l

/ 28
@( J0Iri

VI Encontro Internacional de
Jovens eo e«
Investigadores

ELABORACAO DE EMPANADO DE TILAPIA DO NILO COM
INCORPORACAO DE FARINHA DO ESPINHACO DE TILAPIA
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RESUMO

A importéncia nutricional do pescado como alimento humano e a questdo ambiental, s&o
razdes que apontam para a necessidade de utilizar a totalidade do pescado capturado, por isso
novos produtos estdo sendo elaboradas como por exemplo, empanados, formatados como
nuggets, fishburgers, etc. Diante do exposto, o0 objetivo desse estudo foi elaborar empanado
de tilapia do Nilo em trés formulagdes, utilizando diferentes concentragdes da farinha do
espinhaco de tilapia. Bem como, avaliar a qualidade microbiolégica dos empanados, para
posterior teste sensorial. Foram elaboradas trés formulaces do empanado de tilapia do Nilo, a
FO sem adicédo da farinha, a F1 com adicdo de 25 g (6,66%) de farinha e a F2 com adicdo de
75 g (17,65%). Foram realizadas analises de coliformes termotolerantes, Staphylococcus
aureus e Salmonella sp. A avaliagdo sensorial das formulages de empanado foi realizada
com 120 avaliadores néo treinados. Os resultados das analises microbioldgicas demonstraram
auséncia para Salmonella sp. em 25 gramas de amostra e de Escherichia coli. A contagem de
Staphylococcus aureus apresentou valores que variaram de 25x10° a 45x10° UFC/g nas
amostras cruas e a contagem de coliformes termotolerantes estava dentro do exigido pela
legislacdo. O empanado obteve uma aceitacdo com médias entre 5,0 e 6,0 para os atributos
avaliados apresentando diferenca significativa (p<0,05) entre F1 e F2 de FO apenas para
impressdo global. Houve empate na preferéncia entre as amostras e 60% dos avaliadores
disseram que provavelmente comprariam o produto.

Palavras-chave: Oreochromis niloticus, Produtos derivados, Aproveitamento de residuos.

INTRODUCAO

De acordo com o Decreto n° 9.013 de 29 de margo de 2017 - RIISPOA, entende-se por
pescado: 0s peixes, 0s crustaceos, os moluscos, os anfibios, os répteis, os equinodermos e
outros animais aquaticos usados na alimentacdo humana (BRASIL, 2017). A tilapia do Nilo é
a espécie de maior importancia econdmica do Brasil, em 2017 seu consumo cresceu 8%.
Atualmente o pais € o 4° produtor mundial e seu cultivo representa 51,7% da producéo
brasileira (ANUARIO PEIXE BR, 2018).
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Os residuos de pescado possuem alto valor proteico, sendo de interesse a incorporagdo
na dieta humana, além disso, o transporte destes residuos para industrias processadoras €
economicamente viavel.

A importancia nutricional do pescado como alimento humano e a questdo ambiental,
séo razdes que apontam para a necessidade de utilizar a totalidade do pescado capturado, por
1SS0 novos produtos estdo sendo elaborados, como por exemplo empanados, formatados como
nuggets, fishburgers, etc. (GONCALVES, 2011). Esses produtos atendem as necessidades
dos consumidores que buscam praticidade e rapidez no preparo das suas refei¢des, no entanto,
sdo associados ao estigma de serem prejudiciais a salde e apresentarem baixo valor
nutricional. Assim, novas tecnologias para a producdo de alimentos que se adequem as
necessidades de praticidade do consumidor, mas que ndo deixem de lado as necessidades
nutricionais do mesmo e ainda preservem o meio ambiente, com o0 aproveitamento dos
residuos é almejado pela populacdo e pela industria alimenticia (STORI; BONILHA,
PESSATTI, 2002; ORDONEZ-PEREDA et al., 2005).

Diante do exposto, o objetivo desse estudo foi elaborar empanado de tilapia do Nilo
em trés formulacGes, utilizando diferentes concentracdes da farinha do espinhaco de tilapia
(FET) na cobertura do produto, visando o aproveitamento dos residuos que seriam
desperdicados. Bem como, avaliar a qualidade microbioldgica dos empanados, para aplicacdo

de teste de aceitacdo sensorial e intencdo de compra.

METODOLOGIA

Obtencao e filetagem da matéria-prima

As tilapias foram obtidas no comércio da cidade e em seguida foram acondicionadas
em embalagens de isopor com gelo para serem transportadas para o Instituto Federal do Ceara
Campus Limoeiro do Norte. Na Planta Piloto de Carnes e Derivados foi realizada a devida

sanitizacdo dos utensilios e mesas de a¢o inox e entdo os filés foram submetidos a filetagem.

Obtencéo da farinha
As partes 0sseas separadas da tilapia foram cozidas a vapor durante 25 minutos, com
agua a temperatura aproximada de 100 °C. Posteriormente, a massa obtida foi disposta em

assadeiras e levada ao forno (fogdo comercial), onde permaneceu por 4 horas a 180° C,
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seguido de trituracdo em liquidificador industrial até obtencdo de granulometria adequada
(PETENUCI et al., 2010).

Elaboracéo do empanado

Foram elaboradas trés formulagcdes do empanado de tilapia do Nilo, a controle sem
adicdo da farinha do espinhaco, a F1 com adicéo de 25 g (6,66%) de farinha do espinhago na
farinha de cobertura do empanado, e a F2 com adicao de 75 g (17,65%).

Para cada formulacdo utilizou-se 600 g de filés de tilapia.

Na elaboragdo do pré-enfarinhamento foram usados os seguintes ingredientes para
cada formulacgéo: 150 g de farinha de trigo, 150 g de fécula de mandioca, 30 g de sal e 30 g de
pimenta-do-reino em po. Para o liquido empanador usou-se: 120 g de farinha de trigo, 30 g de
fécula de mandioca, 9 g de sal, 3 g de fermento quimico, 3 ovos, 27 g de acucar e 300 mL de
leite. Para a farinha de cobertura: 150 g de farinha de rosca, 100 g de farinha de milho e 100 g
de farinha de mandioca.

Apds a pesagem dos ingredientes, os filés cortados em pedacos de aproximadamente
30 g foram pré-enfarinhados, em seguida passaram pelo liquido de empanamento, e por fim
pela farinha de cobertura, que diferencia as trés formulacdes, devido a adi¢do da farinha do
espinhaco de tilapia do Nilo (FET). Posteriormente os empanados foram dispostos em
bandejas de isopor sanitizadas, envoltos em plastico filme PVC, codificados e congelados a -
18 °C (Figura 1).

Figura 1 — Fluxograma de obtencdo dos empanados de tilapia do Nilo.

Corte dos filés |
Pesagem dos de tilapia Pré- Liquido de
ingredientes (aproximadame enfarinhamento empanamento
S nte 30 g) S J /
N N ™
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(-18 °C) Embalagem cobertura
J J

Fonte: Elaborado pelas autoras.
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Analises microbioldgicas

Amostras das trés formulacdes do empanado de tilapia foram encaminhadas para o
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos do campus, onde se procederam as analises para
avaliar a qualidade microbioldgica. De acordo com a RCD n° 12 de 02 de janeiro de 2001 da
ANVISA, para produtos a base de pescado refrigerados ou congelados, deve-se realizar
analises de coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp.

(BRASIL, 2001). As analises seguiram as metodologias propostas por Silva et al. (2010).

Analise sensorial

Para a avaliacdo sensorial a pesquisa foi aprovada sob parecer N° 3.393.382 do
Comité de Etica em Pesquisa - CEP, do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
do Cearéa - IFCE de acordo com a Resolugdo n°466/2012 do Ministério da Saude, referente a
pesquisas envolvendo seres humanos ap6s a assinatura do termo de consentimento livre e
esclarecido pelos avaliadores (BRASIL, 2013).

A avaliacdo sensorial das formulacdes de empanado foi realizada apos a avaliacédo
microbioldgica, com 120 avaliadores ndo treinados, no Laboratdrio de Andlise Sensorial do
IFCE- campus Limoeiro do Norte, através do teste afetivo de aceitacdo por escala heddnica
estruturada de 9 pontos onde 1 corresponde a “desgostei muitissimo” e 9 “gostei muitissimo”
para os atributos impressdo global, aparéncia, odor, textura e sabor (Apéndice 1). Foi
realizado também o teste de preferéncia, intencdo de compra e a frequéncia de consumo desse
tipo de produto. As amostras foram apresentadas em temperatura ambiente em recipientes de

plastico codificados com numeros aleatérios de trés digitos (DUTCOSKY, 2013).

Analise estatistica

Os resultados da avaliacdo sensorial foram submetidos a andlise de varidncia
(ANOVA) e teste de Tukey (p<0,05). O software utilizado foi o STATISTICA versao 10,
2011.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das anélises microbiologicas de todas as formulagdes demonstraram
auséncia para Salmonella sp. e de Escherichia coli em 25 gramas de amostra. A contagem de
Staphylococcus aureus apresentou valores que variaram de 25 x 10° a 45 x 10° UFC/g nas
amostras cruas. E, de acordo com a legislagdo vigente RDC n° 12 de 2001 da ANVISA
(BRASIL, 2001), a contagem toleravel de coliformes termotolerantes ¢ de 10° NMP/g,

estando as amostras analisadas de acordo com o estabelecido (Tabela 1).

Tabela 1 - Resultados das analises microbioldgicas de empanados de tilapia do Nilo.

Amostra Coliformes E. coli Staphylococcus Salmonella sp.
termotolerantes (A/P*) aureus (A/P*)
(NMP/qg) (UFClg)
FO 43 A 25x10° A
F1 93 A 28x10° A
F2 16 A 45x10° A
Legislacdo** 103 A - A

Fonte: Elaborado pelas autoras. F0-0% de FET; F1-6,66% de FET; F2-17.65% de FET. *Auséncia/Presenca.
**BRASIL (2001).

Esses resultados demonstram qualidade higiénico-satisfatoria durante o
processamento, estando de acordo com o exigido pela legislacdo. Porém, determina-se que
sejam realizadas contagens de Staphylococcus coagulase positiva, e o laboratério ndo conta
com o material necessario para a realizacdo do teste de coagulase positiva, por isso as
coldnias foram consideradas cepas de Staphylococcus aureus. Recomenda-se realizar analises
microbioldgicas do produto ja frito, para comparar com o0s resultados das andlises das

amostras cruas e garantir ainda mais a integridade da saude dos analisadores.

Veit et al. (2012) em seu estudo com empanados de tilapia do Nilo, ao realizar a anélise
microbiologica nas amostras cruas, obeteve resultados semelhantes, como auséncia de
Salmonella sp. e baixas contagens de coliformes termotolerantes. Signor (2018) em seu
trabalho realizou a avaliacdo microbioldgica dos empanados de tilapia e verificou a presenca
de E. coli nos dois tratamentos realizados.
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A andlise sensorial dos empanados fritos em 6leo de soja, a temperatura de 180°.C, para
saber a aceitacdo das formulacgdes pelos avaliadores, a frequéncia de consumo, a preferéncia e
a intencdo de compra dos mesmos, de acordo com os resultados obtidos, pode ser realizada
também com outras formula¢6es, modificando-se algum ingrediente ou formulacgéo, a fim de
se encontrar uma forma de disseminar a produgdo dos empanados, para que sejam
consumidos por mais pessoas, incentivando assim o aproveitamento de residuos da filetagem
de tilapia e outras espécies.

Participaram da pesquisa 82 (68,33%) avaliadores do sexo feminino e 38 (31,67%)
do sexo masculino com idades compreendidas entre 15 a 45 anos. Destes avaliadores, 5%
possuiam o ensino fundamental completo, 91,67% possuiam o ensino médio completo, 1,67%
possuiam o ensino superior completo, e 1,67% tinham pds-graduacao.

A frequéncia de consumo indica que 37,5% dos avaliadores possuiam pouco habito
de consumo (2 vezes por més) desse tipo de produto, 30,84% habito moderado (pelo menos 2
vezes por semana) e 27,5% quase nunca consomem (pelo menos 1 vez por més). Esses
resultados certamente interferem na aceitacao e preferéncia dos produtos pelos analisadores.

Quanto a intencdo de compra, 60% dos avaliadores disseram que provavelmente
comprariam o produto e 25% certamente comprariam. Esses resultados inferem uma boa
aceitacdo dos empanados de tilapia. Biassi (2016) em seu estudo, obteve para intencdo de
compra maiores resultados entre talvez comprasse/talvez ndo comprasse e provavelmente
compraria.

Para o teste de ordenacdo de preferéncia, houve empate entre as trés formulacgdes, 40
analisadores preferiram FO, 40 F1 e 40 F2, ndo havendo a amostra mais preferida.

Quanto a avaliacdo sensorial o empanado de tilapia do Nilo obteve uma aceitacao
com meédias entre 5,0 e 6,0 para os atributos avaliados que corresponde a nem gostei/nem
desgostei e gostei ligeiramente apresentando diferenga significativa (p<0,05) entre F1 e F2 de
FO apenas para impresséo global que é um parametro importante quanto a primeira impressao
sobre o produto. Ja para os atributos aparéncia, odor, textura e sabor ndo houve diferenca
(p>0,05) entre as formulagGes com e sem adigdo de farinha de espinhaco de tilapia (FET)
(Tabela 2). Veit et al. (2012), em seu trabalho obtiveram para as formulagdes de empanado

média acima de 7 para todos os atributos, com exce¢do do aroma ou odor.
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Tabela 2 - Médias dos escores de aceitacdo do empanado de tildpia do Nilo com adi¢éo de
farinha de espinhaco de tilapia.

Formulacéo Médias
Impressao Aparéncia Odor Textura Sabor
global
FO 6,24°+1,77 6,36+ 1,83 6,67°+ 1,54 6,09°+1,77 6,34+ 1,88
F1 6,602 155 6,40 +1,67 6,73+ 1,48 6,20°+2,02 6,77+ 1,77
F2 6,612+158 6,55+ 1,58 6,66+ 1,55 594°+196  6,48°+2,00

FONTE: Elaborado pelas autoras. F0-0% de FET; F1-6,66% de FET; F2-17,65% de FET. Médias seguidas pela
mesma letra na coluna ndo apresenta diferenca significativa (p>0,05).

Biassi (2016), elaborou tirinhas de tilapia e obteve em sua andlise sensorial médias
entre 7 e 8 para todos os atributos avaliados. A andlise sensorial do estudo de Signor (2018),
demonstrou diferenca significativa (p>0,05) entre as duas formula¢6es em todos os atributos.

Em relagdo ao indice de aceitabilidade, as formulagdes FO e F2 obtiveram 66,66% no
atributo textura (Figura 2). Esse resultado é satisfatorio, pois em todas as formulagGes obteve-
se indice de 77,77%, em todos os atributos, com excecdo apenas da textura em FO e F2. A
amostra F1, com adicdo de 6,66% de pd de espinhaco de tilapia apresentou em todos os

atributos mais de 70% de aceitabilidade.

Figura 2 — Indice de aceitabilidade por atributos das formulagdes de empanado.
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Fonte: Elaborado pelas autoras. F0-0% de FET; F1-6,66% de FET; F2-17.65% de FET.

A formulacdo F2, com 17,65% de farinha de espinhaco de tilapia do Nilo, apresentou
percentuais de 80%, 75,83%, 80,01%, 65,01% e 77,5% para os atributos impressao global,
aparéncia, odor, textura e sabor, respectivamente, na regido de aceitacdo do teste que
compreende os escores 6 a 9 (Figura 3).
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Figura 3 - Histograma de distribuicdo de frequéncia das respostas dos avaliadores para o teste
de aceitagdo por escala heddnica para os atributos: impressao global, aparéncia, odor, textura
e sabor das formulacbes de empanado de tilapia do Nilo com adicdo de p6 de espinhaco de

tilapia.
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Fonte: Elaborado pelas autoras. F0-0% de FET; F1-6,66% de FET; F2-17.65% de FET.
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CONSIDERACOES FINAIS

Mediante a elaboracdo da farinha do espinhaco e dos empanados, pode-se observar a
importancia do aproveitamento de residuos da filetagem, que antes seriam descartados,
quando incorporados em produtos derivados, podendo enriquecé-los, aumentando seu valor
nutricional. Os empanados de tilapia do Nilo com adi¢é@o da farinha do espinhaco de tilapia,
sdo uma alternativa para as industrias de beneficiamento e sdo uma Otima op¢éo para quem
busca uma alimentacéo diferenciada, de facil e rapido preparo, que mantém as caracteristicas
nutricionais do pescado e confere caracteristicas sensoriais agradaveis ao paladar. Portanto,
apos a andlise sensorial percebe-se que nao houve preferéncia entre as amostras, e a aceitacao
predominou no escore 6, que corresponde a gostei ligeiramente. Sugere-se entdo para
melhorar as caracteristicas sensoriais, visando obter uma diferenca entre as amostras, e
possivelmente aumentar o nivel de aceitacdo, reduzir a granulometria da farinha do espinhacgo
e alterar as porcentagens nas formulacdes, para testar novamente a aceitacdo, preferéncia e

intencdo de compra dos analisadores.
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APENDICES

APENDICE 1 - FICHA DA ANALISE SENSORIAL

Nome: Data:- Curso: EMA-
Sexo: () Masculino ( ) Feminino Idade Escolandade

WVocé esta recebendo trés amostras codificadas. Prove as amostras da esquerda para a direita e avalie cada amostra utilizando a
escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou de cada amostra.
9 goster mutissimo
8 goster muito Amostra | Impressio | Aparéncia | Odor | Textura | Sabor
7 gostei moderadamente (cédigo) Global
6 goste1 hgerramente
5 nem goste1 / nem desgostel
4 desgostei ligeiramente
3 desgoster moderadamente
2 desgoster muto
1 desgostel muitissimo

Comentarios

Agora ordene as amostras, de acordo com a sua preferéncia, colocando em primeiro lugar a que vocé mais gostou e por
nltimo a que menos gostou.

+ gostel - gostei

Comentarios

Indique sua atitude de compra em relacio a amostra avaliada anteriormente, marcando uma das opg¢des abaixo:
() Certamente compraria () Provavelmente compraria () Tenho duvidas
() Provavelmente nio compraria () Certamente ndo compraria

Indique seu consumo médio deste tipo de produto marcando uma das opgdes abaixo:
() Sempre (quase todo dia) () Muto (pelo menos 4 vezes por semana)

() Moderado (pelo menos 2 vezes por semana) () Pouco (1 vez por més)
() Quase nunca (menos de uma vez por més)
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