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APRESENTACAO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da colecéo “A Producéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude”, caracterizado novamente por atividades de
pesquisa desenvolvidas em diversas regides do Brasil.

Congregamos neste volume informagdes inéditas apresentadas sob forma de
trabalhos cientificos na interface da importancia dos estudos a nivel de pesquisa
nutricional.

Comenfoque direcionado avaliacdes, caracterizacao, comparacao e quantificacao
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados
aqui descritos poderao contribuir com a formacéo e avangos nos estudos ligados a
importancia da alimentacao na saude do individuo.

Devido ao aumento de fontes de informacdo observamos uma busca cada vez
maior da populagcdo sobre conteudos ligados a qualidade de vida. A alimentacao e
praticas saudaveis estdo entre os termos mais buscados, o0 que demonstra um
interesse cada vez maior da populagéo jovem e de terceira idade. Assim, torna-se
muito relevante informagdes precisas e fidedignas que estejam relacionadas a melhor
alimentagao.

Deste modo, dados obtidos nas diversas regides do pais com metodologia de
pesquisa implementada e caracteristica cientifica sélida desenvolvidos e publicados
no formato de leitura académica sao relevantes para atualizacdo do conhecimento
sobre o conceito da alimentacéo, nutricdo e qualidade de vida.

A multidisciplinaridade integrando cada capitulo forma uma linha de raciocinio
que permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condi¢ées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: O presente trabalho teve por objetivo
desenvolver um produto de alto valor nutricional,
0 nugget, a partir do residuo do processamento
de file de Tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus),
a carne mecanicamente separada (CMS), bem
como o melhoramento de sua aceitabilidade
pelo emprego de corantes naturais. Os
nuggets foram elaborados a normas de boas
praticas de fabricacdo. A CMS foi doada por
industria de fabricac&o de produtos de pescado
localizada no municipio de Nova Ponte — MG.
Foram elaboradas formulagbes de nuggets
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CORANTES NATURAIS

adicionadas de corante carmim de cochonilha
(NC) na concentracdo de 0,01g/100g e corante
urucum (NU) na concentracao de 0,002g/100g,
conforme preconizado pela legislacéo vigente.
A formulacdo sem adicdo de corante (NP)
foi adotada como padrédo. Os nuggets foram
avaliados para sua composicao centesimal,
valor nutricional, avaliagbes microbiologicas
de aceitabilidade. Os
percentuais médios para os conteudos de

e analise sensorial

proteinas para as formulacées NP, NU e NC
respectivamente 12.21,12.61e 13.82
e cinzas 1.53, 1.46 e 1.56, ndo apresentando

foram

diferenca estatistica significativa (p<0,05). As
formulacbes apresentaram boa aceitabilidade
sensorial independente do uso dos corantes.
Os resultados
aproveitamento da CMS de tilapia para producao

indicam a Vviabilidade do

de alimento de elevado valor nutricional e boa
aceitabilidade pelos consumidores.
PALAVRAS-CHAVE: pescado; agroindustria;
sustentabilidade.

ABSTRACT

This study aimed to develop a product of high
nutritional value, the nugget, from processing
residue of Nile tilapia (Oreochromis niloticus)
filleting, the mechanically separated meat(MSM),
as well the improvement of your acceptability by
the use of natural pigments. The nuggets were
prepared according to good manufacturing
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practices. The MSM was donated by industry of manufacture of fish products in the
municipality of Nova Ponte-MG. Nuggets formulations were made of cochineal carmine
(NC) at a concentration of 0, 01 g/100 g and annatto dye, (urucum), on concentration
of 0, 002g/100 g (NU), according the current legislation. The formulation without the
addition of pigment (NP) was adopted as standard. The nuggets have been assessed
to your centesimal composition, nutritional value, microbiological and sensory analysis
assessments of acceptability. The average percentage for the protein content to the
NP formulations, NU and NC were respectively 12.21, 12.61 and 13.82 and ashes,
1.46 1.53 and 1.56, did not present a statistically significant difference (p < 0.05). The
formulations presented good sensory acceptability independent of the use of pigments.
The results indicate the feasibility of the use of the MSM of Tilapia for food production
of high nutritional value and good acceptability by consumers.

KEYWORDS: fish; agro-industry; sustainability.

11 INTRODUCAO

A proteina do pescado € considerada uma fonte essencial de nutrientes,
destacando-se nos paises em desenvolvimento. Sua industria constitui-se em uma
das principais atividades econdmicas de diversos paises, e em nivel mundial, o
pescado prové em torno de 17% do consumo total de proteina animal para 4,3 bilhdes
de individuos (TAHERGOABI et al., 2013; FAO, 2014). Apesar de sua importancia,
aproximadamente 60% do pescado processado é responsavel pela geracdo de
residuos, enquanto apenas 40% € designado para o consumo humano (CHALAMAIAH
etal., 2012).

Apesar de possuir grande mercado consumidor e do consumo ser crescente, 0
Brasil ainda apresenta baixo indice de consumo de pescado segundo a orientacéo da
Organizacdo Mundial de Saude (OMS), que recomenda a ingestdo média de 12 kg /
hab./ ano (FAO, 2007; FAO, 2012).

O Brasil tem despontado como grande produtor de pescado cultivado sendo o
segundo pais de maior importancia da América Latina, produzindo 271,6 mil toneladas
por ano. Entretanto, a comercializacdo do pescado brasileiro constitui-se em um
entrave para a manutencao da qualidade do produto que chega ao consumidor devido
a necessidade de se manter a cadeia do frio para a sua conservagao e alto grau de
frescor. O beneficiamento do pescado € um dos principais gargalos da cadeia produtiva,
pois os produtores ainda comercializam produtos “in natura”, sem valor agregado e
com baixa qualidade (FAO, 2009; SUCASAS, 2011).

Nesse contexto o processamento de peixes de aquicultura € um fator importante
para auxiliar no elo entre a produgéo primaria e o consumidor final (PIRES et al., 2014).

Entre as espécies utilizadas na piscicultura nacional destaca-se a tilapia do
Nilo (Oreochromis niloticus) que é atualmente a mais cultivada por apresentar alta
rusticidade, facil adaptabilidade, carne nutritiva e de étima qualidade sensorial (Brasil,
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2011). Com rendimento de filé de aproximadamente 30%, o processamento da Tilapia
gera uma grande quantidade de subprodutos. (PIRES et al., 2014).

O setorainda é carente de técnicas de processamento que visem o aproveitamento
dos residuos para a obtencao de co-produtos de qualidade, minimizando o impacto da
producao de residuos no ambiente (SUCASAS, 2011).

O desenvolvimento da industria pesqueira no Brasil esta intimamente ligado a
capacidade para responder as exigéncias do consumidor que a cada ano torna-se
mais interessado em comprar alimentos saudaveis, com alto valor nutritivo e de facil
preparo. Dentre estes produtos destacam-se os reestruturados tipo hamburguer e os
empanados.

Em contraponto tem-se outro fator que contribui para a baixa aceitabilidade
de baixa de embutidos elaborados com carne de tilapia que sdo as caracteristicas
diferenciadas desses produtos e a falta de habitos de consumo. Tais produtos a base
de carne de pescado, com cor, sabor, odor e textura tao diferentes quando comparados
aqueles normalmente encontrados no comércio, pode fazer com que os consumidores
avaliem negativamente os produtos derivados de tilapia ( UYHARA et al., 2008).

Dessas caracteristicas, a cor é o atributo de maior influéncia, exercendo papel
decisivo no momento da escolha do alimento a ser consumido e estando diretamente
correlacionado com a aceitagédo de um alimento. Assim, embora altamente subjetivo,
o impacto visual causado pela cor, geralmente, se sobrepde ao causado pelos outros
atributos (FRANCO et al., 2002). Segundo Bloukas et al. (1999), o consumidor escolhe
o alimento primeiramente pela sua aparéncia,a qual engloba a cor, a forma, o tamanho
e 0 aspecto.

A avaliagcdo sensorial dos alimentos analisa a aceitacdo dos consumidores e
interpreta como as caracteristicas sensoriais do produto elaborado influenciam na
escolha. A analise sensorial € realizada em funcao das respostas transmitidas pelos
individuos as varias sensacdes que se originam de reacgdes fisiolbgicas em resposta
a estimulos, gerando a interpretacao das propriedades intrinsecas dos produtos. Para
isso, é preciso que haja entre as partes, individuos e produtos, contato e interacéo.
A andlise de aceitacdo possibilita a obtencéao de informagdes importantes, refletindo
0 grau com que os consumidores gostam ou desgostam de um determinado produto
(AMARAL et al.,2016).

Assim foi objetivo do presente estudo o desenvolvimento de nuggets utilizando
a carne mecanicamente separada de tilapia, residuo da obtencgao de filés, visando o
aproveitamento do mesmo na fabricacdo de um produto de elevado valor nutricional
aplicando também corantes naturais para a melhoria de sua aceitabilidade.

2| MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi desenvolvido nos laboratérios de processamento de carne
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e derivados, analises fisico-quimicas de alimentos, microbiologia e analise sensorial
de alimentos do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Triangulo Mineiro
— Campus Uberlandia. A matéria prima, CMS de tilapia, foi doada por uma empresa
especializada da cidade Nova Ponte - MG.

2.1 Elaboracao dos nuggets

Os nuggets foram produzidos obedecendo a normas de boas préaticas de
fabricagao.

Foram testadas formulagbes de nuggets de acordo com tecnologia preconizada
por Olivo (2006) com adaptacoes.

Foram elaboradas formulagdes de nuggets adicionadas de corante carmim de
cochonilha na concentracao de 0,01g/100g (NC) e corante urucum na concentracao
de 0,002g/100g (NU), conforme preconizado pela legislacao vigente (BRASIL, 1998).
A formulacao sem adicao de corante foi desenvolvida e adotada como padrao (NP).

2.2 Analises microbioldgicas

As formulagdes foram submetidas aos testes microbiolégicos para determinacao
de microrganismos indicadores, a saber: coliformes a 45°C, Salmonela sp, e
Staphylococus coagulase positiva e Clostridium sulfito redutor, segundo os métodos
descritos por Silva et al., (2010). Os resultados foram interpretados considerando-
se 0s padrdes microbiologicos para produtos a base de pescado, refrigerados ou
congelados, constantes da Resolugdo — RDC n° 12, de 12 de janeiro de 2001, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria- ANVISA (Brasil, 2001).

2.3 Composicao centesimal e valor calérico dos nuggets

Os teores de umidade, cinza, extrato etéreo e proteina bruta foram determinados
em triplicata, nas formulacdes de nuggets de acordo com as metodologias preconizadas
segundo (AOAC, 2016), os valores de carboidratos com fibras foram obtidos por
diferenca.

O valor cal6rico foi calculado pela conversao dos teores dos macronutrientes
em quilocalorias, utilizando-se os fatores de Atwater (GIUNTINI et al., 2006) para
determinar o valor energético a partir dos teores de proteina, lipidios, carboidratos,
considerando os fatores de conversdo para proteina e carboidrato 4 kcal/g™ e lipidio
9 Kcal/g™.

2.4 Analises sensoriais

As analises foram conduzidas no laboratério de analise sensorial do IFTM
Campus Uberlandia.
Os produtos foram preparados de acordo com técnica culinaria apropriada e
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servidos a grupo de 30 provadores nao treinados de ambos 0s sexos e idades entre
18 e 50 anos para avaliacédo sensorial.

Foram aplicados testes de aceitabilidade de escala heddnica de nove pontos,
com extremos 1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei muitissimo) para os atributos cor,
sabor, aroma e avaliagdo global segundo a metodologia de Dutcosky (2013). Os
resultados foram submetidos a andlise de variancia e Teste de Tukey (p<0,05) para
identificar diferenca significativa entre as médias.

Também foi calculado o indice de aceitabilidade (IA) de acordo com a seguinte
Equacéo 1:

IA=B+100/4 (Eq-01)

Onde B foi a nota média obtida no indicador Avaliacdo Global e A, maior nota
atribuida (DUTCOSKY, 2013).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiologicas indicaram que as trés formulacoes
atenderam aos paréametros preconizados pela legislacao vigente (BRASIL, 2001). A
Tabela 1 apresenta o resultado da composicao centesimal dos nuggets.

%Umidade %Cinza % Lipidio %Carboidrato %Proteina
NP 62,93+0,162 1,53+0,052 7,560,142 19,84+7,172 12,21+0,992
NU 62,78+0,162 1,460,042 7,94+0,382 19,42+7,15% 12,61+0,572
NC 60,86+0,16° 1,560,162 8,42+0,15¢2 15,35+0,93° 13,82+0,79°

Tabela 1 — Composi¢éao centesimal de nuggets de tilapia adicionados corantes naturais.

Médias seguidas de mesma letra ndo apresentaram diferenca estatistica significativa (p<0,05)

Os resultados da composicdo centesimal dos nuggets estdo dentro dos
parametros definidos pela legislacéo vigente (BRASIL, 2001), que determina maximo
de 30% de carboidratos e minimo de 10% de proteina para empanados elaborados a
partir de pescados.

Silva et al. (2015) também encontraram valores proximos mas ligeiramente
superiores entre 13,38 e 13,74% de proteinas, trabalhando com empanados de
surubim.

O pescado betara (Menticirrhus americanus), Os teores médios de umidade e
proteina determinados nos nuggets de betara foram de 62,4% e 10,5%,

A partir dos valores obtidos na composicdo centesimal, foi calculado o valor
caldrico dos nuggets que estdao demonstrados na Tabela 2.

Tais resultados corroboram aos obtidos por Silva et al., (2015), que desenvolveram
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empanados de pescado utilizando residuos do processamento do surubim

(Pseudoplatystoma corruscans). Essas autoras obtiveram o valor calérico total entre
203 e 208 kcal/100g.

Valor energético (kcal/100g) *

Componentes NP NU NC

Proteinas 48,84 50,44 55,28
Lipideos 68,04 71,46 75,78
Carboidratos 79,36 77,68 61,04
Total 193,24 208,18 187,10

*Fator de converséo para carboidratos e proteina: 4kcal/g ' e Lipideo: 9kcal/g ?

Os resultados da avaliacdo sensorial para os parametros cor, sabor, aroma e
avaliacao global estdo apresentados na Tabela 3.

Todas as formulagbes apresentaram boa avaliacao recebendo notas entre gostei
(6) e gostei muito (7) para todos os parametros avaliados a exce¢édo da formulacéo
adicionada de carmim de cochonilhna (NC) para os paréametros cor e textura que
receberam avaliagdes entre (5) ndo gostei nem desgostei e (6) gostei. Tal resultado
pode ser explicado pelo impacto da cor que geralmente influencia os outros atributos
como a textura, odor e sabor (FRANCO et al., 2002).

Atribut
ributos NP NU NC
Sensoriais
Aroma 6,272 6,412 6,032
Cor 6,482 6,272 5,75°
Textura 6,512 6,212 5,832
Sabor 6,242 6,102 6,172
Avaliagcéao
6,442 6,202 6,07°
Global

Tabela 3 — Avaliagcdo sensorial de nuggets de tilapia adicionados corantes naturais.

Médias seguidas de mesma letra ndo apresentaram diferenca estatistica significativa (p<0,05)

Em relacdo ao indice de aceitabilidade foram obtidos os seguintes valores 71,55%
para a formulacéo padrao (NP), 68,88% para a formulagéo adicionada de urucum (NU)
e 67,44 para a formulagcéo adicionada de carmim de cochonilha (NC). Considera-se
gue a unica formulacdo que apresentou boa repercussao foi a formulagdo padrao
apresentando IA superior a 70%.

Sa Vieira et al. (2015) , desenvolveram popcorn de tilapias e encontraram boa
aceitacdo sensorial dos produtos elaborados, demonstrando como no presente
trabalho, a possibilidade de agregagcao de valor com valores de avaliacdo sensorial
dos atributos cor, textura, sabor e odor passando de 7 - “gostei moderadamente” (sem
adicao de amido) para 8 - “gostei muito” (com adicao de 2% de amido).

A Producao do Conhecimento nas Ciéncias da Saude 2 Capitulo 25 217



Resultados similares foram obtidos por Oliveira et al. (2012) que elaboraram um
reestruturado, tipo alméndegas, de CMS de tilapia do Nilo e de proteina texturizada
de soja. Os autores constataram que a CMS de tildpia pode ser empregada como
matéria-prima para a elaboracdo de alméndegas de peixe, e assim obter um produto
de boa qualidade sensorial e elevado valor nutricional, devido ao conteudo equilibrado
de proteinas e lipidios.

A viabilidade da formulagcéo de produtos e subprodutos a base de pescado &
importante, uma vez que difundem aideia de insercéo desse alimento rico em proteinas,
minerais e acidos nucleicos na dieta dos brasileiros através da elaboracéo de produtos
inovadores feitos com carne de peixes. Além disso, sao indicativos econémicos, pois
apontam para o potencial de mercado dos novos produtos, atestando que estes
apresentam condicdes de competir igualmente com outros de origem animal que ja
estdo no mercado ha mais tempo.

41 CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos conclui-se que foi possivel o desenvolvimento de
um nugget de alto valor nutricional e de boa aceitabilidade sensorial sem a adi¢do dos
corantes naturais urucum ou carmim de cochonilha.
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