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APRESENTACAO

A obra “Anélise Critica das Ciéncias Biologicas e da Natureza” consiste de
uma série de livros de publicacdo da Atena Editora. Com 96 capitulos apresenta uma
viséo holistica e integrada da grande area das Ciéncias Biologicas e da Natureza, com
producao de conhecimento que permeiam as mais distintas tematicas dessas grandes
areas.

Os 96 capitulos do livro trazem conhecimentos relevantes para toda comunidade
académico-cientifica e sociedade civil, auxiliando no entendimento do meio ambiente
em geral (fisico, biolégico e antrdpico), suprindo lacunas que possam hoje existir e
contribuindo para que os profissionais tenham uma viséo holistica e possam atuar em
diferentes regides do Brasil e do mundo. As estudos que integram a “Analise Critica
das Ciéncias Biologicas e da Natureza” demonstram que tanto as Ciéncias Biolo6gicas
como da Natureza (principalmente quimica, fisica e biologia) e suas tecnologias
séo fundamentais para promocao do desenvolvimento de saberes, competéncias e
habilidades para a investigacdo, observacéo, interpretacdo e divulgacéo/interacéao
social no ensino de ciéncias (bioldgicas e da natureza) sob pilares do desenvolvimento
social e da sustentabilidade, na perspectiva de saberes multi e interdisciplinares.

Em suma, convidamos todos os leitores a aproveitarem as relevantes
informacgdes que o livro traz, e que, 0 mesmo possa atuar como um veiculo adequado
para difundir e ampliar o conhecimento em Ciéncias Biologicas e da Natureza, com
base nos resultados aqui dispostos.

Excelente leitura!

José Max Barbosa de Oliveira Junior
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CAPITULO 16

ANALISE SENSORIAL DE HAMBURGUER DE
Piaractus mesopotamicus EM DIFERENTES
PROPORCOES COM CARNE DE FRANGO

Luiz Firmino do Santos Junior
Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita
Filho”

llha Solteira — SP
Ariéli Daieny da Fonseca
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RESUMO: Analise sensorial € a disciplina
cientifica usada para evocar, medir, analisar
e interpretar reacbes as caracteristicas dos
alimentos e materiais como sao percebidas
pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e

Analise Critica das Ciéncias Biologicas e da Natureza

audicdo. Esta analise € uma ferramenta chave,
nao s6 no desenvolvimento de novos produtos,
como na selecdo e caracterizagao de matérias
primas, sendo muito utilizada pelas industrias
de alimentos. O objetivo deste trabalho foi testar
através de uma prova de andlise sensorial a
preferéncia por quatro formulagdes distintas de
hamburgueres de uma espécie de peixe regional
de llha Solteira — SP. Foram analisadas quatro
formulacbes de hamburguer, uma com 100%
de carne de peixe, outra com 70% peixe e 30%
frango, também uma de 50% de peixe e 50% de
frango e a ultima de 30% peixe e 70% frango.
As amostras foram analisadas sensorialmente
por 92 pessoas da comunidade académica
através de uma analise de preferéncia pelo
teste de ordenacdo, e estatisticamente pelos
testes de variancia de Friedman e de Newell e
MacFarlane. A amostra mais preferida, melhor
discriminada e também melhor qualificada
dentre todas foi a amostra com 30% de peixe
e 70% de frango, e, provavelmente seria a
amostra com maior chance de compra pelo
mercado consumidor de hamburgueres.
PALAVRAS-CHAVE: Analise de preferéncia,
pacu caranha, teste de ordenacéo, tecnologia
de alimentos.

SENSORY ANALYSIS OF HAMBURGER OF

Piaractus mesopotamicus IN DIFFERENT

Capitulo 16




PROPORTIONS WITH CHICKEN MEAT

ABSTRACT: Sensory Analysis is the scientific discipline used to evoke, measure,
analyze and interpret reactions to the characteristics of foods and materials as perceived
by the senses of sight, smell, taste, touch and hearing. This analysis is a key tool, not
only in the development of new products, but also in the selection and characterization
of raw materials, being widely used by the food industry. The objective of this work
was to test the preference for four different hamburger formulations of a regional fish
species from llha Solteira — SP, through a sensory analysis test. Four hamburger
formulations, one with 100% fish meat, one with 70% fish and 30% chicken, 50% fish
and 50% chicken, and the last of 30% fish and 70% chicken were analyzed. Samples
were analyzed sensorially by 92 people from the academic community through an
analysis of preference for the ordering test, and statistically by the tests of variance
of Friedman and Newell and MacFarlane. The most preferred, best-discriminated and
also best-qualified sample among all was the sample with 30% fish and 70% chicken,
and would probably be the sample with the highest probability of purchase by the
hamburger consumer market.

KEYWORDS: Food technology, pacu caranha, preference analysis, sorting test.

11 INTRODUCAO

Analise sensorial é a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e
interpretar reacdes as caracteristicas dos alimentos e materiais como sdo percebidas
pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicdo (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE
NORMAS TECNICAS — ABNT, 1993). E de suma importancia para as industrias, tendo
em vista que o produto precisa passar por uma “peneira” de testes de qualidade para
ser aceito pelos consumidores.

Os consumidores estdo cada vez mais exigentes quanto a alimentacao,
procurando por produtos acessiveis, rapidos de preparar, saborosos e com bons
valores nutricionais.

A analise sensorial € uma ferramenta chave néao s6 no desenvolvimento de novos
produtos como na selecéo e caracterizacdo de matérias primas, no estudo de vida
de prateleira (shelf life), na identificacéo das preferéncias dos consumidores por um
determinado produto e, finalmente, na selecao dos sistemas de envase e das condicoes
de armazenamento para a otimizagdo e melhoria da qualidade. E muito utilizada nao
s6 pelas industrias de alimentos, como também pelas industrias de cosméticos e
farmacéuticos, em pesquisas e desenvolvimento de novos produtos e no controle de
qualidade (NUCLEO DE EXCELENCIA DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS, 2017).

Dentre as carnes disponiveis no mercado, a de peixe vai muito além de uma carne
macia e saborosa. Ela apresenta um misto de minerais e vitaminas fundamentais para
uma alimentacéo saudavel. Além de ser uma étima adicéo a qualquer dieta saudavel,
seu teor de gordura é baixo (muitos tipos fornecem 20% ou menos de calorias), fazendo
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dele uma fonte rica em proteina (GAZETA DIGITAL, 2010).

Em 2016, de toda producdo mundial de pescado cerca de 88% foi utilizado
para consumo, sendo que desses 45% sdo consumidos na forma vivo, fresco ou
refrigerado, 31% congelado, sendo preparados e conservados (12%) e curado (seco,
salgado, em salmoura, fumado fermentado; 12%). Na forma congelando representa o
principal método de processamento de peixe para consumo humano e foi responsavel
por 56% do total de peixe transformado para consumo humano. Os 12% do pescado
para fins ndo alimentares sé&o destinados a producéo de farinha de peixe e 6leo de
peixe. No entanto, as perdas de producao, ainda s&o altas cerca de 27% do total de
pescado consumido (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED
NATIONS — FAO, 2018). O Brasil produziu, em 2018, 722.560 toneladas de peixes de
cultivo, com crescimento de 4,5% sobre o ano anterior. Desse total, 400.280 toneladas
séo de Tilapia, representando um crescimento de 11,9% em relagdo ao ano anterior.
A espécie representa 55,4% da producao total de peixes de cultivo no Brasil. O Brasil
mantém a 42 posicdo mundial na producao de Tilapia, atrds China, Indonésia e Egito,
a frente de Filipinas e Tailandia, que também tém expressiva participagdo no cenario
global (PEIXE BR, 2019).

O brasileiro consome menos de 10 kg de peixes por ano. E pouco. A
recomendacéo da FAO é de 12 kg/hab/ano, porém a média mundial é superior a 20
kg/hab/ano. O consumo mundial tem aumentado e teve uma expectativa de 20,5 kg/
hab/ano, em 2017. Em 2015, o peixe representou cerca de 17% de proteina animal
consumida pela populagao global, isso provavelmente, se deve 0 aumento da producao
(FAO, 2018; PEIXE BR, 2019).

Ha varias acbes independentes para fomentar o aumento do consumo de peixes
de cultivo no Brasil. As empresas aumentam seus portfélios de op¢des, incluindo pratos
porcionados e semi prontos, e investem em campanhas de promog¢ao para chegar aos
consumidores. Nunca se viu tanto peixe nos supermercados como atualmente. Porém,
0 segmento representa menos de 2% das vendas totais do varejo e s&o preteridos nas
gondolas de destaque em relacao a outras proteinas animais (PEIXE BR, 2019).

Uma parte da populacéo brasileira sofre deficiéncia nutricional em fungao
da alimentacdo com baixos niveis de proteinas de boa qualidade. Uma importante
contribuicdo para minimizar este problema seria utilizar fontes alternativas de alimentos
com alto teor proteico e baixo custo, a exemplo das Carnes Mecanicamente Separada
(CMS) de pescado, base para os produtos formatados e reestruturados de valor
agregado (LUSTOSA NETO; GONCALVES, 2011).

Entende-se por hamburguer o produto carneo industrializado obtido da carne
moida dos animais de agougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes,
moldado e submetido a processo tecnoldgico adequado (BRASIL, 2000).

A indastria mundial de alimentos considera os produtos de pescado triturado
como boa alternativa alimenticia no futuro. A producao e consumo desses produtos
vem se expandindo pelas diversas regides do mundo, a exemplo das diferentes
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formulagbes para hamburguer e nuggets, viabilizando o aproveitamento desse
pescado, o qual pode representar uma diminuicdo nas perdas finais do pescado
processado (LUSTOSA NETO; GONCALVES, 2011).

O pescado estudado nesse experimento foi o Piaractus mesopotamicus (Pacu
caranha), por ser uma espécie endémica da regiao do extremo noroeste do estado de
Sao Paulo, no reservatorio de llha Solteira, no Rio Parana.

O objetivo deste trabalho foi avaliar através de uma prova de analise sensorial
a preferéncia por quatro formulagdes distintas de hamburgueres misto de Piaractus
mesopotamicus, espécie de peixe regional do municipio de Ilha Solteira — SP.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Formulacao do hamburguer de carne de peixe

Os ensaios foram realizados no laboratério didatico de Tecnologia de Alimentos
da Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho” — UNESP, Campus de
llha Solteira, onde sdo conduzidas as aulas praticas da disciplina de Aproveitamento
Tecnolégico de Produtos de Origem Animal, no qual foram preparadas quatro
formulacbes de hamburgueres misto de carne de peixe e carne de frango (Tabela 1),
em seguida, avaliou-se a preferéncia.

Ingredientes Hamburguer A Hamburguer B He(l;rrzggzzger Hamburguer D
(100% P) (70%P 30%F) 509%F) (30%P 70%F)
Peixe 1.533,5g 1.073,45¢g 766,759 460,059
Frango - 460,059 766,759 1.073,45g
PTS' 61,34g 61,349 61,34g 61,349
Sal 12,279 12,279 12,279 12,279
Orégano 2,569 2,569 2,569 2,569
Alho 12,279 12,279 12,279 12,279

Ervas finas 2,569 - - -

Tabela 1. Ingredientes das formulagbes de hambulrguer misto com carne de peixe e carne de
frango.

1PTS — Proteina de Soja Texturizada

O pacu caranha foi adquirido de pescador profissional, congelado e ja eviscerado.
Para o preparo das formulag¢des foi descongelado e realizada a separacdo manual da
carne do restante da carcaca. Foram utilizados dois peixes, sendo de 6.800g e 3.600g,
com rendimento de 3.833,75¢ (37%) do total inicial do pescado.

O frango foi adquirido no mercado local, no corte peito de frango congelado e
limpo. No laboratério foi separada a carne do restante da carcaca, foram utilizados no
total 2.300g de carne de frango.
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As carnes foram moidas, pesadas e separadas de acordo com a receita de
cada formulac&o. Juntaram-se as carnes de peixe e frango proporcionalmente a cada
formulacé@o, em recipientes individuais, onde foram temperadas, e misturadas até a
homogeneizacéo das carnes com os ingredientes. Em seguida, foram armazenadas
sob refrigeracéo a 3°C em overnight para a absor¢ao do tempero.

2.2 Analise sensorial

A prova de anadlise sensorial foi realizada com pessoas nao treinadas da
comunidade universitaria da UNESP, Campus de llha Solteira. Foram preparados
hamburgueres de 80g, fritos em chapa quente e separados em amostras de 20g para
ser fornecida aos provadores.

Durante a prova de analise sensorial, cada provador recebia as amostras de
hamburguer, um copo com agua, bolacha de agua e sal. Os provadores eram orientados
a ingerir a 4gua e a bolacha, entre cada amostra, para a eliminagéo do gosto residual
da amostra anterior de modo a nao influenciar na degustacédo da amostra posterior.
Ainda, o provador era orientado a consumir as amostras da esquerda para a direita
para que ndo houvesse influencia na escolha da amostra preferida (Figura 1).

0@
@O

Figura 1. Disposicéo das amostras apresentadas aos provadores néo treinados.

Os provadores também recebiam uma ficha de avaliagdo para a prova de
ranking, também conhecida como prova de ordenac¢do, que é uma prova sensorial
para determinar a preferéncia de trés ou mais amostras. Para ndo provocar fadiga
sensorial, € interessante utilizar no maximo entre 6 a 8 amostras, portanto, as quatro
amostras do experimento estavam dentro do ideal. Os resultados foram analisados
através da somatoéria dos resultados guinte maneira imites das ordenagoes, ou seja,
0 que tiver a somatéria menor é a mais preferida e a que tiver a maior somatéria é
a menos preferida. Segundo a ABNT (2015), quando nao se conhece a ordem das
amostras, utiliza-se os métodos de variancia de Friedman (1937) e o método de Newell
e MacFarlane (1987).

2.3 Analises estatiticas

2.3.1 Meétodo de variancia de friedman (1937)
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O resultado das andlises foi aplicado na seguinte formula:

X=I*M*1(2M_I_1}(ZSZ+ZBZ+ZAZ+ZEZ+ZBZ)—3*I*(M+1)

Onde:

X= variancia de Friedman

J= numero de degustadores

M= namero de amostras

A= somatoria da amostra A

B= somatoria da amostra B

C= somatoéria da amostra C

D= somatéria da amostra D

A hipbtese nula se encontra na tabela de “Valores Criticos (F) para o teste de
Friedman” (nivel de risco de 0,05) dado pelo nUmero de avaliadores e de amostras.

2.3.2 Metodo De Newell E Macfarlane (1987)

A analise dos resultados foi realizada somando o total dos valores obtidos de
cada amostra, onde se determinam as diferencas absolutas entre todos os possiveis
pares e foram comparadas com o valor critico da tabela “Diferencgas Criticas Absolutas
da Soma dos valores para a Comparacao de todos os Tratamentos”.

Se a diferenca entre as somatérias das amostras for maior que o valor critico
da tabela, conclui-se que o par de amostras deu diferenca significativa ao nivel de
significancia de 5% e que os avaliadores tém poder de discriminacdo. A tabela é
medida através do numero de avaliadores e amostras.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram formulados hamburguer usando carne do peixe Pacu caranha e carne de
peito de frango. As formula¢des prepararam quatro tipos de hamburguer, sendo um
somente com carne de peixe e trés tipos de propor¢des entre carne peixe e frango. Os
hamburgueres foram nomeados por A (100% carne de peixe), B (70% carne de peixe,
30% carne de frango), C (50% carne de peixe, 50% carne de frango), D (30% carne de
peixe, 70% carne de frango).

Participaram da prova de analise sensorial um total de 92 pessoas, onde, dessa
quantidade, 50 eram mulheres com idades variando de 17 a 58 anos, 30 eram homens
com idade entre 17 e 56 anos e 12 pessoas com idades entre 20 e 55 anos que nao
mencionaram seu sexo.

Na Tabela 2, pode-se observar os resultados da somatéria das ordenacgdes
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para o teste de Ranking e o célculo do Teste de Friedman (1937). A amostra mais
preferida - aquela com soma de suas ordenac¢des menor (isso indica que esteve mais
vezes em primeiro lugar ou préximo disso comparado as outras) — foi a amostra D,
seguida pela amostra C e em terceiro um empate entre as amostras A e B. Percebe-se
com isso que, com o aumento da quantidade de peixe no hamburguer, a preferéncia
pelo produto diminuia, o que pode ser explicado por ndo ser um tipo de produto tao
comum como hamburgueres preparados com carne bovina e com carne de frango.
Estatisticamente, na andlise dos resultados, revelou que a hip6tese alternativa foi
maior que a hipétese nula, indicando que houveram diferencas significativas entre
as amostras a um nivel de significancia de 5% e que os degustadores tiveram um
bom poder de discriminagao e ordenaram bem. Isso vai de encontro ao resultado das
somatdrias, porém, € importante entender entre as amostras qual o comportamento
delas.

Amostras A B C D
> 251 251 213 205
Ha 11,71
Ho 7,81

Tabela 2. Resultados do método estatistico para o Teste de Friedman (1937).

Ha: Hipo6tese alternativa; Ho: Hipotese nula; Y = Somatério das ordenacdes; A (100% carne
peixe); B (70% carne peixe, 30% carne frango); C (50% carne peixe, 50% carne frango); D
(30% carne peixe; 70% carne frango).

Ao comparar cada par de amostras, obteve-se os resultados apresentados na
Tabela 3. Nessa analise, usando o Teste de Newell e MacFarlane (1987), fica expresso
0 comportamento das amostras. Entre as amostras “A-B”, “A-C”, “B—C” e “C-D” nao
houveram diferencas significativas entre elas (Ha<Ho) a um nivel de significancia de
5%, indicando que os degustadores ndao puderam discriminar bem a sua preferéncia

entre elas.
Amostras Valores Diferencas Ha Valor tabulado Ho
A-B 251 - 251 0 < 45
A-C 251 -213 38 < 45ns
A-D 251 - 205 46 > 45~
B-C 251 - 213 38 < 45m
B-D 251 - 205 46 > 45~
C-D 213 - 205 8 < 45

Tabela 3. Resultados do método do estatistico para o Teste de Newell e Mc Farlane (1987).

Ha: Hipo6tese alternativa; Ho: Hipdtese nula; A (100% carne peixe); B (70% carne peixe, 30%
carne frango); C (50% carne peixe, 50% carne frango); D (30% carne peixe, 70% carne frango).

Analise Critica das Ciéncias Biologicas e da Natureza Capitulo 16



Ja entre as amostras “A-D” e “B-D”, nesse mesmo nivel de significancia,
houve diferencas estatisticas entre elas, mostrando que foram melhor discriminadas
quanto a preferéncia pelos provadores. Também pode-se concluir que a amostra D
foi a amostra com maior diferenca, com relacdo as outras e que a amostra C nao
apresentou nenhuma diferenca estatisticamente com nenhuma outra.

Sales, Sales e Oliveira (2015) também avaliaram a preferéncia de hamburguer de
peixe, porém misturado com carne bovina, e assim como neste trabalho, a formulacéo
de hamburguer com apenas peixe também foi a menos preferida, sendo o hamburguer
misto mais preferido.

Oliveira et al. (2016) formularam hamburguer com filé de tilapia (Oreochromis
niloticus) acrescido de fibras (farinha de linhaca e farinha de semente de goiaba) e
obtiveram um indice de aceitabilidade bom (IA: 89%), indicando uma boa aceita¢do do
produto, bem como revelou uma boa intencédo de compra para 0 mesmo.

Dessa forma, verifica-se que a formulacdo de hamburguer utilizando proteina
de pescado € uma op¢ao de mercado para incorporar € aumentar o nivel de consumo
de peixe pela populacéo brasileira.

41 CONCLUSAO

O hamburguer mais preferido, melhor discriminado e também melhor qualificado
dentre todas as formula¢des analisadas foi 0 hamburguer com 30% de peixe e 70%
de frango, e, provavelmente seria hambirguer com maior chance de compra pelo
mercado consumidor.
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