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APRESENTACAO

A obra "Aquicultura e Pesca: Adversidades e Resultados 2" é composta por
35 capitulos elaborados a partir de publicagcdes da Atena Editora e aborda temas
pertinentes a aquicultura de forma cientifica, oferecendo ao leitor uma visdo ampla de
varios aspectos que transcorrem desde sistemas de criacdo, até novos produtos de
mercado.

No Brasil, ao longo dos anos a piscicultura vem ganhando espaco
progressivamente, mas a caracterizacdo da pesca, bem como o conhecimento de
ictiofaunas, o manejo alimentar em criatérios, os processos genéticos e fisiologicos,
nao obstante ao manejo do produto destinado ao consumo humano, tém em comum
a necessidade do aperfeicoamento de técnicas. Dessa forma, os esforgos cientificos
tém se voltado cada vez mais para a aquicultura. Sendo assim, apresentamos aqui
estudos alinhados a estes temas, com a proposta de fundamentar o conhecimento
académico e popular no setor aquicola.

Os novos artigos apresentados nesta obra, abordando as demandas da
aquicultura, foram possiveis gracas aos esforcos assiduos dos autores destes
prestigiosos trabalhos junto aos esforcos da Atena Editora, que reconhece a
importancia da divulgacéo cientifica e oferece uma plataforma consolidada e confiavel
para estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz de
novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novas solug¢des para os inumeros gargalos encontrados no setor aquicola.

Flavio Ferreira Silva
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CAPITULO 31

PROCESSAMENTO E ACEITABILIDADE DE PAO DE
FORMA ADICIONADO DE FARINHA DE DOURADO

Dayvison Mendes Moreira
Instituto Federal do Espirito Santo

Piima —Espirito Santo

Marcelo Giordani Minozzo

Instituto Federal do Espirito Santo

Piuma —Espirito Santo

Dayse Aline Silva Bartolomeu de Oliveira
Instituto Federal do Espirito Santo

Pilma —Espirito Santo

RESUMO:Este trabalho tem como objetivo o
desenvolvimento de pées de forma enriquecido
com farinha de dourado (Coryphaena hippurus)
e caracteriza-lo sensorialmente utilizando os
testes aceitabilidade e perfil de atributos. O
trabalho foi conduzido no ambito do GEPP
— Grupo de Estudos em Processamento de
Pescados do Instituto Federal do Espirito
Santo - IFES Campus Piuma, onde ocorreu
sua trituracdo em multiprocessador, e
submetidos a trés etapas de lavagem da carne
(tendo como objetivo a retirada das proteinas
sarcoplasmaticas e estroméaticas, concentrando
apenas as proteinas miofibrilares), sendo
submetidos a secagem em estufa de circulagao
de ar forcada a 60°C, por aproximadamente 7
horas, trituradas e peneiradas para obtencao
da polpa em p6 (farinha de dourado). Foram
elaboradas trés formulagdes de pao de forma
(0%, 7,5% e 15%), em substituicdo a farinha

Aquicultura e Pesca Adversidades e Resultados 2

(Coryphaena hippurus)

de trigo. O teste de aceitacdo e o perfil de
atributos, aroma, sabor, textura, aparéncia e
cor, foram avaliados utilizando escala hedbnica
de 9 pontos, empregando 50 julgadores néao
treinados com idades entre 15 a 50 anos, de
ambos os sexos. A avaliacdo sensorial, nao
houve diferenca significativa no indice de
aceitabilidade para os paes acrescidos de
farinha de dourado. O pao de forma com maior
concentracdo de farinha de dourado (15%)
apresentou diferenca significativa quanto
ao atributo de aroma. Dessa maneira, nas
condicbes experimentais realizadas, pode-se
concluir que a adicdo de farinha de pescado
em paes pode ser uma alternativa viavel para
o incremento de consumo de pescado sob a
forma processada.

PALAVRAS-CHAVE:

Processamento; Aceitacéo Sensorial.

Pescado;

PROCESSING AND ACCEPTABILITY OF
BREADS ENRICHED WITH MAHIMAHI
(Coryphaena hippurus)

ABSTRACT: The objective of this study aimed
to elaborate breads enriched with Mahimabhi
(Coryphaena hippurus) and to characterize it
sensorially using the tests acceptability and
attributes profile. The work was carried out in
the framework of the GEPP - Fish Processing
Study Group of the Instituto Federal do Espirito
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Santo - IFES Campus Piuma, where it was crushed in multiprocessor, and subjected to
three stages of meat washing (aiming at the removal of (10%), which were submitted
to forced air circulation at 60 ° C for approximately 7 hours, crushed and sieved to
obtain the pulp powder (golden flour). Three formulations of bread loaf (0%, 7.5% and
15%) were made in substitution of wheat flour. Acceptance test and attribute profile,
aroma, flavor, texture, appearance and color were evaluated using a 9-point hedonic
scale, employing 50 untrained judges aged 15 to 50 years, of both sexes. The sensorial
evaluation, there was no significant difference in the acceptability index for breads plus
golden flour. The elaborate breads enriched with Mahimahi with greater concentration
(15%) presented significant difference as to the flavor attribute. Thus, in the experimental
conditions carried out, it can be concluded that the addition of fish meal in bread can be
a viable alternative for the increase of fish consumption in the processed form.
KEYWORDS: Fish; Processing; Sensory Acceptance.

11 INTRODUCAO

O dourado (Coryphaena hippurus) é uma espécie epipelagica e cosmopolita
que sustenta importantes pescarias comerciais, artesanais e recreacionais em todo
o0 mundo e é capturado, na maioria dos casos, com 0 uso de atrativos flutuantes e
petrechos como redes de espera, cerco e espinhéis de superficie. E uma espécie
que realiza grandes migracdes alimentares e reprodutivas com picos de captura
observados durante a época de verao (KRAUL, 1999; MAHON, 1999; ZAOUALI e
MISSAQOUI, 1999). Esse peixe apresenta amplo espectro trofico e habitos alimentares
estritamente ligados com o ambiente epipelagico, alimentando-se principalmente
de peixes, crustaceos e cefalépodos (GIBBS; COLLETTE,1959; MENEZES;
FIGUEIREDO, 1980; MANOOCH et al., 1984; PALOMINO et al., 1998; OXENFORD,
1999; FIQUEIREDO et al., 2002; NELSON, 2006).

A partir do ano de 2001 a industria de pescado para exportacédo, com sede em
Itajai no estado de Santa Catarina, passou a comprar capturas de dourado para suprir
a demanda do mercado externo. Observou-se a partir dai um incremento significativo
no volume desembarcado da espécie no porto pesqueiro de Itajai (DALLAGNOLO e
ANDRADE, 2008).A producao total de dourado descarregada no porto pesqueiro de
Itajai, capturada na costa sul do Brasil, atingiu um maximo de 711 t no ano de 2003,
cerca de 10% da producé&o nacional, que nesse mesmo ano também atingiu o pico
(IBAMA, 2004). Em 2004 as capturas retornaram a patamares comparaveis aos de
2001 e 2002 (< 400 t) (DALLAGNOLO e ANDRADE 2008).

A percentagem comestivel do pescado varia conforme a espécie, ficando entre
55-60%, sendo caracterizada por conter alto valor nutricional, destacando-se o
elevado teor proteico, presenca de minerais como calcio, fésforo e ferro e gordura
(GODOY et al., 2010; GALVAO e OETTERER, 2014). Segundo a ATUM DO BRASIL
CAPTURA, INDUSTRIA E COMERCIO LTDA.(2017), a informac&o nutricional para
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uma porcao de 85g do dourado Coryphaena hippurus se encontra na TABELA 1.

INFORMACAO NUTRICIO- Dourado (Coryphaena hippurus)
NAL (Porcao de 85g) Qtde. o,V/D*
Valor Energético 117Kcal /491K 6%
Carboidratos 0 0%
Proteinas 18g 24%
Gorduras Totais 4,99 9%
Gorduras Saturadas 0,89 4%
Gordura Trans 0 *
Fibra Alimentar 0 0%
Saédio 562mg 23%

Tabela 1. Informacéo nutricional do dourado

A farinha de peixe é pouco valorizada na nutricdo humana, tendo-se
poucos estudos diante desse assunto. O alto valor nutricional encontrado em sua
composicao agrega valor ao produto bem como incentiva a um desenvolvimento
sustentavel (GODOY et al., 2010).Estudos de alimentos enriquecidos com farinha de
polpa de peixe tém sido desenvolvidos, Centenaro et al. (2007), que investigaram o
enriquecimento de pao com proteinas de pescado e concluiram que os paes formulados
apresentaram boa aceitac&o sensorial, apesar das caracteristicas tecnoldgicas terem
sido prejudicadas quando se adicionou mais de 3% de polpa seca nos paes.

Segundo o RIISPOA (BRASIL, 1952), as farinhas de peixe para alimentacéo
animal podem ser classificadas de primeira e de segunda qualidade de acordo com
o teor de proteina, devendo apresentar no minimo 60 % para ser classificada de
primeira qualidade. A utilizacdo de farinha de peixe na alimentagcdo humana agrega
valores nutricionais tendo uma infinidade de possibilidades de industrializacdo como
em biscoitos, salgadinhos de milho, bolos, macarrao, paes, bolacha e outros produtos
(SILVA, 2012).

Com a elaboracdo de paes de forma enriquecidos com farinha de dourado
(Coryphaena hippurus), podemos atingir consumidores de diversos niveis econdmicos
e sendo aceito em especial por criangcas em idade escolar e os idosos que temem em
ingerir peixes devido a presenca de espinhos, facilitando e aumentando desta maneira
0 consumo da carne do pescado sob a forma processada. O pao é um produto bem
popular no Brasil devido, ao excelente sabor, preco e disponibilidade, com consumo
per capita de 27 kg por ano, podendo ser consumido como lanche ou até mesmo
junto com as refeicbes (AZEVEDO et al., 2011).

Os paes estdo presentes nas diferentes classes sociais devido ao sabor,
preco e disponibilidade (ESTELLER, 2004) e vem sendo alvo de muitos estudos de
enriquecimento (ILYAS, et al.,1996). Diferentes métodos com o alimento processado
vém sendo empregado desde a metade do século XX, fortificando os alimentos com
nutrientes de forma a ser aceita pelo consumidor (REILLY, C.,1996; BRASIL, 1998).
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O péo constitui uma fragdo altamente significativa na produg¢do de alimentos,
portanto é necessaria a formulacédo de paes contendo proteinas de origem animal
que possam estar presentes na mesa do consumidor de todas as classes sociais. O
pao é considerado um alimento deficiente em proteinas (rico em carboidratos), assim
a aplicacédo de tecnologia para a conversao de pescado em uma fonte proteica é
transformando em uma nova fonte alimentar (PIZZINATTO. et al.1993). Nas dietas
em geral o pdo se destaca devido ao fato de ser um dos mais antigos produtos de
manufatura e apresentar boa propriedade sensorial (CENTENARO et al, 2007).

O presente estudo objetivou o desenvolvimento, e caracterizagdo sensorial
de paes de forma enriquecidos com farinha de dourado (Coryphaena hippurus),
bem como a oferta de um produto de pratico, que possa ser introduzido nas dietas
alimentares que sejam acessiveis a uma grande parcela da populacao estimando o
custo das formulagdes desenvolvidas.

2| MATERIAL E METODOS

A matéria prima consistiu em filés de dourado (Coryphaena hippurus). Os filés
foram obtidos congelados de uma industria pesqueira local, na cidade de Piima-
ES, e transportados para o laboratério de Processamento de Pescados do Instituto
Federal do Espirito Santo - IFES Campus Piima, sendo armazenada em freezer com
temperatura de aproximadamente -20°c.

Para elaboracao da farinha, os filés foram descongelados em temperatura de
resfriamento (-7°C) por aproximadamente 30 minutos. Apés o descongelamento
da matéria prima os filés foram cortados em cubos com aproximadamente 4cm de
largura e colocados em um multiprocessador de alimentos por 5 minutos até obter
consisténcia pastosa.

Apds o processamento, a pasta homogeinizada foi submetida a 3 etapas de
lavagem e prensadas ao final de cada etapa em peneira de aluminio com malha
de 0,85mm. Esta etapa de lavagem tem como objetivo a retirada das proteinas
sarcoplasmaticas, concentrando as proteinas miofibrilares, apdés o processo de
lavagem a poupa de pescado foi dividida em duas partes e colocadas sobre duas
bandejas de metais higienizados e acomodadas com o auxilio das maos para
distribuir uniformemente a polpa sobre as bandejas formando uma fina camada até
ser submetidos a secagem em estufa com circulacéo forcada de ar, a 60°C, por
aproximadamente 7 horas. ApOs a secagem o produto foi triturado e peneirado sobre
uma malha de 0,85mm de acordo com a metodologia descrita por Centenaro et al.
(2007).

Para formulacdo dos paesforam elaboradas trés formulacbes de paes de
forma enriquecidas com farinha de dourado: 742 (0%), 351 (7,5%) e 869 (15%), em
substituicdo a farinha de trigo.
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Ingredientes 742 351 869

Farinha de trigo 100% 92,5% 85%
Farinha de peixe 0% 7,5 % 15%
Acucar 7,5% 7,5% 7,5%
Sal 2,5% 2,5% 2,5%
Oleo 5,0% 5,0% 5,0%
Fermentobiolégico 3,75% 3,75% 3,75%
Leite 60 % 60% 60%
Ovosinteiros 21,25% 21,25% 21,25%

Tabela 2. Formulacao de pao de forma, enriquecida com proteina de pescado expressa em
porcentagem.

Para elaboracéo do pao de forma, os ingredientes foram pesados e misturados
0S 0VO0s, acgucar, sal, 6leo e homogeneizados por 2 minutos em liquidificador industrial.
Foi acrescentado o fermento e leite morno a 30°C, e homogeneizados por mais 2
minutos. Apés a homogeneizag¢ao dos ingredientes, a massa liquida foi acomodada
em bacia plastica onde foi acrescentada as farinhas e homogeneizada utilizando uma
colher até obter uma consisténcia homogenia. A massa foi levada para estufa & uma
temperatura de 28°C por 45 minutos para o processo da 1?2 fermentacéo, em seguida,
a massa foi retirada e misturada com auxilio da colher de pau por 1 minuto e levada
novamente a estufa por 30 minutos para 2% fermentacéo. Apds, a 2% fermentagao as
formulag¢des foram colocadas em férma untada com Oleo e levadas a estufa até dobrar
de tamanho completando o processo da 3% fermentacéo, processo aproximado entre
35 minutos. Logo apés as formulagdes foram levadas para assar em forno a gas entre
180 — 200°C, durante 15 minutos.

31 AVALIACAO SENSORIAL

A avaliagdo sensorial dos paes foi realizada mediante o uso do teste de escala
heddnica de 9 pontos, e teste de perfil de atributos, sendo eles, aroma, sabor, textura,
aparéncia e cor, utilizando-se um teste afetivo que indica o quanto gostou ou desgostou
de cada formulacao preparada segundo ABNT (1998); IAL (2008).

Participaram 50 julgadores no Ifes. Todos julgadores eram consumidores diarios
de pao, com idade de 15 a 50 anos, de ambos 0s sexos, escolhidos de modo aleatorio,
sem conhecimento sobre a composicéo das amostras. Os resultados dos testes foram
avaliados por meio da analise de variancia univariada (ANOVA),conduzida para os
resultados das avaliacbes para determinar significancia e efeitos principais entre
amostras e julgadores, seguido do teste de Tukey HDS (a = 0,05) (MONTGOMERY,
2002).

Os materiais necessarios para a realizacdo da andlise sensorial foram: agua
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filtrada natural, material descartavel, copos e pratos. Para selecionar a equipe de
julgadores foi elaborado um convite para as pessoas presentes na instituicdo, com
disponibilidade e interesse em participarem dos testes. Todo o material utilizado foi
descartavel, isento de odor estranho, na apresentacéo das amostras aos julgadores.
Antes de iniciar os testes, os julgadores receberam orientacdo do método e
procedimento das avaliagbes. Em todos os testes, foi oferecida agua a temperatura
ambiente para todos os julgadores com o intuito de enxaguarem e promover a
limpeza das papilas gustativas. As amostras foram servidas em pratos de plastico,
devidamente identificados com numeros aleatorios de trés algarismos.

Foram desenvolvidas trés formula¢des onde a variagdo ocorreu na porcentagem
de farinha de dourado presente no pao de forma, sendo estas 0%, 7,5% e 15% de
farinha de dourado.

Para avaliar o perfil sensorial das amostras aplicou-se o teste de perfil de atributos,
avaliando; aparéncia, cor, odor, sabor, e textura, e solicitou-se que a degustacao das
amostras fosse feita avaliando cada amostra em relagcéo aos atributos especificados
na ficha, utilizando uma escala numérica, onde 1 representa péssimo e 5 excelente.

Para o perfil de atributos a anélise de dados foi feita através de comparacéao
dos valores obtidos em cada atributo, para cada amostra analisadas. As médias
obtidas representados em grafico aranha, para mostrar as diferentes similaridades,
(TEIXEIRA, 1987). A aceitabilidade dos péaes de forma foi avaliada, utilizando o teste
de aceitagcdo, que indica o quanto gostou ou desgostou de cada formulagéo preparada
utilizando escala heddnica estruturada de nove pontos, segundo a ABNT (1998).

A analise estatistica dos resultados foi feita, utilizando analise de variancia
(ANOVA) e calculo das médias por Tukey. Foram consideradas como tratamentos as
trés formulacdes de paes de forma, avaliadas por 50 julgadores no Instituto Federal
do Espirito Santo — campus Piuma.

4 1| RESULTADOS E DISCUSSAO

A polpa moida antes da lavagem, e a poupa lavada, apresentou uma diminui¢cao
do odor caracteristico a pescado, comparada com a polpa antes da lavagem, enquanto
que a polpa seca apds o processo de estufa apresentou a aparéncia de uma farinha
de cor levemente amarelada.

ATabela 3 mostra os valores de rendimento das etapas do processo de obtencéo
da polpa seca em relagcéo ao filé inteiro. Os resultados obtidos com os célculos de
rendimento mostraram que a polpa seca, apresentou um rendimento de 8% em
relacdo ao filé inicial, considerado baixo quando comparado ao rendimento da polpa
umida e do filé moido, esse resultado foi maior ao demonstrado por Centenaro (2007)
na elaboracéo de polpa seca de cabrinha, tal diferenca pode ser devido as partes da
matéria prima utilizada, a cabrinha possui aproximadamente um ter¢o de sua estrutura

Aquicultura e Pesca Adversidades e Resultados 2 Capitulo 31




formada pela cabeca, o que diminui o rendimento em todas as etapas da obtencéo da
polpa. O baixo rendimento da polpa seca, comparadas com o filé amido, também se
deve a perdas durante algumas operagdes do processo.

Porcéao Rendimento (g. 100 g )
Pescado inteiro 100
Filé moido 100
Polpa lavada Umida 62,5
Polpa lavada seca 8,0

Tabela 3. Rendimento das etapas do processo de obtencéo da polpade dourado.

A partir do teste abaixo, verificou-se que ndo houve diferenga significativa
naaceitacdo global para os paes acrescidos de farinha de dourado, resultado
semelhante ao de Tavares et al. (2010) utilizando farinha de matrinxa na elaboracéao
de paes de forma, onde a formulagdo com substituicdo de 5% da farinha de trigo, foi a
preferida pelos provadores em todos os parametros sensoriais, com melhor aceitacao
do que a formulacdo padrao. A formulagdo com maior concentracao de farinha de
dourado 869 apresentou diferencga significativa quanto ao atributo do odor, resultado
este semelhante ao descrito por Centenaroet al. (2007) na utilizagao da cabrinha para
elaboracédo de paes. A formulacdo 351 nao diferiu significativamente da formulacéo
869 para os atributos aparéncia, cor, sabor e textura,e nem em sua aceitacao global,
resultado semelhante ao de Fukishinha et al. (2012) utilizando farinha com residuos
de tilapia na elaboracao de paes, onde os resultados dos paes com 5% e 15% de
farinha tiveram melhor aceitacdo do que os pdes com 10% de farinha de tilapia.Foi
observado que com aumento da farinha de dourado nas formulagdes a massa final
ficava mais pesada com menor crescimento, indicando que uma concentragcédo maior
que 15% de farinha de dourado na formulag&o levasse a um resultado significativo na
textura devido as altas concentracdes de acidos graxos.

Os paes foram submetidos ao teste da escala hedbnica de 9 pontos para avaliar
a aceitacao dos 50 julgadores. Através dos dados obtidos na analise sensorial pode-
se dizer que a farinha de dourado apresenta propriedades que podem substituir,
em partes, a farinha de trigo de paes de forma sem alterar negativamente suas
caracteristicas sensoriais, podendo substituir em até 7,5% do total da farinha de trigo
usada para a fabricacdo de paes de forma, acima desse percentual, caracteristicas
como o odor podem ser afetadas.

Atributos 742 351 869
Aparéncia 3,962 3,862 3,90°
cor 4,002 3,942 3,86%
odor 3,882 3,442 3,06°
Sabor 3,622 3,442 3,282
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Textura 3,782 3,762 3,482
Aceitacao Global 6,42 5,82 5,82

Tabela 4. Avaliacéo sensorial dos atributos e aceitagéo global.

*Letras iguais indicam que n&o ha diferenca significativa entre as médias pelo teste de Tukey (p < 0,05).

742 351 869
W Desgostei Extremamente W Desgostei Muito W Desgostei Moderamente
m Desgostei Ligeuramente ® Indiferente = Gostei Ligeiramente
" Gostei Moderamente 1 Gostei Muito Gostei Extremamente

Figura 1. Frequéncia das respostas do teste de aceitacdo

A maioria dos julgadores “gostou moderadamente” das trés amostras avaliadas
e nenhum “desgostou extremamente”. A formulagcdo 742 de pao obteve o maior
namero de respostas para "gostei muito” (40%) e maior indice de aceitabilidade
(64%). As outras amostras nao tiveram diferenca no indice de aceitabilidade. A
amostra 869 apresentou maior numero de respostas para “gostei moderadamente”
(34%) e a amostra 351 resultou no maior valor para “gostei extremamente”(16%).
Os péaes também foram submetidos a realizagdo do teste de perfil de atributos. A
formulacdo 869 apresentou uma diferencga significativa da formulacéo 742 referente
ao odor e textura, resultados estes semelhantes aos descritos por Sidwell e Hammerle
(1970) utilizando concentrado proteico de tilapia (Oreochromis niloticus) também na
elaboracéo de péaes, que concluiram que uma adicao de 10% ou mais de concentrado
proteico alterou a textura dos pées tornando a massa grosseira e compacta com
maior odor caracteristico de pescado.

Para o indice de aceitabilidade foi realizado o somatorio das trés maiores notas
da escala heddnica (7, 8 e 9). As formulacbes acrescentadas farinha de dourado 742
e 869 nao tiveram diferenca entre si em sua aceitabilidade com um total de 58%.
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Figura 2. Gréfico aranha dos atributos avaliados dos paes.

A Tabela 5, mostra a estimativa de custo de cada formulacdo. A formulagéo 742
foi a mais barata, pois n&o continha a farinha de dourado, matéria prima utilizada no
desenvolvimento das formulagdes. As formulacdes 351 e 869 nao tiveram diferencaem
seu indice de aceitabilidade, tornando a formulagc&o 351 economicamente mais viavel
para elaboracdo de pées de forma com farinha de dourado, aumentando seu teor de
proteinas e reduzindo seu teor de carboidratos.

Ingredientes 742 351 869
Farinha de trigo R$ 0,67 R$ 0,61 R$ 0,57
Farinha de Peixe R$ 00,00 R$ 11,35 R$ 22,65
Aculcar R$ 0,10 R$ 0,10 R$ 0,10
Sal R$0,011 R$ 0,011 R$ 0,011
Oleo R$ 0,055 R$ 0,055 R$ 0,055
Fermento biolégico R$ 0,87 R$ 0,87 R$ 0,87
Leite R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60
Ovos inteiros R$ 1,50 R$ 1,50 R$ 1,50
Total R$ 3,80 R$ 15,10 R$ 26,36

Tabela 5. Estimativa de custo das formulgbes desenvolvidas.

51 CONCLUSAO

O presente trabalho teve como eixo central o processamento e aceitabilidade de
paes de forma enriquecidos com farinhade dourado, nas condi¢des do presente estudo,
obtiveram-se as seguintes conclusdes. O rendimento da farinha de dourado foi de
8%. Nos testes de aceitacao global em Piuma-ES, as formulagbes néo apresentaram
diferenga significativa. A avaliacdo sensorial apresentou resultados diferentes no
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atributo do odor na formulagao 869 (15%). Com o indice de aceitabilidade e estimativa
de custo a formulacéo 351 (7,5%) se torna-se mais viavel para elaboragdo de paes
de forma enriquecidos com farinha de dourado.. Dessa maneira, nas condi¢cdes
experimentais realizadas, pode-se concluir que a adicdo de polpa de pescado em
paes pode contribuir na alimentacéo tanto de jovens quanto adultos em produtos de
panificagao.
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