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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi de preparar empanados de pescado e avaliar a composi¢ao centesimal, os
parametros microbioldgicos e a analise sensorial do produto. Os peixes utilizados foram jundia (Rhamdia
quelen), pacu (Piaractus mesopotamicus) e tilapia (Oreochromis niloticus). Foram realizadas analises de
umidade, proteinas, extrato etéreo dos peixes in natura e dos empanados. Foram realizadas analises
microbioldgicas para coliformes a 45°C, Salmonella spp. e Staphylococcus coagulase positiva dos peixes in
natura e dos empanados. Os empanados dos trés pescados foram submetidos ao teste de aceitagiao em relacao
aaparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global e de pontuagio para a intensidade de sabor. As andlises
microbiolégicas e de composi¢do centesimal estavam em conformidade com os parametros exigidos pela
legislacio vigente. No teste de aceitagdo, os empanados foram estatisticamente iguais (p<0,05) para os todos
os atributos, menos para o sabor, em que pacu e jundid apresentaram-se estatisticamente diferentes. Todas
as amostras tiveram alta aceitagdo com notas superiores a 7,13. Pelo teste de pontuagdo néo houve diferenga
significativa a 5% entre as amostras com rela¢do ao sabor. Quanto a intengao de compra, a tilapia mostrou
ser a preferida, contudo ha indicagdo de aceitabilidade dos empanados dos trés tipos de peixes no mercado.
Palavras-chave. empanado de peixe, aceitabilidade, pescado.

ABSTRACT

This study aimed at preparing breaded fishes and evaluating the centesimal characteristics, microbiological
parameters, and the products sensorial analysis. Catfish (Rhamdia quelen), pacu (Piaractus mesopotamicus),
and tilapia (Oreochromis niloticus) in natura and prepared as breaded fishes were analyzed on humidity, protein
and ethereal extract contents. For microbiological analysis in both forms of the investigated fishes included
coliforms at 45°C, Salmonella spp. and coagulase-positive Staphylococcus. The three breaded fishes were assessed
on acceptance test as for the appearance, aroma, taste, texture, and on the global and flavor intensity ranking.
The microbiological and centesimal composition analyses were in compliance with the parameters required
by the current legislation. As to the acceptance test, no significant differences on all the characteristics were
shown among the three breaded fishes (p<0.05), except for the flavor as pacu and catfish were statistically
different. All the samples were highly approved with grades superior to 7.13. The ranking test showed no
significant difference at 5% among the samples on the flavor. On the purchase intention by consumer, tilapia
ranked first, however, the results indicate that there is a market for all three breaded fishes kinds.

Key words. breaded fish, acceptability, fish.
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INTRODUCAO

O consumo mundial de peixes passou por
mudangas importantes nas quatro ultimas décadas,
passando de 9,9 kg/hab/ano na década de 60 para 16,4
kg/hab/ano em 2005. Estimativas preliminares para 2006
indicam um ligeiro aumento de consumo per capita de
aproximadamente 16,7 Kg/hab/ano. No Brasil o consumo
de pescado esta em torno de 5 a 10 kg/hab/ano, bem abaixo
da média de consumo mundial, por volta de 16,7 Kg/hab/
ano, e do consumo de outros paises como Japio (>60 kg/
hab/ano), Estados Unidos (20 a 30 Kg/hab/ano) e Angola
(10 a 20 kg/hab/ano)'.

O baixo consumo de pescado pelos brasileiros é
explicado ndo somente pela falta de habito, mas por fatores
externos que também corroboram para tal efeito, como
problemas delogistica (distribui¢do e comercializagdo), pouca
variedade de pescado ou até mesmo subprodutos do mesmo,
produtos de facil preparo, além do fator socioeconémico?.

O jundia (Rhamdia quelen), é uma espécie nativa
de 4dgua doce, abundantemente distribuida na América do
Sul. Apesar de seu elevado potencial para aproveitamento
na aquicultura (rusticidade, boas taxas de reproducio, bom
rendimento no processamento de surimi), trata-se ainda de uma
espécie subutilizada para a obtengéo de derivados de pescado’.
Esta espécie apresenta boa aceitacdo pelo mercado consumidor
pela carne saborosa e auséncia de “espinhas” intramusculares*.

O pacu apresenta caracteristicas, como o elevado
valor comercial, a adaptagdo a alimentagao artificial e a
facilidade de obtengao de larvas por meio de reprodugéo
induzida, que contribuiram para tornar a espécie P.
mesopotamicus o segundo peixe nativo mais cultivado no
Brasil’. Esta espécie nativa é atualmente a mais indicada
para cultivo em tanques redes por pescadores, aquicultores
no reservatorio da Itaipu-Binacional.

A tildpia se destaca no mercado consumidor em relagio
a outras espécies por apresentar peculiaridades exigidas pelos
consumidores, como apresentar carne branca, textura firme,
sabor suave, facil filetagem e auséncia de espinhas em “Y™*.

O conhecimento da composi¢do quimica dos
pescados é de fundamental importancia para a padronizagao
dos produtos alimentares na base de critérios nutricionais,
pois fornece subsidios para decisdes de cardter dietario,
acompanhamento de processos industriais e selecdo de
equipamentos para otimiza¢do econdmico-tecnologica’.

A composi¢do centesimal também se justifica
pela grande variedade de espécies com potencial para
extracdo ou cultivo?®.
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O Ministérioda Agricultura Pecudriae Abastecimento,
Instru¢ao Normativa n° 6°, define empanados como sendo
produtos de origem carnea industrializada oriundas de
diferentes espécimes de animais, que podem conter em sua
constituigao ingredientes ou até mesmo recheios, podem ser
moldados ou nio, cru, semicozido, cozido, semifrito, ou frito
erevestidos com cobertura que o caracterize. A elaboragdo de
empanado a partir de peixes, favorece o aumento do consumo
desta fonte proteica, além de proporcionar uma alternativa
para as industrias pesqueiras, incentivar o consumidor,
devido a praticidade no momento do preparo deste produto,
além de favorecer o aproveitamento de espécies de baixo
valor comercial" por agregar valor a carnes de com menor
valor comercial.

O objetivo deste trabalho foi desenvolver steaks
de tilapia (Oreochromis niloticus), pacu (Piaractus
mesopotamicus) e jundia (Rhamdia quelen) e sua
caracterizagdo quanto aos pardmetros microbiologicos,
centesimal e aspectos sensoriais.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi conduzido no laboratério de
Desenvolvimento de Produtos do Grupo de Estudos de Manejo
na Aquicultura (Gemagq) da Universidade Estadual do Oeste
do Parana - Campus Toledo, em de novembro de 2008.

Os peixes jundid, pacu e tilapia utilizados para este
experimento foram insensibilizados com dgua e gelo, filetados,
passaram por um processo de moagem (moedor elétrico Beccaro)
e posteriormente foram acondicionados em freezer (Freezer
Horizontal, 305 L - Consul) a uma temperatura de -18°C.

Todos os ingredientes foram pesados
individualmente em uma balanca semianalitica (Tecnal),
conforme formulagoes de steak apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Composigao percentual dos steaks elaborados com jundi, tilapia e pacu

Ingredientes (%) Matéria Prima

Jundia Tilapia Pacu

Peixe 87,1 86,7 80,2
Condimento preparado* 2,0 1,6 2,2
Alho em P6 2,5 0,3 1,5
Cebola Desidratada 0,3 2,7 35
Amido de milho 4,0 43 35
Isolado proteico de soja 4,0 4,3 4,0
Agua - - 5,0

*Sal, Cebola desidratada, Cebolinha desidratada, Salsinha desidratada,
Paprica, Alho em pd, Glutamato monossddico e Pimenta
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O fluxograma para elaboracgdo dos steaks foi:
Matéria prima moida a8 Condimento preparado a Cebola
desidratada a Adicao de dgua a Isolado proteico de soja a
Amido a Homogeneizagao a Pesagem e moldagem a Pré
enfarinhamento (predust) a Liquido de empanamento
(batter) a Farinha de cobertura (breading) a Congelamento
(-18°C) a Fritura (180°C por 3 minutos).

Apo6s uma mistura bem homogénea da carne
moida de peixe com os condimentos, por¢des de 100g
foram pesadas, separadas e moldadas em uma forma oval
(13,2x9,8%1 cm), dando forma aos steaks. Posteriormente
foi realizado o processo de empanamento (Tabela 2),
passando os steaks no “predust” (a base de milho),
em seguida pelo “batter” e por fim no “breading” (a
base de milho). Apos o término do processo, todos os
steaks foram dispostos (6 na horizontal, 2 na vertical e
empilhados no maximo 2) em distintas bandejas plasticas
de polietileno brancas, corretamente identificados e
congelados a -18°C.

Tabela 2. Formulagao do liquido de empanamento

Liquido de Empanamento

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

Composi¢io centesimal

As determinac¢des dos teores de umidade, proteina,
extrato etéreo e matéria mineral foram realizadas em
triplicatas nas amostras do filé in natura e do produto final,
segundo metodologias preconizadas pela AOAC (2004)"".

Analise microbiologica

A matéria prima e os steaks das trés formulagoes
foram submetidas as andlises microbioldgicas. As
avaliacoes de coliformes a 45°C, Salmonella spp. e
Staphylococcus coagulase positiva foram realizadas
segundo Silva et al'%.

Anadlise sensorial

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de
Tecnologia do Pescado no bloco de Engenharia de Pesca
da UNIOESTE-Toledo/PR com 30 provadores voluntarios
nao treinados do campus. Os steaks foram fritos em 6leo de
soja Cocamar® a uma temperatura de 180°C por 3 minutos,
acondicionados em caixas térmicas a uma temperatura de
65°C e servido quente aos provadores.

Teste de aceitacao

Para o teste de aceitagdo os provadores analisaram
trés amostras distintas, servidas em pratos descartaveis
brancos, devidamente identificadas com ndmeros
aleatorios de trés algarismos. Cada amostra foi apresentada
de forma monadica aos provadores, segundo escala
hedonica de 9 pontos ancorada nos extremos 1 (desgostei
muitissimo) a 9 (gostei muitissimo).

Teste de ordenacio

O teste de ordenacao foi utilizado para estabelecer
oatributo de intensidade de sabor. A analise dos resultados
foi avaliada segundo o teste de Friedman, utilizando a
Tabela de Newel e MacFarlane, que relaciona o nimero de
julgadores com o nimero de amostras a diferentes indices
de probabilidade. O teste foi realizado para um nivel de
5% de probabilidade.

Analise estatistica

Os dados de aceitagdo foram submetidos a andlise
de varidncia (ANOVA), e as médias foram comparadas
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. As
analises foram realizadas utilizando o programa Statistical
Analysis System?’.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Composicao centesimal

A composi¢do centesimal da matéria prima e
produtos finais dos filés de pacu, jundid e tilapia, estdo
apresentados na Tabela 3.

De acordo com Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, Instrucio normativa n°6’,
quanto aos regulamentos técnicos de identidade e
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qualidade de empanados, os steaks do presente estudo
enquadram-se na legislagdo vigente. A mesma legislagdo,
exige no minimo 10% de proteina para produtos do tipo
empanado, sendo permitido o acréscimo de no maximo
4% de proteina nao carnea.

Tabela 3. Analise centesimal dos empanados de pacu, jundid e tilapia

) Steak Pacuin  Steak  Jundiain  Steak  Tilapiain Legislacio
9 Pacu natura  Jundia natura Tilapia natura sislag
Umidade 63,68 69,48 65,84 75,41 67,46 76,62 -
Matéria =), )8 2,9 13 27 0,5 -
mineral
Extrato 1018 1085 823 551 4,08 3,57 -
etéreo
Proteina 20,45 17,02 20,09 16 19,05 17,07 10 (min)

- Nao consta na legislagdo

Segundo o Dietary Reference Intakes', a
recomendagdo de consumo de proteina para individuos
de 4 a 18 anos de ambos os sexos é de 10 a 30%.

Conforme constatado na tabela anterior, o alto
valor da proteina pode ser explicado pelo acréscimo de
Proteina Isolada de Soja (PIS) e devido a carne do pescado
apresentar valores de proteina variando de 15 a 22%,
valores proximos a carne bovina, suina e de frango.

O alto valor da proteina convencional de origem
animal (bovino, suinos, aves e pescado) tem proporcionado
o desenvolvimento de tecnologia que permita utiliza-los
com ingredientes nao carneos em suas formulagdes, como
no caso da proteina isolada de soja, que tem alto valor
nutricional, além de melhorar a aparéncia, palatabilidade
e a textura do produto.

Entre a composi¢do centesimal do pescado, a
umidade é o componente que mais varia, apresentando
valores de 53 a 80%, e, segundo Ordoniez et al'?, apresenta
uma correla¢do inversa com o conteudo de lipideos.
Estes dados estdo de acordo com os resultados obtidos
no presente estudo, em que, quando constatado um
teor elevado de lipideos, a umidade mostrou-se baixa e
vice-versa (Tabela 3).

A carne de pescado é classificada de acordo
com o seu teor de gordura'é, onde valores menores
que 2% de lipideos definem um pescado magro,
valores que variam de 2 a 5%, definem um pescado
moderado - no qual se enquadra a tilapia deste
presente estudo, que obteve valor de 3,57% - e, por
fim, valores acima de 5% caracterizados pescados
gordos, como o caso do pacu e jundia, cujos valores
foram de 10,85 e 5,51%, respectivamente.
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Os resultados das avaliagdes microbioldgicas
das amostras de filés, steaks e os valores de referéncia, de
acordo com a legislacao, estiao apresentados na Tabela 4.

Tabela 4. Avaliagdo microbioldgicas dos filés e steaks de pacu, jundia e tilapia

Amostras Coliformes a Salmonella spp.  Staphylococcus coagulase
45°C (NMP/g)* em25g positiva (UFC/g)**
Pacu in 7,0 Ausente <10
natura
Jundid in 1,1x10! Ausente Ausente
natura
Tildpia in 1,1x10! Ausente <10
natura
Legislacio 10° Ausente 10°
in natura
Steak de Pacu 1,1x10! Ausente Ausente
Steak .d,e 4,0 Ausente 10
Jundia
St?a'k 'de <3,0 Ausente Ausente
Tilapia
Legislacao 10? Ausente 10°
empanado

*NMP/g: nimero méaximo provével por grama
**UFC/g: unidade formadora de colonia por grama

Analise microbioldgica

Conforme a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), Resolugao RDC n° 12%, todas
as amostras de filés in natura e steaks dos pescados,
enquadram-se na legislacdo vigente, apresentando todos os
parametros abaixo do permitido. Sim&es et al” observaram
auséncia de Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella
spp. em filés de tilapias tailandesa (Oreochromis niloticus),
mesmo resultado obtido nos trés tipos de steaks e filés para
o parAmetro Salmonella do presente estudo, porém, estas
amostras apresentaram valores distintos de Staphylococcus
coagulase positiva.

Auséncia de Staphylococcus aureus, Salmonella
spp- e coliformes totais também foram constatado por
Gongalves e Gomes' em camarao empanado corte
butterfly. No presente trabalho também constatamos
que os procedimentos sanitarios e higiénicos foram
corretamente seguidos, desde a captura até a preparagdo
do produto final, de acordo com os resultados observados.
A pesquisa de Salmonella é muito importante para
alimentos, pois ela nao existe originalmente no pescado,
sendo introduzida durante sua manipulagéo, por contato
com aguas superficies contaminadas e mal higienizadas.
A pesquisa de coliformes termotolerantes nos alimentos
nos fornece, com maior seguranga, informagdes sobre as
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condigoes higiénicas do produto e é a melhor indicagdo
da eventual presenca de enteropatdgenos'®. No presente
trabalho, os valores observados foram abaixo do maximo
permitido pela legislagdo vigente, portanto, pode-se
concluir que os produtos finais encontram-se em condi¢do
higiénico-sanitarias favoravel ao consumo.

Analise sensorial

Analisando a Tabela 5 verifica-se que, com relagao
aos atributos aparéncia, aroma, textura e impressao global,
as amostras de steak de pacu, tilapia e jundia foram
estatisticamente iguais (p<0,05). Com relagdo ao atributo
sabor, as amostras de steak de jundia apresentaram maior
pontuagdo, nao diferindo da tilapia (p>0,05). A menor
pontuagdo quanto ao sabor foi observado nos steaks de
pacu, também néo diferindo dos steaks de tilapia (p>0,05).
Muitos dos provadores comentaram na ficha de avaliagdo
que o steak de pacu estava muito gorduroso. Quando
fritos, estes produtos adquirem uma quantia substancial
de gordura, oscilando de 3% a 60%*. A quantidade de
cobertura aderida a um produto empanado é um aspecto
importante para maior absor¢ao de gordura?. O processo
de fritura e a caracteristica peculiar do pacu de apresentar
uma carne gorda, podem ter realcado ainda mais o sabor
de fritura. No entanto, todas as amostras apresentaram
excelente aceitacdo, com médias superiores a 7.

Tabela 5. Teste de aceitagido das amostras de steak de peixe

Amostra  Aparéncia  Aroma Sabor Textura Inzs:')e;:lfw
Pacu 7,17* 7,20° 7,00 7,37* 7,13
Jundid 7,50? 7,60* 7,93* 7,57* 7,50*
Tilapia 7,43* 7,27° 7,47% 7,30° 7,50°

*letras iguais na mesma coluna correspondem a médias iguais no teste de
Tukey a p<0,05

Bons resultados sensoriais de produtos
elaborados com pescado também foram observados
por Marengoni et al*> ao estudarem a caracterizagao
microbioldgica, sensorial e centesimal de fishburgers de
carne de tildpia mecanicamente separada. Obtiveram
valores médios para os pardmetros sabor, aroma, maciez
e aparéncia global que variaram entre 7,14 e 7,46 e,

. . <« 3
portanto, estiveram na faixa de “moderadamente” a
<« . . »
muito aceitas” pelos degustadores.

Nota-se que na intengdo de compra (Grafico 1),
se somarmos as notas obtidas nos itens “possivelmente
compraria’ e “certamente compraria’, as porcentagens
observadas seriam de 60%, 73% e 77% para pacu, jundia
e tilapia, respectivamente. Portanto, os produtos com
maior porcentagem de inten¢do de compra foram os
steak de tilapia e de jundia.

(%)
06 -

M Pacu
M Jundia
W Tilapia

05 1

0.4 1

0,3 -

0.2

0.1

Perguntas

Grafico 1. 1. Certamente ndo compraria; 2. Possivelmente
ndo compraria; 3. Talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 4.
Possivelmente compraria; 5. Certamente compraria

Segundo Marengoni et al*, as médias das notas para
o parametro inten¢do de compra de fishburgers de carne de
tilapia mecanicamente separada, variaram de 3,86 a 3,98
e apontam resultados entre “talvez comprasse/talvez nao
comprasse” e “possivelmente compraria o produto”

Segundo Dasso*, o consumo de certos produtos,
esta ligado ao perfil do consumidor, como preferéncia de
marca, idade, local de consumo e padrées culturais. Com
relagdo a atitude de consumo (Grafico 2), se somarmos
as notas obtidas nos itens “Comeria sempre”, “Comeria
frequentemente” e “Comeria muito frequentemente’, as
porcentagens para os steaks seriam de 67%, 70% e 70%
para pacu, jundia e tildpia, respectivamente. Isto indica
que se estes produtos estivessem disponiveis no mercado
consumidor, todos teriam saida de mercado.

Freitas et al?* ao estudarem a formulagéo e
avaliagdo sensorial da bolinha de peixe (curimatd) com
e sem adi¢do de pimenta, notaram que apenas o atributo
sabor apresentou diferenca significativa, ja que 6,67% dos
provadores relataram que as amostras ficariam melhor
com uma adi¢do maior de pimenta e 10% recomendaram
uma maijor concentra¢ido de sal. Mesmo assim, ambas
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as amostras foram aprovadas pelos provadores que
atribuiram valores médios entre 6,90 a 7,43 para as
bolinhas de peixe curimata.

(%)

06 1 M Pacu
H Jundia
W Tilapia
0,5 1

0,4 1

0,3 1

0,2 4

0,1 4

Perguntas

Grifico 2. 1. Comeria sempre; 2. Comeria muito frequentemente;
3. Comeria frequentemente; 4. Comeria ocasionalmente; 5.
Comeria raramente; 6. Comeria muito raramente

No teste de ordenagao verificou-se que ndo
existe diferenga significativa a 5% entre as amostras
com relagdo ao sabor.

Portanto, além dos steaks terem sido bem
aceitos na analise sensorial, apresentaram parametros
microbioldgicos e centesimais dentro dos padrdes exigidos
pela legislagdo vigente.

CONCLUSAO

Conclui-se que o jundia, pacu e tildpia possuem
grande potencial na elaborag¢do de produtos diversificados
do tipo empanado, agregando valor ao produto,
incentivando o crescimento e desenvolvimento do
mercado consumidor.

Os empanados do tipo steak, elaborados com
peixe apresentaram padroes de identidade e caracteristicas
minimas para consumo humano.

A elaboragao de produtos empanados do tipo steak
mostrou-se viavel, obtendo-se um produto de elevado
valor nutritivo e com elevada aceitagdo sensorial entre os
provadores, sendo que os tiveram melhor aceitagdo com
relagdo ao sabor foram os steak de jundia e tildpia. Na
intengdo de compra a tilapia se sobressai sobre o jundia
e os trés tipos de steaks teriam consumo se estivessem
disponiveis no mercado.
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