com base nos critérios nutricionais e
fornecer subsidio no caréater dietético (CONTRERAS-GUSMAN, 1994).

Petenuci (2010), estudando a composicao e a estabilidade lipidica da
farinha de espinhago de tilapia, obteve o0s seguintes resultados para a
composicao centesimal da farinha: 14,2% de umidade, 40,8% de proteina,
18,3% de residuo mineral fixo e 25,3% de lipidios totais. Matos et al. (2009)
avaliaram a farinha de peixe obtida a partir de carcacas com e sem cabeca de
tilapia do Nilo. Segundo os autores, a farinha obtida a partir das carcacas de
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tilapia com cabecga apresentou 5,76% de umidade, 9,26% de proteina bruta,
39,60% de lipideos; e os valores para a farinha sem cabeca foram 5,09% de
umidade, 10,17% de proteina bruta, 33,05% de lipideos, 0,38% de cinzas. Ja
Godoy (2006) elaborou uma farinha aromatizada a partir de carcagas
defumadas de tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus) para o consumo humano.
A farinha elaborada apresentou 17,41% de umidade, 32,51% de proteina bruta,
19,72% lipideos totais e 26,22% de cinzas.

Percebe-se uma grande variacdo em relagédo a caracterizagéo da farinha
de pescado, essa variagcao pode ser ocasionada devido a espécie de peixe, ao
habitat do peixe, tipo de processamento utilizado, entre outros fatores,
necessitando assim de padronizacao e de estudos mais aprofundados.

3.6 EMPANADO TIPO NUGGETS

O consumidor tem procurado por alimentos de facil preparo e de
qualidade nutricional. O pescado atende a essas exigéncias (GONCALVES;
PASSOS; BIEDRZYCKI, 2008) por ser um alimento bastante nutritivo, de
grande diversidade de vitaminas e minerais, apresentando um balanco de
aminoacidos essenciais, além de gorduras poliinsaturadas da série dmega 3, o
que o torna superior a outros alimentos de origem animal (OGAWA; MAIA,
1999).

Os empanados, tipo nuggets, podem ser definidos como uma peca
moldada de produtos de peixe, empanados e em seguida, fritos ou assados
(MAPA, 2001). Sao elaborados de uma grande variedade de carnes, sendo
geralmente processados com o musculo moido, e refletem a preferéncia do
consumidor local. Os empanados podem receber diferentes designacdes que o
caracterizem para a venda como “steak” empanado, cortes empanados e
“nuggets” sempre acompanhado do tipo de carne que lhe deu origem (DILL;
SILVA; LUVIELMO, 2009; NGADI; DIRANI; OLUKA, 2006; NUNES et al.,
2006). O empanamento prolonga a vida Util dos produtos pelo retardamento da
oxidacao, além de proteger a carne da desidratacéo e queima pelo frio durante
o congelamento (NUNES, 2003). Os produtos empanados apresentam um
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tempo de vida-de-prateleira maior quando comparados a carne crua. Isso se da
principalmente pelo retardamento da oxidagao e consequente aparecimento de
ranceis. O empanamento confere também a carne uma protegdo contra a
desidratagdo e queima pelo frio durante o congelamento (DILL; SILVA;
LUVIELMO, 2009).

O aprimoramento desse processamento de empanamento tem sido um
grande estimulo para os profissionais da industria de alimentos, principalmente
com relagdo a escolha e composi¢ao do sistema de cobertura, responsavel por
caracteristicas como: manutencdo de aroma e sabor, funcionalidade, custo,
espessura da cobertura, sabor, textura, apelo visual e diferenciacéo entre os
produtos (DILL; SILVA; LUVIELMO, 2009). Segundo Bottoluzzi (2006), os
sistemas de empanamento ou coberturas tradicionais sdo compostos por trés
etapas que sdo a de pré-enfarinhamento (pré-dust), liquido de empanamento
(batido ou batters) e farinhas de cobertura (farinhas de pé&o, rosca, ou
breaders).

Os empanados apresentam caracteristicas sensoriais muito importantes
como sabor, textura (crocancia), cor, aparéncia e odor (SUDERMAN, 1983;
DILL; SILVA; LUVIELMO, 2009), além de oferecerem inUmeras vantagens, pois
possuem tamanhos e formas apropriados, menor perda durante o cozimento e
melhor aproveitamento dos musculos de menor valor comercial, agregando
valor a matéria-prima (LEMQOS, 2000).
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4 MATERIAL E METODOS

O projeto foi desenvolvido nos laboratérios de Tecnologia de Produtos
de Origem Animal e de Microbiologia de Alimentos do Centro de Ciéncias e
Tecnologia Agroalimentar da Universidade Federal de Campina Grande,

localizado na cidade de Pombal — PB.

4.1 MATERIA-PRIMA

Os peixes utilizados no trabalho foram obtidos da Colénia dos
Pescadores e Apicultores localizada no Semi-arido paraibano, no municipio de
Coremas, Paraiba-PB. Transportados em caixas isopores com gelo até o
laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Animal. Para a realizagao do

experimento foram utilizados 9,178 Kg de peixe.

4.2HIGIENIZACAO DOS PEIXES

Inicialmente, lavaram-se 0s peixes em agua corrente para remocao de
impurezas. Posteriormente submeteu-se a um pré-tratamento com &gua
clorada de 10 ppm v/v, durante um periodo de 15 minutos. Em seguida, lavou-

se novamente para retirar o excesso de cloro nos peixes (FERNANDES, 2009).

4 3FILETAGEM

O processo de filetagem foi realizado por uma Unica pessoa, aplicando-

se o método de filetagem. Obteve-se primeiramente o filé com pele e, em
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seguida, separou-se esta do filé com o auxilio de uma faca (FREITAS;
GURGEL, 1984), como observado na Figura 1.

Figura 1 Obtencao do filé de peixe

A: Recepgao do peixe tucunaré; B: Pesagem; C: Sanitizagdo; D: Filetagem

Fonte: Autoria prépria.

4.4 OBTENCAO DA FARINHA

Apés a higienizacdo, os residuos de tucunaré foram cozidos a vapor
durante 25 minutos, com agua a temperatura aproximada de 100°C. Em
seguida, os residuos foram triturados em um multiprocessador convencional.
Posteriormente, a massa obtida foi disposta em bandejas de aluminio e levada
ao forno industrial, onde permaneceu por aproximadamente 3 horas a 180°C,
seguido de trituragdo em liquidificador industrial. O produto obtido foi entdo
peneirado em peneiras de ago inox 14 mesh, obtendo a farinha dos residuos
da filetagem de tucunaré acondicionados em recipiente de polietileno até
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posterior utilizacdo (PETENUCI et al., 2010). O fluxograma de obtencédo da

farinha esta descrito no fluxograma a seguir.

Figura 2 Fluxograma de obtenc&o da farinha da carcaga do pescado tucunaré

Carcaca do peixe

Limpeza

cocgao
(25 min/ 100°C)

1° Trituracao

Secagem
. (3 Horas/ 180 °C) |

2° Trituracao

Peneiramento
(14 mesh)

-

Acondicionamento

A

- ~

Farinha da carcaca

Fonte: Autoria propria.
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Figura 3 Farinha da carcaga de Tucunaré

=
&
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Fonte: Autoria propria.

4.5PROCESSO DE ELABORAGCAO DOS NUGGTES

4.5.1 Formulacdo dos nuggets

Todos os ingredientes foram pesados individualmente em uma balanca
semi-analitica, conforme as formulacbes de empanados apresentados na
Tabela 1.
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Tabela 1 Formulacdo de nuggets elaborado com farinha

da carcaca de

tucunaré.
Formulacao

Ingredientes (%) F1 F2 F3
Filé 86,8 65,1 43,4
Farinha da carcaca 0 21,7 43,4
Condimento preparado* 1,6 1,6 1,6
Alho em p6 0,3 0,3 0,3

Cebola desidratada 2,7 2,7 2,7
Amido de milho 4,3 4,3 4,3
Isolado protéico de soja 4,3 4.3 4,3

*Sal, cebola desidratada, cebolinha desidratada, salsinha desidratada, paprica, alho em pé,
glutamato monossaodico e pimenta. (F1: 100% de filé e 0% de farinha da carcaca; F2: 75% de
filé e 25% de farinha de carcaga; F3: 50% de filé e 50% de farinha de carcaca).

Fonte: Adaptado de Cortez Netto et al.,, (2010)

452 Procedimento

Ap6s a pesagem, todos os ingredientes foram misturados e em seguida

homogeneizados, durante um tempo de aproximadamente 10 minutos, sendo a

seguir manualmente moldados na forma oval. Posteriormente foi realizado o

processo de empanamento, submetendo os empanados ao ‘predust” (a base

de farinha de trigo), seguida pelo “batter” ou liquido de empanamento (Tabela

2) e por fim ao “breading” (a base de farinha de rosca). Ap6s o término do

processo, todos os empanadosforam dispostos em bandejas plasticas de

polietileno brancas, corretamente identificadas, e congelados a -18°C, seguindo

a metodologia adaptado de Cortez Netto et al., (2010). (Figura 4).
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Tabela 2 Formulacao do batter ou liquido empanado

Liquido de empanamento

Ingredientes %
Farinha de Trigo 17,3
Amido 10,4
Leite em P6 1,7
Sal 1,4
Agua 69,2

Fonte: Cortez Netto et al., (2010).

Figura 4 Fluxograma de elaboracao dos nuggets de peixe

Filé de peixe

Trituracao

Pesagem dos
ingredientes

Mistura/
Homogeneizacao

Modelagem

Empanamento

Congelamento

Nuggets de
pescado

Fonte: Autoria propria.
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4.6 COMPOSIGAO E CONTROLE DE QUALIDADE

4.6.1 Anadlises fisico-quimicas

Para a realizacdo das analises, utilizou-se das amostras cruas e
trituradas. O teor de umidade foi realizado por aquecimento direto em estufa a
105°C. A determinacéo de sais minerais em mufla com incineracdo da amostra
a 600 °C. A determinacao de extrato etéreo foi obtida por extragcdo em aparelho
Soxhlet. As andlises seguiram as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(2008). O teor de proteina foi determinado utilizando o método micro- Kjeldhal
(AOAC, 2000). Todas as determinacdes foram realizadas em triplicata.

4.6.2 Analises microbiolégicas

Segundo a Resolucdo RDC n° 12 de 2001, as analises microbiolégicas
indicadas tanto para peixe in natura como para produtos a base de pescado
sao: Coliformes a 45°C, Salmonella sp/25g e Staphylococcus coagulase
positiva/g. As analises foram realizadas de acordo com a Food and Drug
Administration — FDA (1995).

4.6.3 Analise sensorial

Para a analise sensorial, foram analisadas trés formulacées sendo a F1
a padrao, ou seja, sem a adicao da farinha da carcaca, a F2 com 75% de filé
de peixe tucunaré in natura e 25% da farinha de carcaca de tucunaré e a F3
com 50% de filé de peixe tucunaré in natura e 50% da farinha de carcaca de

tucunaré.
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Os testes sensoriais foram realizados em cabines individuais no
Laboratorio de Analise Sensorial da UATA/CCTA/UFCG, no periodo da manha
e tarde, e aplicados a 100 provadores nao treinados com a faixa etaria entre 16
e 35 anos, sendo estes compostos por alunos, técnicos e professores do
CCTA. Foram aplicados os testes de aceitacdo sensorial para aparéncia, cor,
aroma, sabor e textura, utilizando-se escala hedbnica estruturada de 9 pontos,
onde 9 representa a nota maxima “gostei extremamente”, 5 representa “néo
gostei nem desgostei” e 1 a nota minima “desgostei extremamente”. Foram
analisadas também a intengdo de comprado a provadores, que varia na escala
da notal “certamente compraria” a 5 “certamente ndo compraria e o teste de
ordenacao de preferéncia.

Os nuggets foram fritos em 6leo de girassol a uma temperatura de
180°C por aproximadamente 3 minutos em seguida acondicionados em caixas
térmicas. As amostras foram servidas ainda quentes em pratos plasticos,
codificados e em quantidades padronizados, com agua e biscoito de agua e sal
e a ordem de apresentacdo seguiu o delineamento em blocos completamente
balanceados, com orientacdo para o preenchimento da ficha resposta
(MEILGAARD et al., 1991) (Anexo A).

4.7 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados das analises fisico- quimicas e sensorial foram avaliados
estatisticamente, para a obtencdo de média e desvio padrdo e submetidos a
analise de variancia (ANOVA) p (<0,05) e ao teste de Tukey para comparagao

entre as médias utilizando o Programa ASSISTAT, versao 7.6.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 RENDIMENTOS DO PEIXE EM RELAGAO AO FILE E A FARINHA DA
CARCACA

O peso inicial do pescado tucunaré in natura foi de 9,178 Kg, ap6s a
filetagem obteve um rendimento do filé de 39,8%. Tal valor apresenta-se
superior ao encontrado por Souza e Maranhao (2001), que estudando o
rendimento da tilapia do Nilo, independente do peso, obteve um rendimento de
36,50% a 36,84%. Clement e Loovell (1994) também obtiveram baixo
rendimento do filé para a tilapia do Nilo, com resultados de 25,4%. Entretanto,
Contreras- Guzman (1994) obteve valores superiores a estes, com 42% de
rendimento do filé. Freitas et al. (1979) encontraram valores que variaram entre
40% a 41%, portando, préximos aos encontrados neste trabalho.

A farinha foi elaborada a partir de carcacas de tucunaré isentas de
escamas, visceras e nadadeiras. O rendimento da farinha obtido apds o
processamento foi de 26,8%, cujo peso inicial da carcaca foi de 4,366 Kg e
peso final da farinha apds o processamento foi de 1,170. O valor encontrado foi
préximo ao obtido por Rocha et al. (2011) e Nunes (2011), onde obtiveram o
rendimento médio de 29,71% e de 20 a 25% respectivamente, ao estudar a
estabilidade da farinha de tilapia do Nilo.

5.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

O conhecimento da composicao centesimal dos pescados € de essencial
importancia para a padronizagao dos produtos alimentares na base de critérios
nutricionais, pois fornece subsidios para decisbes de carater dietario,
acompanhamento de processos industriais e selecdo de equipamentos para
otimizacdo econdmico tecnolégica (CONTRERAS-GUZMAN, 1994). Com
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relagdo aos parametros fisico-quimicos analisados, encontram-se na Tabela 3
os resultados obtidos.

Tabela 3 Médias e desvio padrao dos parametros fisico-quimicos obtidos do
file de tucunaré in natura, da farinha da carcaga e dos nuggets elaborados

Amostras Umidade % Cinzas% Proteinas % Lipideos %

Filé peixe in natura 78,27°+1,34 0,82°+0,01 2,32%40,21 10,66°+0,65
Farinha da carcaca 12,31°+0,23 20,59%+0,00 12,27%+0,35 26,05%+0,36
F1 65,86°+0,38 4,45°+008 2,69°+0,73 10,22°+1,24

F2 54,03°+2,47 8,37°+0,17 6,55°+0,72 10,69°+0,04

F3 44,78%+0,08 11,25°+0,02 10,12°+0,71 20,99°+0,32

As médias na mesma coluna seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si.
Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05) de probabilidade. (F1: 100% de filé e
0% de farinha da carcaga; F2: 75% de filé e 25% de farinha de carcacga; F3: 50% de filé e 50%
de farinha de carcaga).

Veit et al. (2011), avaliando o filé de mandi in natura, obtiveram 68,71%
de umidade; 1,12 % de residuo mineral (cinzas); 17,39 % de proteina e 12,25%
de lipideos. Os teores de cinzas, proteinas e lipideos foram superiores aos
encontrados neste trabalho, enquanto que o teor de umidade foi inferior.
Segundo Gongalves (2011), o filé do pescado tucunaré congelado e cru
demonstrou 79,90 % de umidade, 1,20% de lipideos e 1% para cinzas.
Observa-se que os valores citados na literatura para os parametros de umidade
e cinza estdo préximos aos encontrados neste trabalho enquanto que para o
parametro de proteina o valor foi superior e para lipideos inferior. O conteudo
proteico em pescado esta sujeito a certas oscilacdes que dependem do estado
biol6gico do peixe, bem como o teor de gordura pode sofrer influéncia por
fatores como idade, periodo biolégico, tipo de alimentacdo e estado nutricional
(VEIT et al., 2011). A carne de pescado é considerada uma fonte rica de calcio
e fésforo particularmente, apresentando também quantidades razoaveis de
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s6dio, potassio, manganés, cobre, cobalto, zinco, ferro e iodo (SIMOES et al,
2007).

Petenuci et al. (2010), estudando a estabilidade da composicao da
farinha de carcaga de tilapia, obtiveram 14,2% de umidade; 18,3% de residuo
mineral fixo (cinzas); 40,8% de proteina e 25,3% de lipideos. Neste trabalho
encontraram-se valores aproximados para os teores de lipideos e residuo
mineral. Em geral, os lipidios sdo fonte de energia, constituintes de
membranas, tém grande poder de saciedade e sdo essenciais para a absorgcao
das vitaminas lipossoluveis (FRANCO, 2005). Ja os teores de umidade e
proteinas foram inferiores aos da literatura. Pelo fato de ter uma menor
umidade, consequentemente tem uma menor capacidade de deterioracao,
assim, tendo uma maior vida-de-prateleira. Esses valores obtidos para umidade
e proteina podem ter sido ocasionados pelo método de secagem utilizado,
podendo haver degradacao das proteinas e teor de umidade reduzido.

Em relacdo a umidade, as amostras dos nuggets, do filé e da farinha
diferiram estatisticamente (P<0,05) entre si. Observa-se que a amostra padrao
(F1) obteve maior umidade, percebe-se também que a medida que se aumenta
o teor de farinha no produto, cai consideravelmente o teor de umidade do
produto. Cortez Netto et al. (2010) ao elaborar empanado de pacu (Piaractus
mesopotamicus) obteve umidade de 63,68% préximo ao encontrado para a F1
(Padrao), justificado pelo fato da F1 ndo conter a adi¢do da farinha.

Morais et al. (2010), estudando nugget a partir do reaproveitamento dos
residuos de camarao, obtiveram uma umidade de 37,1%, representando um
percentual inferior ao encontrado neste trabalho. Este fato pode esta
relacionado com a etapa de pré-dustin, pois neste trabalho foi nesta etapa que
se utilizou a farinha de trigo. Segundo Dill, Silva e Luvielmo (2009) ao
analisarem diferentes tipos de cobertura para empanamento observaram que a
farinha de trigo tem como funcéo formar um filme entre a cobertura e a carne
através da hidratagdo das proteinas e do amido, ndo permitindo assim, a saida
de 4gua. Desta forma, percebe-se que a farinha do cefalotérax de camaréo no
trabalho de Morais et al. (2010) citado acima permitiu a saida de agua do
produto, obtendo uma menor umidade, o que acarretando também uma maior

crocancia do produto.
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Segundo Kirschnik e Viega (2007), as diminuicbes nos teores de
umidade podem ser justificadas pela adicdo de ingredientes secos durante
confecgao dos nuggets. J& Uchida et al (2009), ao elaborar nuggets a partir de
residuos da filetagem de tildpias, encontraram um valor para umidade de
50,48% valor este préximo ao encontrado para F2.

Ao analisar as amostras em relacdo ao residuo mineral fixo (cinzas),
observa-se que todas as amostras diferiram estatisticamente entre si. Veit et al,
(2011) ao analisar o nuggets tendo como matéria-prima o mandi-pintado
(Pimelodusbritski) e Cortez Netto et al. (2010) estudando composicao
centesimal e aceitagdo do empanado de jundia (Rhamdia quelen) e pacu
(Piaractus mesopotamicus), obtiveram 1,12 %, 2,9 % e 2,7 % respectivamente
para os valores de cinza. Os autores das literaturas citadas obtiveram valores
inferiores aos encontrados neste trabalho. Evidenciando assim grande
quantidade de minerais nas amostras analisadas, podendo ser justificado pela
adicdo de condimentos no processamento dos nuggets, elevando o teor de
minerais dos mesmos.

Quanto ao teor proteico, a F1 nado diferiu estatisticamente (p<0,05) em
relacao ao filé in natura. As demais amostras diferiram entre si. Na medida em
que se aumentou a farinha da carcaca dos nuggets, o teor proteico dos
mesmos também aumentou. De acordo com a Instrugcdo Normativa N°6, de 15
de fevereiro de 2001, em seu Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade
de empanados, a porcentagem de proteinas deve ser no minimo 10%. Sendo
que apenas a F3 (10,12%) obteve um percentual de proteina superior ao
permitido na legislacdo, as demais formulagdes (F1 e F2) ndo estdo de acordo
com a legislacdo vigente. Isto se explica devido ao incremento protéico
adquirido pelos nuggets a medida que se aumentava o percentual de farinha da
carcaca nas formulacbes, uma vez que os resultados das analises protéicas
demonstraram que a farinha da carcaga possui aproximadamente seis vezes
mais proteinas do que o filé de pescado.

Kirschnik e Viegas (2007), analisando a estabilidade em duas
formulagdes, nugget | e nugget ll,utilizando carne mecanicamente separada
(CMS) de tilapia do nilo como matéria prima,obtiveram 10,02% e 9,50% de
proteina respectivamente, observa-se teores préximos a F3 (10,12%) e valores
superiores a F1 (2,69%) e F3 (6,55%). Veit et al. (2011), analisando os nuggets
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a partir do filé de mandi-pintado, obtiveram 14,67 % de valores proteicos e
Pereira (2003) obteve 13,2% para esse parametro, valores estes superiores as
formulagdes desenvolvidas neste trabalho.

Os nuggets tipo empanado F1 (100% de filé de peixe) e F2 (75% de filé
de peixe e 25% de farinha da carcaga) nao diferiram estatisticamente entre si
(p<0,05) em relagéo aos teores de lipideos. Entretanto a F3 (50% de filé de
peixe e 50% de farinha da carcaca) diferiu das demais, obtendo um maior valor
no teor de lipideos evidenciado pelo fato de conter maior quantidade da farinha
da carcacga, sendo que a F3 nao diferiu da amostra de farinha da carcaca. Veit
et al. (2011)e Cortez Netto et al. (2010) obtiveram valores para lipideos de
10,12% e 10,18%, respectivamente, valores estes semelhantes aos
encontrados nas F1 (10,22 %) e F2 (10,69 %). J& Morais et al. (2010),utilizando
a farinha dos Cefalotérax do Camarao para empanar os nuggets, obtiveram um

teor de lipideos de 1,39%, valor inferior aos encontrados nesta pesquisa.

5.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados obtidos das analises microbiolégicas do filé in natura, da
farinha de carcaca de tucunaré e das amostras dos nuggets (Tabela 4)
demonstraram que todas as amostras analisadas encontravam-se dentro dos
padroes exigidos pela ANVISA através da RDC n°® 12, de 02 de janeiro de
2001, indicando que ambos os produtos estdo aptos para o processamento
e/ou consumo.

Para verificar a qualidade microbiolégica do filé de pescado in natura,
utilizaram-se os parametros determinados para esse produto, com tolerancia
de até10°Estaf. coag. positiva/ g e a auséncia de Salmonella sp/ 25 g de
amostra. Para a farinha de pescado, seguiram-se os parametros para pescado
seco, uma vez que nao existem valores pré-estabelecidas para residuos de
pescado em farinha, onde a exigéncia microbiolégica é de até 10°Coliformes a
45°C/g, de até 102Estaf. coag. positival g e auséncia de Salmonella sp/ 25 g de
amostra. Ja para os nuggets, os parametros utilizados foram para pescados
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empanados, com tolerancia de até 10?Coliformes a 45°C/g, de até 5x102Estaf.

coag. positival g e auséncia de Salmonella sp/ 25 g de amostra.

Tabela 4 Anadlises microbiolégicas realizadas no filé de tucunaré in natura, na
farinha da carcaca e nos nuggets elaborados.

Amostras Microorganismos

Estaf. coag.pos/g Salmonella sp/25¢g Coliformes 45°C/g (NMP)

Filé de peixe Ausente Ausente 0,92 x 10
(in natura)
Farinha da Ausente Ausente Ausente
carcaca
F1 Ausente Ausente Ausente
F2 Ausente Ausente Ausente
F3 Ausente Ausente Ausente

F1:100% de filé e 0% de farinha da carcaca; F2: 75% de filé e 25% de farinha de carcaca;
F3: 50% de filé e 50% de farinha de carcaca. NMP = nimero mais provavel.

Nas amostras analisadas das matérias-primas e dos produtos nao houve
a presencga de Staphyloccocus coagulase positiva nem de Salmonella sp. na
amostra de filé de peixe in natura houve a presenca de Coliformes 45°C, porém
em pequena quantidade de microorganismo, ou seja, a amostra encontra-se
dentro dos parametros estabelecidos pela legislacao.

Staphyloccocus aureus é um microorganismo coagulase positivo. E um
dos agentes patogénicos mais comuns, responsaveis por surtos de origem
alimentar, sendo transmitido normalmente aos alimentos por manipuladores. O
género Staphylococcus é responsavel por aproximadamente 45% das
toxinfecgdes em humanos no mundo (CUNHA-NETO et al, 2002). Dessa
forma, os dados obtidos demonstraram haver uma boa manipulagdo dos

produtos analisados.

37



A auséncia de Estaf. coag.pos/g e Salmonella sp. confirmaram que os
procedimentos higiénicos sanitarios foram corretamente adotados em todas as
etapas do processamento da elaboracédo dos produtos bem como da matéria-
prima. Este resultado negativo para Salmonella sp. representa excelente
qualidade microbiolégica do manuseio adequado e eficiente, tanto na captura
do pescado, quanto na filetagem (OGAWA; MAIA, 1999).A presenca desse
microorganismo indica uma provavel contaminacao fecal de fontes humanas ou
animais. Peixes capturados em aguas ndo poluidas estdo isentas de
Salmonella sp. pelo fato desta nao fazer parte da microbiota natural do
pescado (LEITAO, 1977).

As andlises de Salmonella sp. e de coliformes fecais e totais € usada no
controle da qualidade dos produtos alimenticios. Estes microrganismos em
alimentos processados evidenciam contaminagdo pos-sanitizagdo ou praticas
de higiene abaixo dos padrdes indicados. O indice de coliformes totais esta
relacionado com as condi¢des higiénico-sanitarias e o indice de coliformes
fecais é empregado como indicador de contaminag&o pés-sanitizagdo ou poés-
processo, indicando padrdes de higiene e sanitarios abaixo dos estabelecidos
pela legislagdo. O género Salmonella indica a presenca das mais importantes
bactérias que causam intoxicagdes alimentares e sdo transmitidas através dos
alimentos contaminados (LIBRELATO; LOPES-SHIKIDA, 2005).

A adocdo de medidas higiénico-sanitarias na manipulagdo, manuseio,
processamento e demais atividades no ambito de producao de alimentos séao
medidas importantes que contribuem para a diminuicdo dos niveis de
contaminacdo bem como a prevencdo e a introducdo de patdégenos nos

alimentos, evitando assim doencas para aquele que o consome.

5.4. ANALISE SENSORIAL

Os dados obtidos demonstraram n&o haver diferenca estatistica
significativa (p<0,05) entre as amostras em relagdo aos parametros avaliados
(aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e intencdo de compra). As médias
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atribuidas aos parametros analisados (aparéncia, cor, aroma, sabor e textura)
variaram de 7,25 a 7,66, representando meédias entre “gostei regularmente” (7)
a “gostei moderadamente (8)”.Sendo assim, obteve-se uma boa aceitacao em
relacdo aos parametros analisados para os nuggets das formulagdes com
adicdo da farinha da carcaga (F2 e F3), comprovando nao haver diferenga
sensorial entre essas amostras com a formulagao sem adicao da farinha (F1), o
que representa a aceitagdo potencial deste novo produto no mercado

consumidor.

Tabela 5 Resultados obtidos da andlise sensorial para os nuggets elaborados

com a substituicao parcial do filé pela farinha da carcaca

Parametros Formulacoes
F1 F2 F3 Dms
Aparéncia 7,362 7,592 7,38? 0,53
Cor 7,40° 7,32% 7,512 0,54
Aroma 7,572 7,582 7,662 0,43
Sabor 7,572 7,582 7,662 0,43
Textura 7,25% 7,42° 7,312 0,57
Intencéo de 2,06° 1,972 2,09° 0,39
compra

F1: 100% de filé e 0% de farinha da carcaca; F2: 75% de filé e 25% de farinha de carcaca; F3:
50% de filé e 50% de farinha de carcaga.Dms: Desvio médio significativo.

Ja em relacdo a intengdo de compra, as amostras F1, F2 e F3 obtiveram
notas entre 1,97 a 2,09,0 que representa na escala “certamente compraria” (1)
a “possivelmente compraria” (2). Costa e Cassucci (2010), ao realizarem a
avaliacdo sensorial dos nuggets de peixe, obtiveram 98% de aceitacdo do
mesmo. Souza et al. (2010) obtiveram uma boa aceitacdo dos nuggets
formulados com concentrado proteico de pescado marine beef, nao havendo
diferenca significativa entre as formulacées testadas. Marengoni et al.(2009),

estudando a caracterizacdo microbiolégica, sensorial e centesimal de fish

39



burgers de carne de tilapia mecanicamente separada, obtiveram resultados
inferiores ao deste trabalho, com médias das notas para o parametro intencao
de compra, que variaram de 3,86 a 3,98, que apontam resultados entre “talvez
comprasse, talvez ndo comprasse” e “possivelmente nao compraria o produto”.

A andlise sensorial tem-se mostrado uma ferramenta muito importante,
buscando identificar e atender os anseios dos consumidores em relacdo aos
produtos em estudo, valendo-se de técnicas diversas elaboradas com o intuito
de avaliar um produto quanto a sua qualidade sensorial. E uma ciéncia que
objetiva, principalmente, estudar as percepcdes, sensacdes e reagbes do
consumidor sobre as caracteristicas dos produtos, incluindo sua aceitacao ou
rejeicao (MINIM, 2006).

Os resultados obtidos para o teste de ordenacdo de preferéncia estao
demonstrados na Figura 5. Este teste solicita que o provador ordene as
amostras em primeiro, segundo e terceiro lugar, de acordo com sua
preferéncia. Como resultado, a amostra F1 padrdao foi escolhida como o
primeiro lugar, seguida das amostras F2 e F3 como segundo e terceiro lugar,
respectivamente. A escolha da ordem das amostras € uma exigéncia do teste,
porém, observou-se tanto na avaliacdo dos parametros sensoriais quanto na
intencdo de compra nao haver diferenca estatistica sensorial entre as

amostras.

Figura 5 Preferéncia dos provadores em relagdo as formulacdes de nuggets

padrao e adicionados da farinha da carcaca do pescado Tucunaré

mF1
mF2
F3

F1:100% de filé e 0% de farinha da carcacga; F2: 75% de filé e 25% de farinha de carcaca; F3:
50% de filé e 50% de farinha de carcaga.
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O grau de aceitabilidade de um alimento por parte dos consumidores é
afetado por fatores inerentes ao proprio individuo e ao meio ambiente que o
circunda. A preferéncia por um produto estad ligada aos habitos e padrdes
culturais, além da sensibilidade individual, idade, fidelidade a determinadas
marcas, higiene e local de consumo, tipo e numero de acompanhantes, entre
outros aspectos (DASSO, 1999).
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6 CONCLUSAO

Os nuggets com substituicdo parcial do filé de tucunaré pela farinha da
carcaga resultaram em um produto com boa aceitacao pelos provadores, néao
havendo diferengas significativa entre as amostras com adi¢do da farinha e a
do padrao, assim como ndo houve contaminagdo microbiolégica dos mesmos
durante sua elaboracdo. Verificou-se que houve incrementagdo proteica a
medida que se aumentava a quantidade de farinha no produto.
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ANEXO A: Ficha aplicada na analise sensorial

Nome: Idade
Data:

QUESTIONARIO

1- Vocé tem o habito de consumir Peixe?
Sim () Nao ( )
2- Com que frequéncia?
Uma vez por semana( ) Duas a trés vezes por semana( )
Uma vez ao més( ) Duas ou mais vezes ao més( )
3- Vocé consome nuggets de pescado?
Sim () Nao ( )
4- Com que frequéncia?
Uma vez por semana ( ) Duas a trés vezes por semana( )

Umavezaomés ( ) Duas ou mais vezes ao més( )

1- Vocé estd recebendo 3 amostras codificadas de NUGGETS,TIPO
EMPANADO, ELABORADO APARTIR DO FILE E DA FARINHA DE PESCADO
EM DIVERSAS FORMULACOES. Por favor, prove as amostras da esquerda
para a direita avaliando em cada amostra os atributos de: APARENCIA, COR,
AROMA, SABOR e TEXTURA. Marque em cada ( ) o cédigo referente a cada

amostra, de acordo o quanto vocé desgostou ou gostou do produto.

(9) gostei extremamente ( 4 ) desgostei ligeiramente

( 8 ) gostei moderadamente ( 3) desgostei regularmente

( 7)) gostei regularmente ( 2 ) desgostei moderadamente

( 6 ) gostei ligeiramente (1) desgostei extremamente
( 5) ndo gostei, nem desgostei

APARENCIA: Amostras: ( ) ( ) ( )
COR: Amostras: ( ) ( ) ( )
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AROMA: Amostras: ( )y )y_""""( )
SABOR: Amostras: ( ) | ) I ( )

TEXTURA: Amostras: () () ()

2- Por favor, agora indique com qual grau de certeza vocé compraria ou nao
compraria O NUGGETS.

Certamente compraria
Possivelmente Compraria
Talvez Comprasse, talvez ndo comprasse

Possivelmente ndo Compraria

A I

Certamente, ndo compraria

N? da amostra Valor

3 - Ordene as amostras de em ORDEM CRESCENTE de acordo
com a sua preferéncia.

N¢ da amostra

12 Lugar
2° Lugar
3 ¢ Lugar

OBS

OBRIGADA!
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