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RESUMO

Uma alternativa de aproveitamento do residuo comestivel, e considerada uma matéria-prima de
excelente qualidade nutricional, é a Carne Manualmente Separada (CMNS) retirada
manualmente da carcaca do peixe apés a remocdo do filé. O objetivo do trabalho foi
desenvolver nuggets com a CMNS de tambatinga (C. macropomum x P. brachypomus) e
pescada amarela (Cynoscion acoupa), e sua caracterizacdo fisico-quimica e sensorial. Apés a
filetagem, retirou-se a CMNS da carcaca para a elaboragéo dos nuggets, que foram formulados,
moldados, pesados, empanados, pré-fritos, pesados novamente e congelados. O rendimento da
CMNS foi calculado por diferenca de peso antes e apds a sua retirada da carcaca. Foram
quantificados os teores de umidade, proteina, lipideos, cinzas paraa CMNS e dos nuggets pré-
fritos. A andlise sensorial foi realizada com 58 alunos do ensino medio e fundamental,
avaliaram 0s nuggets por meio de testes de aceitacdo de atributos, aceitacdo, de atitude e de
preferéncia. Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) havendo
diferengas significativas, as médias foram comparadas pelo teste Tukey em nivel de 5% de
probabilidade. A pescada amarela apresentou maior rendimento de CMNS (19,04%) em relacéo
a tambatinga (13,61%). O peso médio dos nuggets recém-moldados foi de aproximadamente
13,60qg e o rendimento de cobertura de 19,90% e 24,57% para a tambatinga e pescada amarela,
respectivamente. Os valores de proteina, lipideos e cinzas foram superiores na CMNS da
tambatinga com valores de 18,16%, 5,03% e 1,34%, quando comparada com a CMNS da
pescada amarela 15,95%, 1,16% e 1,15%, respectivamente; Por outro lado, a umidade, lipideos
e cinzas foram ligeiramente superiores nos nuggets de pescada amarela, apresentado valores de
61,06%, 10,02%, e 5,94%, em relacdo a tambatinga, 59,58%, 9,66% e 2,81%, respetivamente.
No teste de aceitacdo de atributos, o odor e o sabor dos nuggets de tambatinga obtiveram
pontuacdo préxima de 7 na escala hedénica, correspondendo a gostei regularmente, e 0s nuggets
de pescada amarela obtiveram pontuacdo ligeiramente mais baixa. Ambos os nuggets foram
bem-aceitos pelos avaliadores, demonstrando que a oferta de produtos empanados para criangas
e adolescentes sendo uma forma de incentivar o consumo de pescado.

Palavras-chave: empanado, rendimento, residuos
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ABSTRACT

An alternative to use the edible residue, and considered a raw material of excellent nutritional
quality, is the Manually Separated Meat (CMNS), manually removed from the fish carcass after
removing the fillet. The objective of this work was to develop nuggets from the CMNS of
tambatinga (C. macropomum x P. brachypomus) and acoupa weakfish (Cynoscion acoupa),
and characterization by physicochemical and sensory evaluation. After filleting, CMNS was
removed from the carcass and used as raw material in the preparation of nuggets, that have been
formulated, molded, weighed, breaded, pre-fried, reweighed, and frozen. CMNS vyield was
calculated by weight difference before and after removal from the carcass. The moisture,
protein, lipid and ash content for CMNS and pre-fried nuggets were quantified. The sensory
analysis was carried out with 58 untrained high school and elementary school students, who
evaluated the nuggets through attribute acceptance, acceptance, attitude and preference tests.
The results were submitted to analysis of variance (ANOVA) with significant differences, the
means were compared by Tukey test at 5% probability level. Acoupa weakfish had a higher
yield of CMNS (19,04%) compared to tambatinga (13,61%). The average weight of the newly
molded nuggets was approximately 13,609 and the breading yield was 19,90% and 24,57% for
tambatinga and acoupa weakfish, respectively. Protein, lipid and ash values were higher in
tambatinga CMNS with values of 18,16%, 5,03% and 1,34%, when compared to yellow hake
CMNS 15,95%, 1,16% and 1,15%, respectively; On the other hand, moisture, lipids and ash
content were slightly higher in yellow hake nuggets, with values of 61,06%, 10,02%, and
5,94%, compared to tambatinga, 59,58%, 9,66% and 2,81%, respectively. In the attribute
acceptance test, the odor and taste of tambatinga nuggets had a score close to 7 on the hedonic
scale, corresponding to “liked it regularly”, and acoupa weakfish nuggets had a slightly lower
score. Both nuggets were well accepted by the evaluators, demonstrating that the offer of
breaded products for children and teenagers is a way to encourage the consumption of fish.

Key words: breading, yield, residues
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1. INTRODUCAO

Segundo a Organizacgédo das Nac6es Unidas para Alimentagéo e Agricultura (FAO),
a pesca atingiu o marco de 96,4 milhdes de toneladas de pescado através da captura,
correspondendo o crescimento de 5,4% em relacdo aos trés anos anteriores, 0 mesmo avanco
se deu com a aquicultura, cuja a producdo mundial atingiu o recorde historico de 114,5 milhGes
de toneladas, produzidos em 2018. Esses dados mostram que houve um crescimento mundial
do consumo de pescado per capita de 1,5% ao ano, sendo que na década de 1960 o consumo
de pescado era de 9,0kg/habitante/ano e em 2017 foi registrado 20,3kg/habitante/ano (FAO,
2020).

De acordo com os levantamentos da Associacdo Brasileira de Piscicultura a
atividade aquicola tem mostrado dados positivos, com o crescimento de 5,93%, produzindo
802.930 toneladas de pescado em 2020. O estado do Maranhdo é o 5° maior produtor brasileiro
com o total de 47.700 toneladas produzidas durante o ano de 2020, um aumento de 6%
comparado ao ano de 2019, apresenta-se também como o 3° maior produtor de peixes nativos,
incluindo redondos, produzindo 40.800 toneladas durante o ano de 2020 (PEIXE BR, 2021).
Dentre as espécies nativas mais produzidas destaca-se o hibrido Tambatinga (¢ Colossoma
macropomum X & Piaractus brachypomus), trata-se de uma espécie com bom desempenho
zootécnico e comercialmente é muito procurada para comercializacdo e consumo. E uma
espécie rustica que apresenta boa conversao alimentar e bom rendimento de carcaca (RITTER,
2018; HASHIMOTO et al. 2012; MACENA, 2017).

O estado do Maranhao apresenta grande diversidade de espécies de peixes marinhos
em sua extensdo costeira, logo o consumo de peixes marinhos no estado é bastante expressivo.
Dentre as espécies mais consumidas, destaca-se a pescada amarela (Cynoscion acoupa) sendo
uma espécie que ocorre em todo litoral brasileiro, identificado em &guas rasas tropicais e
subtropicais da costa atlantica da América do Sul (SILVA e FERNANDES, 2010; FERREIRA,
et al. 2020; MEIDEIRQOS, 2019). A pescada amarela é encontrada diariamente em peixarias,

feiras municipais, supermercados e restaurantes na forma de filé ou peixe inteiro.

Muitas espécies de peixes que sd@o comercializadas no Brasil, principalmente na
forma processada, geram muitos residuos comestiveis, que na maioria das vezes é descartado

de forma inadequada ao meio ambiente. Portanto ha a necessidade de pesquisas que enfoquem
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o0 desenvolvimento ou introducgéo de novas tecnologias para a producdo de alimentos seguros e
que consorciem aspectos ambientais a lucratividade ao produtor e a industria de beneficiamento
(NEIVA, 2020). Ha a necessidade da diversificacdo e elaboracdo de produtos processados do
pescado, para o aproveitamento de residuos comestiveis que sdo gerados durante as etapas de
processamento, principalmente apds a retirada do filé (PEREIRA, et al.; 2017; GONCALVES
etal. 2011).

A Carne Mecanicamente Separada (CMS) de pescado, também conhecida como
minced fish, polpa de pescado, é a carne de peixe separada de pele e 0ssos em maquina
dessossadora (CAC, 2009). A Carne Mecanicamente Separada (CMS) compde a fracdo
comestivel do pescado, sendo considerada um alimento bastante nutritivo. O seu preparo pode
aumentar o rendimento entre 10% e 20%, sendo possivel a sua comercializacdo na forma de
polpa ou como matéria-prima para a elaboracéo de produtos de alto valor agregado, que podem
atingir diversos segmentos do mercado (BARTOLOMEU, 2011; SOUZA, 2013).

Uma alternativa para extracdo e aproveitamento desses residuos é a Carne
Manualmente Separada (CMNS), que é considerada uma carne retida na carcaca do peixe,
proveniente dos residuos de filetagem, onde pode-se removida de forma manual ou por meio
mecanico para o aproveitamento desta proteina. Alguns autores comparando a CMS com a
CMNS, descrevem que a composicao centesimal e as caracteristicas sensoriais ndo podem ser
distinguidas de ambos os métodos estudados (MEECH & KIRK, 1986; CROSSLAND,
PATTERSON, HIGMAN, STEWART, & HARGIN, 1995). O uso de matérias primas
provenientes de cortes, aparas de filetagem, CMS ou CMNS, possuem grande potencial, para
serem utilizados na elaboracdo de fishburguer, steaks, nuggets, tirinhas entre outros. Esses
produtos formados, podem apresentar aparéncia e textura muito semelhantes a do musculo
inteiro, ap6s o processamento do produto (BORDERIAS, SANCHEZ-ALONSO, PEREZ-
MATEOS, 2005).

Os produtos empanados, como 0 nuggets, demonstram caracteristicas sensoriais
relevantes para o consumidor, a cobertura proporciona crocancia e variagdes no sabor, textura
e aparéncia, além da retencdo de umidade no interior do empanado, que proporcionam maciez
e suculéncia (MARENGONI et al., 2009; VEIT, 2011). O processo de empanamento do nugget,
consiste em etapas adotadas pela industria conforme a Instrucdo normativa n° 6, de 15 de
fevereiro de 2001 para elaboracdo de empanados de derivados carneos (BRASIL, 2001). Apds

a molda os nuggets passam pelo predust, primeira camada de cobertura realizado para corre¢do
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de imperfei¢bes da molda e absor¢do da umidade. Na sequéncia o nugget é passado pelo batter,
liquido de cobertura que faz a adesdo dele a farinha de cobertura e a Gltima etapa, o breading,

que € a incorporacdo da ultima farinha de cobertura ao produto (LUCAS, 2010).

Algumas analises sdo relevantes para o0 processo de caracterizacdo e
desenvolvimento de um novo produto, como as caracteristicas nutricionais, que podem ser
aferidas por meio das analises de composicao centesimal, em que pode-se investigar o teor de
cinzas, lipideos totais, umidade, proteina e carboidratos (RITTER, 2019). Para a inddstria, €
relevante verificar a aceitacdo do produto desenvolvido pelo mercado consumidor. De acordo
coma ISO 5492 (2008), o mencionado processo envolve a avaliacdo de atributos organolépticos
de um produto por meio dos sentidos. A percepcdo sensorial humana é primordial para
execucdo desta ciéncia, por meio de avaliadores treinados ou ndo que atribuem notas as
caracteristicas gerais de um determinado alimento, observando dos fatores cor, sabor, textura e
odor, e a partir destas atribui¢des, pode-se garantir a oferta do produto desenvolvido ao mercado
(PAULA & FERREIRA, 2019).
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2. OBJETIVOS:

2.1 Objetivo geral:

Desenvolver nuggets a partir da Carne Manualmente Separada da tambatinga (C.
macropomum x P. brachypomus) e pescada amarela (Cynoscion acoupa) e caracterizacdo

fisico-quimica e sensorial do produto elaborado.

2.2 Objetivos especificos:
e Extraira CMNS (Carne Manualmente Separada) a partir de carcacas da tambatinga (C.
macropomum x P. brachypomus) e pescada amarela (Cynoscion acoupa);
e Calcular o rendimento da CMNS extraida das carcacas dos peixes;
e Elaborar nuggets a partir da CMNS extraida;
e Calcular o rendimento dos nuggets ap6s 0 empanamento;
e Avaliar o teor umidade, proteina, lipidios e cinzas da CMNS e dos nuggets elaborados;
e Realizar analise sensorial com alunos de ensino fundamental e ensino médio seguindo

todas as normas e cuidados de prevencédo durante a pandemia do COVID-19.
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3. METODOLOGIA:

3.1 Matéria-prima:

Foram adquiridos treze exemplares de tambatinga e sete de pescada amarela
oriundas de peixarias na cidade de Pinheiro. Os peixes foram transportados em caixas
isotérmicas até o Laboratdrio de Tecnologia e Processamento do Pescado — LATEPPE, situado
na Universidade Federal do Maranhdo/ Campus Pinheiro, onde foram pesados, removido as

escamas e as visceras, na sequéncia os peixes foram lavados e pesados.

3.2 Elaboracédo da CMNS:

Apos a retirada dos filés e das visceras, a carcaca composta por cabeca e nadadeiras,
foram pesadas e de forma manual com o auxilio de colher e garfo foi retirada a CMNS (Carne
Manualmente Separada) (Figura 1 e 2). A Carne Manualmente Separada foi pesada, embalada
e submetida ao congelamento em freezer doméstico (-18°C) até 0 momento de processamento
dos nuggets. O rendimento da CMNS foi calculado pela diferenca de peso da carcaga antes e

apos a retirada da CMNS, utilizando seguinte equacao:

Peso da CMNS(g) x 100
Peso da carcaca(g)

= %CMNS

Figura 1 - Retirada da Carne Manualmente Separada (CMNS) da tambatinga; A- tambatinga
inteira; B-retirada do filé; C- remog¢do da CMNS; D- CMNS extraida.

FONTE: Arquivo Pessoal
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Figura 2 - Retirada da Carne Manualmente Separada (CMNS) da pescada amarela. A- Pescada
amarela inteira B-retirada do filé; C- remogdo da CMNS; D- CMNS extraida.

(

3.3 Elaboracéo dos Nuggets:

A CMNS da tambatinga e da pescada amarela, foram descongeladas em geladeira
domeéstica (7°C) por 5 horas, na sequéncia foram pesados os ingredientes que foram adicionados
a cada matéria-prima, de acordo com adaptacdes da formulacdo de VEIT et al (2010) (Tabela
1). A formulacdo base foi a mesma utilizada para as duas matérias-primas. Apos a mistura dos
ingredientes, a massa foi submetida a um rapido resfriamento, préximo a temperatura de
congelamento entre 0°C e - 4°C por 2h, para facilitar a molda (GONCALVES et al., 2011). A
moldagem foi realizada de forma manual com duas férmas de formatos diferentes, para

diferenciar as matérias-primas utilizadas.

Tabela 1 - Formulagdo de nuggets elaborados a partir da CMNS da tambatinga e da pescada
amarela.

Nuggets Porcentagem da Peso Ingredientes (Q)
formulacéo %
CMNS (tambatinga e pescada 75,0 900
amarela)
Amido de Milho 5,0 60

Proteina Texturizada de Soja 4,0 48
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Gelo 8,0 96
Sal 2,0 24
Gordura vegetal hidrogenada 2,0 24
Pimenta do reino 0,5 6
Cebola desidratada 2,0 24
Alho 1,5 18

Total 100 1200

FONTE : Veit, (2010) ADAPTADO

Na sequéncia os nuggets foram pesados e submetidos ao processo de empanamento,
gue consiste no pré-enfarinhamento com uma farinha de cobertura (farinha de rosca); liquido
de empanamento ou batter; farinha de cobertura tipo PANKO (Figura 3). Apds o empanamento
0s nuggets foram pesados e submetidos ao processo de pré-fritura em fritadeira elétrica
industrial a 180° C por 30 segundos. O rendimento dos nuggets apos as etapas de empanamento

foram calculados de acordo com a seguinte equagé&o:

- ( peso final comcobertura— peso inicial sem cobertura)
peso final comcobertura

Rendimentode cobertura (% pick up *100

Figura 3 - Elaboracdo dos nuggets de tambatinga e pescada amarela. 1- CMS e ingredientes;
2- mistura dos ingredientes; 3- molda dos nuggets em diferentes férmas; 4- Etapas de
empanamento; 5- nuggets pre-fritos; 6- nuggets prontos anélise sensorial.
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Apos a pré-fritura os nuggets foram pesados e submetidos ao congelamento em
freezer domestico (-18°C) até o momento de realizar as anélises sensoriais (Figura 4).

Figura 4 - Fluxograma de processamento da CMNS e dos nuggets de pescado.

4 Tambatinga / Pescada amarela

Filetagem e pesagem
Lavagem e Pesagem dos filés

Embalamento _

Pesagem da Carcaca

Evisceragio e remogio
das escamas

- Congelamento em
Freezer (-18°C)
Segunda lavagem

Descongelamento 24h
(7°C)

Extracio da CMNS

Ammazenagem em gelo/

transporte .
Mistura dos

ingredientes + CMNS

Empanamento: Moldagem dos Nuggets
Predust, batter e breading

Pré-fritura
180°C por 30s

Congelamento em freezer
(-18°) e estocagem

FONTE: Autoria Prépria.

3.4 Composicao centesimal:
3.4.1 Anédlise de Umidade

O teor de umidade foi determinado pela perda de agua por dessecacdo em estufa de
secagem com circulacdo forgada de ar 105°C por 12h. O célculo foi realizado pela diferenca de

peso da amostra, antes e apos a secagem.
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3.4.2 Andlise de Proteina

A analise de proteina bruta foi determinada pela quantificacdo de nitrogénio total
na amostra, através do processo de digestdo em destilador de nitrogénio tipo Kjeldahl. O célculo

da porcentagem de proteina foi realizado de acordo coma férmula descrita:

[(V'=V)X FcxN1— (Voh X F2) X N2] X 6,25 x 0,014 o

1
2 00

ProteinaBruta% =

Em que:

V’=volume de H2SO4 0,2N gasto na titulacdo;

V= volume de H2SO4 0,2N gasto no teste em branco;
Fc= fator de correcdo dos H2SO4 0,2N;
N1=normalidade do H2SOys;

N2= normalidade do NaOH;

P= pesos da amostra em gramas;

6,25 m= fator de conversdo do nitrogénio em proteina;

0,014= miliequivalente-grama do nitrogénio.

3.4.3 Anélise de Lipideos:
Utilizou-se para extracdo dos lipideos por método a quente utilizando o extrator
Soxhlet e solvente éter de petréleo. O calculo foi realizado por diferenca de peso do copo antes

e apoés a extracdo de gordura da amostra.

3.4.4 Anédlise de Cinzas:

As amostras foram pesadas dentro de cadinhos de porcelana e colocadas em forno
mufla por 2h até atingir 600°C. Apo0s a incineracdo completa dos compostos organicos restou
apenas 0s compostos inorganicos, que foram calculados por diferenca de peso, antes e ap0os a
gueima, dando o quantitativo de cinzas.

Todas as analises correspondem a metodologia baseada em SILVA e QUEIROZ
(2002).

3.5 Andlise sensorial:
A anélise sensorial foi realizada em uma escola situada no Municipio de Pinheiro
com 30 estudantes do ensino médio e 30 estudantes do ensino fundamental, escolhidos

aleatoriamente. Os nuggets foram fritos em fritadeira elétrica, tipo Airfryer por 20 min a 200°C.
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As amostras foram apresentadas em pratos descartaveis codificadas, como uma sequéncia
aleatoria de trés digitos, sendo 124 nugget tambatinga e 538 de pescada amarela, também foi
entregue a cada avaliador um copo com agua com gas e um biscoito de agua e sal, para fazer a

limpeza das papilas gustativas entre uma amostra e outra.
3.5.1 Teste de aceitacado de atributos

Para a realizagdo do teste de aceitagdo de atributos, a ficha continha uma escala
hedbnica de nove pontos estruturados variando de 1= Desgostei extremamente a 9 = Gostei
extremamente, para avaliar os atributos: cor, odor, sabor, e textura, e expressar 0 quanto o

avaliador gostou ou desgostou do produto.
3.5.2 Teste de aceitacao

O teste de aceitacdo foi fornecido aos julgadores uma ficha contendo uma escala
hedbnica de nove pontos estruturados variando de 1= Desgostei extremamente a 9 = Gostei
extremamente, segundo a ABNT (1998), na qual cada julgador pode expressar a sensagao
percebida.

3.5.3 Teste de atitude

No teste de atitude os avaliadores atribuiram notas relacionadas a intencdo de

consumo, contendo uma escala de (1) nunca comeria a (7) comeria sempre.
3.5.4 Teste pareado de preferencia

No teste pareado de preferéncia, o avaliador indicou entre as duas amostras

avaliadas a que melhor satisfez a sua preferéncia.
3.6 Analises estatisticas:

Os resultados de composicdo centesimal, teste de aceitacdo de atributos, teste de
aceitacdo, teste de atitude foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA) e quando
detectadas diferengas significativas, as médias foram comparadas pelo teste Tukey em nivel de
5% de probabilidade. A analise dos resultados do teste pareado de preferéncia foi realizado pela

tabela do teste pareado bicaudal, para estabelecer diferencas significativas entre duas amostras.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Rendimento CMNS:

A CMNS da Tambatinga apresentou rendimento médio em relacéo ao peixe inteiro
de 7,61%, em relacdo ao peso da carcaca 13,61%. A CMNS da Pescada amarela demonstrou
rendimento em relacdo ao peixe inteiro de 5,83%, enquanto o rendimento em relacdo ao peso

da carcaca apontou 19,04% (Tabela 2).

Tabela 2 - Peso médio e rendimento da CMNS da tambatinga e da pescada amarela.

Tambatinga Pescada

Amarela
Peso Médio Peixe (g) 1.476 0,27 2.065 403,40
Peso Médio Filé (g) 661,07 +142,02 1025 +230,6
Peso Médio CMNS (g) 1.101 + 28,98 1.110 +44,00

Rendimento CMNS/ relagé@o peso peixe inteiro 7,61 +1,14% 5,83 +2,13%
(%)

Rendimento CMNS/relagdo peso carcaca (%o) 13,61 +4,21%. 19,04 +8,54%

Equiparando as duas espécies de peixes, observamos que a pescada amarela
apresentou melhor peso de filé 1.025 g e rendimento de CMNS comparado a tambatinga. Peixes
compridos de cabeca longilinea, como a pescada amarela, podem apresentar valores de
rendimento do filé elevados, proximos de 42% (GARCIA E MACIEL, 2021). A CMS da tilapia
retirada apdés a filetagem pode render de 10 a 20%, conforme NEIVA (2006). Estudos
realizados com bagre africano (Clarias gariepinus), demonstraram que o rendimento de CMS
de 14,30% (DAGA, 2016).

Apesar da técnica utilizada nesse estudo ter sido a remocdo manual, observamos
valores muito semelhantes aos reportados por pesquisadores para a CMS retirada de forma
mecanica. Alguns estudos realizados com a tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus), mostraram
gue o rendimento da CMS foi préximo a 60%, devido ao emprego da despolpadora elétrica
(KIRSCHNIK, 2007; SARY, 2020; VIEIRA JUNIOR, 2013). Engquanto que outros estudos
encontraram rendimentos para a CMS de tilapia do Nilo de 70% (LUSTOSA-NETO et al.,

2016). Algumas espécies de peixes marinhos, como o pargo (Pagrus pagrus), a uritinga
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(Tachysurus grandicassis) e a corvina (Argyrosomus regius) demonstraram rendimentos de
CMS de 23,5%, 15,4% e 19%, respectivamente, valores que se aproximam ao rendimento
encontrado (Tabela 2). Um estudo com o Saramunete (Pseudupeneus maculatus), apresentou
um rendimento de CMS de 53,5% em relacdo ao peso médio da carcaca (MELO, ALVES,
GUIMARAES, HOLANDA, 2011; SA JUNIOR, SILVA, ANDRADE, OLIVEIRA-FILHO;
2020).

Portanto o processo de extracdo da CMS de forma mecanizada, para algumas
espécies de peixes, apresenta um rendimento superior devido a precisdo da despolpadora
elétrica. Entretanto, a remocao manual, pode ser uma alternativa interessante, porque depende
do método de filetagem aplicado, espécie de peixe em questdo e o tamanho do exemplar a ser
estudado, também da destreza do manipulador, sendo que esses fatores podem contribuir de
forma positiva ou negativa no processo de remoc¢édo da CMS e da CMNS (NEIVA, 2006; LIMA,
2018; HENCKEL, VYBERG, THODE, HERMANSEN, 2004).

4.2 Rendimento dos Nuggets

Os nuggets da tambatinga e da pescada amarela apresentaram peso médio recém
moldado de 13,60g e 13,63g e ap6s empanamento 16,98g e 18,07, respectivamente. Calculando
o rendimento apds as etapas de empanamento, observamos que o nugget da tambatinga obteve
um rendimento de 19,90% e a pescada amarela 24,57%. Um estudo avaliou o rendimento do
camardo empanado com corte butterfly, apds o empanamento houve um aumento de 184,96%
sobre o peso inicial do camaréo inteiro com casca, quando comparado ao camardo sem casca e
limpo, aumentou 213%, mostrando que o processo de empanamento interfere positivamente no
valor agregado do produto final (GONCALVES e GOMES; 2008). Estudos realizados com
anéis de lula empanados, demostraram que o rendimento da cobertura apds o empanamento foi
de 40% para aplicagéo de tempura batter (GONCALVES e LEONHARDT, 2021).

Cada etapa do processo de empanamento tem uma funcdo especifica, e todos as
etapas de cozimento adicionam ao produto peso, sendo que o liquido de empanamento € o que
proporciona o maior indice de rendimento (pick up) no processo de cobertura (BORTOLUZZI,
2006; SILVEIRA 2003). Uma possivel explicacdo para o rendimento dos nuggets da pescada
amarela terem sido mais elevados, pode ser devido ao acimulo da farinha de rosca, dentro do
batter ap6s o processo de empanamento dos nuggets da tambatinga, onde na sequéncia foi
realizado o empanamento dos nuggets da pescada amarela, sem que houvesse a troca do batter,
entretanto ambos os valores de rendimentos estdo abaixo do valor medio citado por
GONGALVES e LEONHARDT (2021) o rendimento de cobertura de empanados €
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aproximadamente 35%. Essas varia¢Oes ocorrem devido a uma sequéncia de fatores que podem
interferir diretamente no rendimento do produto empanado, como tipos de farinhas de cobertura
e sua granulometria, pick up do batter, tempo e forma de cozimento, congelamento entre outros

fatores.

4.3 Composicao Centesimal

A composicdo quimica do pescado é extremamente varidvel, variando entre 70 a
80% de umidade, 15 a 24% de proteina, 0,1 a 22% de gordura e 1 a 3% de minerais (CYRINO
et al., 2004). Estes percentuais variam de uma espécie para outra e também dentro de uma
mesma espécie, dependendo da época do ano, do tipo e quantidade de alimento disponivel.

Os teores de umidade da CMNS da tambatinga e pescada amarela (Tabela 3)
apresentaram valores ndo significativos. Os valores de proteina da CMNS da tambatinga foram
superiores 18,16% aos encontrados para a CMNS da pescada amarela. Num estudo com quatro
classes de peso A(>300g <400g); B (>400g <500g); C (>500g <600g); D (>600g <700g), foi
observado que 0s niveis de proteina variaram de 18,79% até 19,76% entre as CMS, sendo que
as classes A e D demonstram teores de umidade mais elevados (MACENA, 2017). Avaliando
a proteina do residuo carneo em pescada amarela, alguns autores reportaram teor de 17,53%
(MOURA, 2012), esses valores sdo muito semelhantes aos registrados nessa pesquisa.

Os teores de lipideos foram maiores para a CMNS da tambatinga 5,03% em relacéo
ao valor correspondente a pescada amarela 1,16%. No estudo de determinacao dos teores lipidio
da CMS da tambatinga, encontrou-se valores médios de 3,59% até 5,56% (MACENA, 2017).

Tabela 3 - Caracterizacao centesimal da CMNS e do nugget de tambatinga e pescada amarela.

CMNS CMNS Nuggets Nuggets
Tambatinga  Pescada amarela @ Tambatinga  Pescada amarela

UMIDADE % 70,63+7,07™ 81,40+0,02" 59,58+0,08b" 61,06+0,06a"
PROTEINA% 18,16+0,13a" 15,95+0,16b" 13,28+0,11a" 12,92+0,00b"
LIPIDEOS % 5,03+0,22a" 1,16%0,03b" 9,66+1,11™ 10,02+1,81"
CINZAS % 1,34+0,00a" 1,15+0,01b" 2,81+0,01b" 5,94+0,01a"

NOTA: Letras diferentes na mesma linha representam diferengas significativas pelo teste de Tukey (p<0,05). NS,
representa que ndo houve diferengas significativas. Dados calculados em base Umida.
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A porcentagem de cinzas da CMNS da tambatinga foi de 1,34% em relagdo a
CMNS da pescada amarela 1,15%. O valor das cinzas demostrado neste estudo, aproxima-se
dos valores obtidos por MACENA (2017) de 1,56% para CMS de tambatinga. Num estudo de
CMS de pescada amarela, MOURA (2012) obteve valores de 0,36%.

Os nuggets elaborados com as CMNS da tambatinga e pescada amarela, ndo obteve
diferengas significativas para o teor de lipideos (Tabela 3). Os teores de umidade para 0s
nuggets de pescada amarela, apresentaram 61,06%, enquanto que 0s nuggets de tambatinga
59,58%. Estudos de nuggets elaborados a partir do residuo de tilapia (Oreochromis niloticus)
utilizando diferentes tipos de corantes naturais, obteve valores de umidade 62,7%, (BONNAS
et al., 2019). Empanados de pescada amarela enriquecida com fibra de maracuja, apresentaram
49% de umidade (MOURA, 2012). Em outro estudo que avaliou os teores de umidade de
nuggets elaborados com a polpa de camarao, obteve um valor de 66,94% (NOLETO et al;
2017). No estudo de SILVA e SILVA (2019), os nuggets elaborados com polpa de caranguejo
utilizando trés formulacGes diferentes, demonstrou que para a primeira formulagéo o teor de
umidade foi de 41,8%, para a segunda 39,2% e para a terceira 36,5%, logo, foi observado que

0 maior teor de umidade atribui-se a primeira formulacéo.

Para os teores de proteina, 0os nuggets da tambatinga, mostraram-se superiores
13,28% ao nuggets da pescada amarela 12,92%, valores bem coerentes com 0s teores
observados nas matérias-primas que também apresentaram valores mais elevados para a
tambatinga em relacdo a pescada amarela. Estudos realizados com nuggets elaborados com
CMS de tilapia, foram reportados 12,88% e 15,40% de proteina (BONNAS et al., 2019;
SIGNOR, 2018). Em um estudo de caracterizacdo de nuggets de pescada amarela enriquecido
com fibra de maracuja, foram registrados 15,61% de proteina (MOURA, 2012). Os teores de
proteina em bolinhos elaborados com CMNS retirada da cabega e cozida e CMNS retirada da
carcaca de beijupird (Rachycentron canadum) apresentaram 61,60% e 51,19% de proteina,
respectivamente (CASTRO, 2017). Podemos observar que 0s nuggets elaborados com
diferentes espécies de peixes, apresentaram valores proteicos muito semelhantes ao presente
estudo, demonstrando que ambas as espécies estudadas possuem boa qualidade proteica,
portanto a adigdo de outras proteinas de origem vegetal pode ser adicionada em poucas

quantidades.

Os teores de cinzas para 0s nuggets de pescada amarela foi de 5,94 e para 0 nuggets
da tambatinga 2,81% (MOURA, 2012). Estudos de nuggets elaborados a partir do residuo de
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til&pia, utilizando diferentes tipos de corantes naturais, obteve valores de 1,53% para cinzas
(BONNAS et al., 2019). Em empanados de pescada amarela enriquecida com fibra de maracuja,
foi reportado valores de 1,79% de cinzas (MOURA, 2012). Uma parcela desse aumento no teor
de cinzas em ambas as formulacBes, ocorrem devido ao acréscimo de ingredientes na
formulacdo, como sal, temperos e farinhas de cobertura, condimentos como sal e outros

temperos possuem uma grade concentracdo de matéria mineral (SIGNOR, 2018).

4.4 Analise sensorial:
4.4.1 Teste de Aceitacdo de Atributos

O teste de aceitacdo global dos atributos (Gréafico 1), observa-se que para 0s
atributos, cor e textura ndo houve diferencas significativas, enquanto que para 0 nugget
elaborado com a CMNS da tambatinga o atributo odor obteve a pontuacdo média de 6,64
correspondendo na escala heddnica do teste aplicado (6) gostei ligeiramente e (7) gostei
regularmente. Para o atributo sabor, o valor médio de 7,41 ficou entre (7) gostei regularmente
e (8) gostei muito. Para o nugget elaborado com a CMNS da pescada amarela, o atributo odor
apresentou média 5,98, aproximando de (6) gostei ligeiramente e o atributo sabor obteve média

6,45 correspondendo a (6) gostei ligeiramente e (7) gostei regularmente.

Gréfico 1 - llustrando o teste de aceitacdo de atributos para as formula¢des dos nuggets de
tambatinga (124) e pescada amarela (538).

Cor

9.0

== Amostral24

Odor == AMmostra538

Textura

Sabor

Um estudo realizado com o tucunaré (Cichla melaniae), testando quatro
formulacGes de nuggets, reportou médias de 7,25 e 7,66, na escala hed6nica correspondendo a

"gostei regularmente™ e "gostei modernamente”. Numa formulacéo de fishburguer utilizando a
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mesma espécie, tucunaré, observou-se que para as quatro formulacbes os avaliadores
pontuaram médias acima de 6,7, demostrando boa aceitagdo de todas as formulacdes. (STONE
e SIDEL, 1985; MAIA NETA, 2015; MENDONCA, MACEDO, CORDEIRO; 2018).

De acordo com SIGNOR (2018) utilizando duas formulacdes de empanados da
tilapia, observaram que para os atributos de cor, odor, sabor e textura, a média foi préximo a 7
na escala hedonica “gostei regularmente”. E importante destacar que os critérios de odor e sabor
sdo atributos primordiais na caracterizacdo de um produto a base de pescado. Fatores como
modo de preparo, tipo do pescado conservacao e qualidade microbiologica da matéria prima

contribuem com a boa avaliacdo de um produto processado (CORADINI et al., 2019).

Avaliando os mesmos atributos sensoriais em empanados de grumata verificou-se
que o grau de aceitabilidade foi maior para a formulagdo que apresentava 50% de CMS na sua
composicdo (PRETTO et al.,, 2019). A partir desta observagdo, pode-se verificar que a
guantidade de CMS presente na formulacdo influencia consideravelmente no nivel de
preferéncia de um produto reestruturado. Estudos realizados com empanados de CMS da
pescada amarela adicionado de fibra de maracuja, demonstraram que apds o tempo de fritura
de 3 min, as médias de aceitacdo foram 6,88, na escala heddnica "gostei regularmente”
(MOURA, 2012). Médias muito semelhantes ao nosso estudo foram observados em outros

estudos com as mesmas espécies e também diferentes.

Os atributos podem ser fatores primordiais quanto ao tempo de preparo, podendo
influenciar de forma positiva ou negativa nos atributos avaliados. O atributo textura, apesar de
ndo ter apresentado significancia estatistica, também é um atributo importante, pois a escolha
da farinha de empanamento pode contribuir para que a aceitacdo de produtos empanados seja
satisfatoria, assim como o processo de fritura que garante a crocancia do produto
(EVANGELISTA-BARRETO et al., 2016). Algumas pesquisas realizadas em escolas
municipais avaliando a insercdo de nuggets e outros processados e demonstrou uma
aceitabilidade de 92,4% do publico avaliador (SILVA, BONNAS, SILVA; 2016).

Portanto, podemos notar que para ambas as formulagdes os avaliadores, julgaram
como sendo razoavelmente agradaveis ao olfato e ao paladar, essas médias demonstram que
futuramente esses produtos podem ser incorporados na merenda escolar. O Grafico 1 demonstra

as médias para as duas formulacgdes de nuggets e os atributos avaliados.
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4.4.2 Teste de aceitacao

Para o teste de aceitacdo, ndo houve diferencas significativas para os nuggets
elaborados de ambas espécies de peixes, entretanto, foi possivel observar que o nugget de
tambatinga obteve média 7,14 e a pescada amarela 6,61, essas médias na escala heddnica,
correspondem, respectivamente, (7) "gostei regularmente” (6) “gostei ligeiramente”, podendo
observar que maioria dos avaliadores, demostraram uma preferéncia maior pelo nugget de

tambatinga quando comparado a pescada amarela.

A aceitabilidade ¢ um caminho que auxilia na inser¢cdo de um produto no mercado.
Alguns pesquisadores afirmam que para que um produto seja aceitdvel ao consumidor é
necessario ter uma média de aceitacdo acima de 70% (DUTCOSKY, 2011; CORADINI et al.
2019). A variacdo da aceitabilidade de um produto pode ser influenciada por padrdes e habitos
alimenticios do individuo (PRETTO et al. 2019; MARENGONI, POZZA, BRAGA,
CASTILHA; 2009) predilecdo de um produto devido ao padréo cultural, sensibilidade do

individuo, idade, entre outros fatores.

4.4.3 Teste de atitude

Os dados obtidos no teste de atitude refletem a preferéncia de consumo dos nuggets
pelos avaliadores. As amostras ndo apresentaram diferencas significativas, embora observamos
gue o nugget de tambatinga apresentou média de 4,77, corresponde na escala (4) comeria
ocasionalmente e (5) comeria frequentemente, em relacdo ao da pescada amarela que
apresentou média (4) comeria ocasionalmente. Estudos avaliando as frequéncias de consumo
de nugget de tilapia do Nilo, mostraram que 37,5% dos avaliadores tem pouco hébito de
consumo de produtos empanados, logo esses resultados interferem, consideravelmente na
intencdo de compra e consumo (AMARAL e MOURA, 2019). Numa formulacdo de
fishburguer utilizando o tucunaré, foi observado que para as quatro formulac6es os avaliadores
demonstraram maior intencao de compra pelo fishburguer que apresentou maior teor de gordura
na composicdo (MENDONCA, MACEDO, CORDEIRO, 2018).

Pesquisas realizadas na cidade de Pinheiro-MA, com os feirantes locais e 0
publico consumidor de pescado, mostrou que ha uma certa resisténcia da populagdo local em
adquirir o pescado na forma processada, pois, devido a uma série de questdes culturais, nota-se
que o pescado com elevado indice de aceitacdo foi indicado como inteiro e fresco,
correspondendo a 35,29% do publico entrevistado (PEREIRA et al., 2017). Houve também

uma grande rejeicdo pelo consumo de produtos empanados, onde 56% dos entrevistados
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demonstraram ndo estarem dispostos a consumirem produtos empanados a base de pescado
(CORREA et al., 2017), acredita-se que essa rejeicdo tenha ocorrido pela falta de grandes redes

de supermercados na cidade, que pudessem ofertar tais produtos.

A preferéncia por um produto esta ligada aos habitos e padrdes culturais,
além da sensibilidade individual, idade, fidelidade a determinadas marcas, higiene e
local de consumo, nimero de acompanhantes, entre outros aspectos (DASSO, 1999).
Alguns fatores podem ser bastante importantes para satisfazer mercado consumidor, e mudar
os habitos alimentares, como realizar uma boa formulacdo de processados de pescado, para

atrai-lo a intencdo de compra.

4.4.4 Teste pareado de preferéncia

Em relacdo ao teste pareado de preferéncia, onde os avaliadores detectam diferencas
entre os atributos avaliados e estabelecem preferéncia por uma amostra. De 56 avaliadores, 31
indicaram preferéncia pelo nugget elaborado com a tambatinga e 21 indicaram 0 nugget
elaborado com a pescada amarela. *N&o houve diferencas significativas entre as amostras
analisadas, no teste pareado bicaudal, devido ao nimero de respostas ter sido menor que o

minimo de 36 avaliadores.

5. CONCLUSAO

Conclui-se gque a tambatinga e pescada amarela possuem grande potencial de
aproveitamento de seus residuos para a elaboracdo de produtos diversificados do tipo
empanado, agregando valor ao produto, incentivando o crescimento e desenvolvimento do

mercado consumidor.

Os empanados do tipo nuggets elaborados com CMNS mostrou-se viavel, obtendo-se
um produto de elevado valor nutritivo e com elevada aceita¢do sensorial entre os avaliadores,
sendo que 0s nuggets elaborados com CMNS da tambatinga tiveram melhor aceitagdo com

relacdo ao odor e o sabor comparado com a pescada amarela.

1 Namero minimo de respostas necessarias para estabelecer diferenga significativa entre duas amostras para o
teste pareado bicaudal. **Para 56 avaliadores, ao nivel de 5% de significancia, o numero de respostas deve ser 36
para ser considerado estatisticamente significativo. ***Como nenhuma das amostras obteve esse nimero, conclui-
se que ndo diferenca significativa quanto a preferéncia dos consumidores.
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Na intencdo de compra os nuggets elaborados com a CMNS tambatinga obtiveram
maior preferéncia em relacdo a pescada amarela, embora ambos teriam consumo se estivessem

disponiveis no mercado.

A Carne Manualmente Separada € um residuo com grande potencial para ser extraido e
utilizado na elaboracdo de novos produtos, demonstrando que a oferta de produtos empanados

para criangas e adolescentes é uma excelente forma de incentivar o consumo de pescado.
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ANEXO - FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL DE NUGGETS DE PESCADO

Instrucdo: Antes de iniciar o teste e entre as amostras, beba um gole de dgua e mastigue
um pedaco da bolacha, para fazer a limpeza das papilas gustativas da boca.

TESTE DE ACEITACAO:

36

Por favor, avalie as amostras utilizando a escala abaixo para expressar o quanto vocé

gostou ou desgostou do produto.

cODIGO

NOTA

124

538

(1) Desgostei muitissimo
(2) Desgostei muito

(3) Desgostei regularmente
(4) Desgostei ligeiramente
(5) Indiferente

(6) Gostei ligeiramente

(7) Gostei regularmente
(8) Gostei muito

(9) Gostei muitissimo

TESTE DE ATITUDE

Por favor, avalie as amostras conforme as notas abaixo em relagdo de preferéncia de

consumo:

cODIGO

NOTA

124

538

(1) Nunca comeria

(2) Comeria muito raramente
(3) Comeria raramente

(4) Comeria ocasionalmente
(5) Comeria frequentemente

(6) Comeria muito frequentemente

(7) Comeria sempre
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TESTE DE ACEITACAO GLOBAL E DE ATRIBUTOS

Por favor, avalie as amostras utilizando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou
ou desgostou do produto. Marque a posicdo da escala que melhor reflita suasensacao
percebida.

CODIGO 124 NOTA

COR

ODOR

SABOR

TEXTURA

CODIGO 538 NOTA

COR

ODOR

SABOR

TEXTURA

(1) Desgostei muitissimo
(2) Desgostei muito

(3) Desgostei regularmente
(4) Desgostei ligeiramente
(5) Indiferente

(6) Gostei ligeiramente

(7) Gostei regularmente
(8) Gostei muito

(9) Gostei muitissimo

TESTE PAREADO PREFERENCIA

Estamos fazendo uma pesquisa sobre a preferéncia do consumidor para este produto.
Prove as duas amostras e indique a sua preferéncia.
Prefiro a amostra Explique a razéo de sua preferéncia.




