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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



SUMARIO

CAPITULO 1

ASPECTOS DA BIOLOGIA PESQUEIRA DE ESPECIES DA FAMILIA GERREIDAE
CAPTURADAS NA RESERVA EXTRATIVISTA MARINHA DE CANAVIEIRAS, BAHIA

Marcelo Carneiro de Freitas
Soraia Barreto Aguiar Fonteles
Joana Angélica de Souza Silva
José Rodrigo Lirio Mascena
Nadira Naiane Cerqueira Rocha
Raisa Dias Brito Dionizio

Luiza Teles Barbalho Ferreira

DOI 10.22533/at.ed.1611915101

(07X =1 1 5 U] 1 10 3R 12

AVALIAQAO DA EFETIVIDADE DO PERIODO DE DEFESO SOBRE A PESCA DO
CAMARAO Xiphopenaeus kroyeri EM CARAVELAS NO ESTADO DA BAHIA

Daniela Andrade de Melo

Tiago Sampaio de Santana

José Arlindo Pereira

Tamires Batista de Souza Correia

Ludimila Lima Santana

Frederico Pereira Dias

Eliaber Barros Santos

DOI 10.22533/at.ed.1611915102

(03X =] 1 U] o 1< TR 23

CARACTERIZACAO DA PESCA NA RESERVA EXTRATIVISTA MARINHA DE
CANAVIEIRAS, BAHIA

Marcelo Carneiro de Freitas
Susane Barbosa Vitena Fernandes
José Rodrigo Lirio Mascena
Nadira Naiane Cerqueira Rocha
Vitoria Lacerda Fonseca

Deise Cunha Sampaio Pereira
Luiza Teles Barbalho Ferreira

DOI 10.22533/at.ed.1611915103

(03X =] 1 U 1 1 35

COMPOSICAO DE Callinectes bocourti (A. MILNE-EDWARDS, 1879) NA PESCA
ARTESANAL DE CAMARAO-ROSA EM UM ESTUARIO TROPICAL

Thayanne Cristine Caetano de Carvalho

Alex Ribeiro dos Reis

Rayla Roberta Magalhaes De Souza Serra

Ryuller Gama Abreu Reis

Lorena Lisboa Araujo

Savio Lucas De Matos Guerreiro

Glauber David Almeida Palheta

Nuno Filipe Alves Correia de Melo

DOI 10.22533/at.ed.1611915104




(03X = 1 W U 1 1 J SRR a7

CONHECIMENTO TRADICIONAL SOBRE A PESCA ARTESANAL EM LIMOEIRO
DO AJURU (PARA, BRASIL)

Kelli Garboza da Costa
Benedito Viana Ledo

DOI 10.22533/at.ed. 1611915105

(03X =] 1 U] o X SR 58

ICTIOFAUNA DO RIO VAZA-BARRIS DA CIDADE DE CANUDOS ATE JEREMOABO
— BAHIA

Patricia Barros Pinheiro

Tadeu Souza Ribeiro

Lucemario Xavier Batista

Fabricio de Lima Freitas

DOI 10.22533/at.ed.1611915106

(03X 2] 1 U] 1 Ry 2 71

O SETOR PESQUEIRO NO ESTUARIO AMAZONICO: ESTUDO DE CASO EM AFUA,
PARA, BRASIL

Erica Antunes Jimenez

Marilu Teixeira Amaral

Daniel Pandilha de Lima

Alexandre Renato Pinto Brasiliense

Zanandrea Ramos Figueira

DOI 10.22533/at.ed.1611915107

(03N = 1 U 1o X J 83

PESCA ARTESANAL DA LAGOSTA NO LITORAL NORTE DA BAHIA

Jadson Pinheiro Santos

Jonathas Rodrigo dos Santos Pinto
Bruna Larissa Ferreira de Carvalho
Camila Magalh&es Silva

Danilo Francisco Corréa Lopes

DOI 10.22533/at.ed.1611915108

(03X =] 1 U] W o X TSR 92

PESCADORES E AGRICULTORES PODEM SER AQUICULTOR?

Fabricio Menezes Ramos

André Augusto Pacheco de Carvalho
Benedito Neto de Souza Ribeiro
Jean Louchard Ferreira Soares
Rosana Teixeira de Jesus

Carlos Alberto Martins Cordeiro

DOI 10.22533/at.ed.1611915109

(03X = 1 U] o 15 o 103

PRODUQAO PESQUEIRA E RELAQAO PESO X COMPRIMENTO DA Guavina
guavina NO MUNICIPIO DE CONDE, BAHIA

Jonathas Rodrigo Oliveira Pinto

Kaio Lopes de Lima

Bruna Larissa Ferreira de Carvalho




Ana Rosa da Rocha Araujo
Jadson Pinheiro Santos

DOI 10.22533/at.ed.16119151010

(03X =] 1 U] o 1 s R 111

AVALIAQAO DA CONCENTRAQAO AMONIACAL DA AGUA EM UM POLICULTIVO
DE CAMARAO MARINHO E Spirulina platensis

José William Alves da Silva

Susana Felix Moura dos Santos

lllana Beatriz Rocha de Oliveira

Ana Claudia Teixeira Silva

Glacio Souza Araujo

Emanuel Soares dos Santos

Renato Teixeira Moreira

Dilliani Naiane Mascena Lopes

DOI 10.22533/at.ed.16119151011

CAPITULOD 12ttt e ee et eeeesssessmeesessssessssnesseseseesssesnnesnesseesssesnsesmessnnssnssnsesnnenn 119

ASSISTENCIA TECNICA E EXTENSAO AQUICOLA NO LITORAL SUL FLUMINENSE:
UM ESTUDO DE CASO

Fausto Silvestri
DOI 10.22533/at.ed.16119151012

(03X =] 1 U] W I RN 126

AVALIAQAO DO INDICE DE CONDIQAO DO SURURU DE PASTA Mytella charruana
(D’ORBIGNY, 1846) CULTIVADO NO MUNICIPIO DE RAPOSA -MARANHAO

Hugo Moreira Gomes

Aleff Paix&o Franca

Derykeem Teixeira Rodrigues Amorim

Thais Brito Freire

Thalison da Costa Lima

Ana Karolina Ribeiro Sousa

icaro Gomes Antonio

DOI 10.22533/at.ed.16119151013

(03X = 1 U o 1 1 SRR 134

ANALISE DE CRESCIMENTO DA MICROALGA Nannochloropsis oculata EM
EFLUENTE DO CAMARAO Penaeus vannamei

Giancarlo Lavor Cordeiro

Daniel Vasconcelos da Silva

Danilo Cavalcante da Silva

Kelma Maria dos Santos Pires Cavalcante

Liange Reck

DOI 10.22533/at.ed.16119151014

(03X =] 1 U] o 15 13 141

O EFEITO DE ESTRATEGIAS REPRODUTIVAS NA PRODUQAO DE OVOS E
COMPRIMENTO LARVAL DE DANIO RERIO (ZEBRAFISH)

Fabiana Ribeiro Souza

Nathalia Byrro Gauthier

Carla Fernandes Macedo

Leopoldo Melo Barreto

DOI 10.22533/at.ed.16119151015




(03N =] 1 o U] o T - R 151

PARAMETROS PRODUTIVOS DE Mytella charruana CULTIVADO EM MANGUEZAIS
DE MACROMARE DA COSTA AMAZONICA, BRASIL

Josinete Sampaio Monteles

Paulo Protasio de Jesus

Edivania Oliveira Silva

James Werllen de Jesus Azevedo
|zabel Cristina da Silva Almeida Funo

DOI 10.22533/at.ed.16119151016

(03N =3 1 U] 1o T 220 166

RECRIA DE TILAPIA DO NILO (Oreochromis  niloticus) EM TANQUES DE
FERROCIMENTO COM RECIRCULACAO DE AGUA

Alvaro Luccas Bezerra dos Santos
Daniel Vasconcelos da Silva
Diego Castro Ribeiro

José Carlos de Araujo

DOI 10.22533/at.ed.16119151017

(03N =2 1 ] I I - R 176

SISTEMA DE PRODUCAO DE TILAPIA EM TANQUE-REDE NAS REGIOES NORTE
E NORDESTE BRASILEIRAS

Joao Donato Scorvo Filho

Célia Maria Doria Frasca-Scorvo
Maria Conceicéo Peres Young Pessoa
Marcos Eliseu Losekann

Rafaella Armentano Moreira
Geovanne Amorim Luchini

Ricardo Borghesi

DOI 10.22533/at.ed.16119151018

(03N = 1 o U] o T - R 196

SISTEMA DE PRODUCAO DE TILAPIA EM TANQUE-REDE NAS REGIOES SUL,
SUDESTE E CENTRO OESTE BRASILEIRA

Joao Donato Scorvo Filho

Célia Maria Déria Frasca-Scorvo
Maria Conceicéo Peres Young Pessoa
Marcos Eliseu Losekann

Rafaella Armentano Moreira
Geovanne Amorim Luchini

Ricardo Borghesi

DOI 10.22533/at.ed.16119151019

(03/:N =3 1 o U] 1 1o S 215

ELABQRAQAO DE MEIO DE CULTURA DE BAIXO CUSTO PARA SPIRULINA —
INFLUENCIA DA CONCENTRACAO DO NACL SOBRE A PRODUTIVIDADE

Fabio de Farias Neves
Francihellen Querino Canto
Gabriela de Amorim da Silva
Cristina Viriato de Freitas
Ricardo Camilo

DOI 10.22533/at.ed.16119151020




(03N =3 1 o U] o 1 R 224

ATIVIDADE ALIMENTAR DO Serrasalmus brandtii, PIRAMBEBA (LUTKEN, 1875),
NO RESERVATORIO DE MOXOTO, BACIA DO RIO SAO FRANCISCO

Patricia Barros Pinheiro

Savio Benicio da Silva

Eduardo Augusto Silva Melo

Lidia Brena de Oliveira Cardoso

DOI 10.22533/at.ed.16119151021

(03N =1 1 o U] 1o 12 237

MANEJO ALIMENTAR PARA O TAMBAQUI

Jackson Oliveira Andrade
Lian Valente Brand&o
Fabricio Menezes Ramos

DOI 10.22533/at.ed.16119151022

(03N = 1 ] Mo T X SRR 248

LARVICULTURA DOS PRIMEIROS DESCENDENTES DA GERACAO PARENTAL
DA CURIMATA, Prochilodus sp. DA BACIA DO DELTA DO PARNAIBA

Karla Fernanda da Silva Freitas
Roberta Almeida Rodrigues
Antdnio José Sousa de Moraes
Odair José de Souza
Alessandra Oliveira Vasconcelos
Marlene Vaz da Silva

Josenildo Souza e Silva

Michelle Pinheiro Vetorelli

DOI 10.22533/at.ed.16119151023

(03N =] 1 o U] o 1 R 256

CARACTERIZACAO GENETICA DE OSTRAS (Crassostrea brasiliana) DA REGIAO
DE CAPANEMA - BA, POR MEIO DE MARCADORES ISSR

Leydiane da Paixao Serra
Joemille Silva dos Santos
Vitéria Lacerda Fonseca
Claudivane de Sa Teles Oliveira
Sabrina Baroni

Moacyr Serafim Junior

Soraia Barreto Aguiar Fonteles

DOI 10.22533/at.ed.16119151024

(03N =] 1 o U] o 13 265

CARACTERIZACAO GENETICA DO PIRA-TAMANDUA (Conorhynchos conirostris)
POR MEIO DE MARCADORES MOLECULARES ISSR

José Rodrigo Lirio Mascena

Claudivane de Sa Teles Oliveira

Ricardo Franco Cunha Moreira

Soraia Barreto Aguiar Fonteles

DOI 10.22533/at.ed.16119151025




(03N =] 1 U] o 1 R 275

DESCRICAO MORFOLOGICAS DAS ESPECIES Centropomus undecimalis E Mugil
liza— ENFASE NO APARELHO DIGESTORIO

Bruna Tomazetti Michelotti

Ana Carolina Kohlrausch Klinger

Natacha Cossettin Mori

Bernardo Baldisserotto

DOI 10.22533/at.ed.16119151026

(03N =1 1 U] o 1y 200 284

MORFOMETRIA DOS OTOLITOS Sagittae DO PEIXE PEDRA (Genyatremus luteus,
PISCES: HAEMULIDAE) CAPTURADOS NO MUNICIPIO DE RAPOSA - MA
Ladilson Rodrigues Silva
Yago Bruno Silveira Nunes
Mariana Barros Aranha
Daniele Costa Batalha
Marina Bezerra Figueiredo

DOI 10.22533/at.ed.16119151027

(03N =2 1 i ] o 1 R 292

ACEITA(}AO SENSORIAL DE REESTRUTURADOS EMPANADOS DE PESCADA
SEM GLUTEN, SABOR DEFUMADO E COM REDUQAO DE SODIO

Norma Suely Evangelista-Barreto

Janine Costa Cerqueira

Tiago Sampaio de Santana

Barbara Silva da Silveira

Anténia Nunes Rodrigues

André Dias de Azevedo Neto

Aline Simées da Rocha Bispo

Mariza Alves Ferreira

DOI 10.22533/at.ed.16119151028

(03N =] 1 U] o 1T R 303

DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO “ESPETINHO DE CAMARAO RECHEADO
COM QUEIJO PRATO E EMPANADO COM FARINHA DE COCO”

Roosevelt de Araujo Sales Junior

Marcos Vinicius de Castro Freire

Rosane Lopes Ferreira

Maria Gabriela Alves Costa

DOI 10.22533/at.ed.16119151029

(03N =3 1 o U] o T 1o S 314

PROCESSAMENTO DO PESCADO - DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO: PAO
DE QUEIJO RECHEADO COM CAMARAO

Roosevelt de Araujo Sales Junior

Marcos Vinicius de Castro Freire

Rosane Lopes Ferreira

Maria Gabriela Alves Costa

DOI 10.22533/at.ed.16119151030




(03N =] 1 U] o J< & SR 323

PROCESSAMENTO E ACEITABILIDADE DE PAO DE FORMA ADICIONADO DE
FARINHA DE DOURADO (Coryphaena hippurus)
Dayvison Mendes Moreira

Marcelo Giordani Minozzo
Dayse Aline Silva Bartolomeu de Oliveira

DOI 10.22533/at.ed.16119151031

(03N =3 1 o U] o T 7~ 334

OBTENQAO E CARACTERIZAQAO DE QUITINA A PARTIR DE CARAPACAS DE
SIRI-AZUL (Callinectes spp.)

Beatriz Bortolato

Aline Fernandes de Oliveira

Leticia Firmino da Rosa

Isabel Boaventura Monteiro

Cristian Berto da Silveira

DOI 10.22533/at.ed.16119151032

(03N = 1 i U] o T K SRR 342

CONDIQ@ES HIGIENICOSSANITARIAS E GRAU DE FRESCOR DO PESCADO
COMERCIALIZADO NA FEIRA LIVRE DE ARACI, BAHIA

Norma Suely Evangelista-Barreto

Barbara Silva da Silveira

Brenda Borges Vieira

Janine Costa Cerqueira

Jessica Ferreira Mafra

Aline Simdes da Rocha Bispo

Mariza Alves Ferreira

DOI 10.22533/at.ed.16119151033

(03N = 1 U] o T 7 R 353

EFEITO DE CORTES ESPECIAIS NO RENDIMENTO DO CAMARAO MARINHO
Litopenaeus vannamei

Enna Paula Silva Santos

Elaine Cristina Batista dos Santos
Jadson Pinheiro Santos

Camila Magalhaes Silva
Leonildes Ribeiro Nunes

Diego Aurélio Santos Cunha

DOI 10.22533/at.ed.16119151034

(03N =3 1 o U] o T 1< 364

O COMERCIO DE PESCADO NOS RESTAURANTES DE SANTAREM, PARA,
BRASIL

Emanuel Damasceno Corréa-Pereira
Tony Marcos Porto Braga
Charles Hanry Faria Junior

DOI 10.22533/at.ed.16119151035
SOBRE O ORGANIZADOR.....coeeeeeeeeteeeeeeeeseessssssssessessssesssssssssnssssesssesasssnsessessnenn 376
INDICE REMISSIVO ....ooeeeeeeeeeeeeeeeeeesesessssssssessssssssasessssnssssssssesasssnsssnesssesasssnsssnnsns 377
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DEFUMADO E COM REDUCAO DE SODIO
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Mariza Alves Ferreira
Universidade Federal do RecOncavo da Bahia,
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RESUMO: A diversificagcdo do processamento
de pescado por meio da elaboracdo de novos
produtos, como empanados € uma alternativa
viavel que agrega valor ao produto e facilita
0 preparo. Este estudo teve como objetivo
desenvolver um reestruturado carneo de
pescada (Cynoscion spp.) sabor defumado do
tipo nuggetssemgluten eteorreduzidode cloreto
de sbdio. Foram elaboradas quatro formulagdes
do reestruturado: F1 (sal comum), F2 (sal
comum + fumaca liquida), F3 (sal light) e F4 (sal
light + fumaca liquida). Foram determinados os
parametros: composicao centesimal, qualidade
microbioldgica, valor calérico e analise sensorial.
Os reestruturados apresentaram composicao
centesimal e caracteristicas microbiol6gicas
em conformidade aos padrdes exigidos pela
legislacéo vigente para esse tipo de produtos.
Os nuggets de pescada apresentaram valor
calérico médio (168,56 Kcal/100g) inferior
aos empanados comerciais de frango (250
Kcal/100g). No teste de aceitacdo, todos
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os atributos analisados com excegdo do aroma se mostraram estatisticamente
significativos (p>0,05), e os nuggets contendo sal comum foram mais aceitos pelos
provadores (média de 7,30), com intencdo de compra de aproximadamente 70%.
Apesar dos nuggets sabor defumado terem apresentados nota de aceitagéo inferior a
6,21 ndo foram rejeitados pelos provadores, que sinalizaram que o fator determinante
para a aceitacdo foi a quantidade de sal utilizado. A elaboragdo de reestruturados
carneos sabor defumado a base de pescado e com reducédo de sbddio apresentou
bons atributos nutricionais e sensoriais, podendo ser inserido no mercado consumidor,
contribuindo para a diversificagdo de produtos a base de pescado.
PALAVRAS-CHAVE: fumaca liquida; nuggets de peixe; sal light.

SENSORY ACCEPTANCE OF RESTRUCTURED FISH WITHOUT GLUTEN,
SMOKE FLAVOR AND WITH SODIUM REDUCTION

ABSTRACT: The diversification of data processing for the production of new products,
as it is a viable alternative that adds value to the product and facilitates the preparation.
This study aimed to develop a restructured hake meat (Cynoscion spp.) flavor smoky of
the gluten-free nuggets type and reduced sodium chloride content. The four formulations
of the restructured were: F1 (common salt), F2 (common salt + liquid smoke),
F3 (light salt) and F4 (light salt + liquid smoke). The parameters were determined:
centesimal composition, microbiological quality, caloric value and sensorial analysis.
The restructured had a centesimal composition and microbiological characteristics
in accordance with the standards required by the legislation in force for this type of
products. The hake nuggets had a mean caloric value (168.56 Kcal/ 100g) lower than
commercial chicken patties (250 Kcal/ 100g). In the acceptance test, all the attributes
analyzed with the exception of the aroma were statistically significant (p > 0.05), and
the nuggets containing common salt were more accepted by the tasters (average of
7.30), with an intention to purchase approximately 70%. Although the smoked-flavored
nuggets presented an acceptance score lower than 6.21, they were not rejected by the
tasters, who indicated that the determining factor for acceptance was the amount of
salt used. The elaboration of restructured hake meat flavor smoke and reduced sodium
showed good nutritional and sensorial attributes, and can be inserted in the consumer
market, contributing to the diversification of fish products.

KEYWORDS: liquid smoke; fish nuggets; light salt.

11 INTRODUCAO

A carne de pescado constitui uma fonte de proteina de alto valor biologico,
sendo a proteina de origem animal mais consumida em diversos paises da Europa e
Asia (SOARES; GONCALVES, 2012). A producdo mundial de pescado tem registrado
crescimento nos ultimos anos superando o crescimento populacional. O consumo
mundial per capita de pescado atingiu 20,5 kg por ano em 2017 com aumento médio
de 1,5% ao ano (FAO, 2018). No Brasil, o consumo médio de pescado ainda é baixo
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variando de 5 a 10 kg por ano, dependendo da regiao (FAO, 2018).

Em 2016, a produgéo brasileira de pescado foi de 1,286 milhdes de toneladas
para a pesca, com estimativa para 2030 de 1,885 milhdes de toneladas (FAO, 2018).
A maior parcela da producéao ficou concentrada na regiao Nordeste, seguida das
regides Sul, Norte, Sudeste e Centro-Oeste. O pescado € um alimento benéfico a
saude por apresentar proteinas, peptideos e aminoacidos, além do elevado teor
de acidos graxos poli-insaturados, vitamina D, selénio, fosforo e calcio (TILAMI;
SAMPELS, 2017). A composicao quimica do pescado pode variar de acordo com
as caracteristicas ambientais, tipo de dieta, espécie e a idade do peixe. Além disso,
fatores ambientais como a temperatura e salinidade apresentam forte influéncia em
seu valor nutricional (TILAMI; SAMPELS, 2017). Nos ultimos anos se tem observado
um aumento no incentivo ao consumo de pescado devido a mudanca no perfil
nutricional da populacdo que busca produtos com maior qualidade nutricional (SILVA
et al., 2015). Com isso, as industrias de alimento tem desenvolvido novos produtos
a base de pescado buscando agregar valor ao produto e que sejam de facil preparo
(VEIT et al., 2011).

Os produtos reestruturados empanados apresentam sabor, textura e aparéncia
agradaveis aos consumidores. Além disso, o revestimento funciona como barreira
contra a perda de umidade, garantindo as caracteristicas de qualidade do produto
final, mantendo a crocancia externa e suculéncia interna (KANG; CHEN, 2014). A
qualidade da matéria prima, tempo e temperatura da pré-fritura sdo de fundamental
importancia para as caracteristicas sensoriais dos empanados, bem como o tipo de
cobertura. A agregacéao de valor dos empanados se da pelo aumento no rendimento
do produto final, bem como a melhoria na aparéncia e diversificacao de sabor. O
aumento do prazo de validade do produto final tem sido obtido principalmente pelo
retardamento da oxidagao e por conferir uma protecao contra desidratacéo e queima
pelo frio durante o congelamento (DILL et al., 2009).

Como incremento a diversidade de sabores se tem a aplicagdo da defumacéo.
A defumacao convencional € uma técnica de preservacao que tem sido substituida
pelo emprego do aroma liquido de fumacga (fumaca liquida) por evitar a presenca
de compostos cancerigenos e por apresentar o mesmo perfil aromatico da fumaca
tradicional, empregadas com finalidades preservativas e obtencdo de um produto
caracteristico por suas qualidades sensoriais (GONCALVES; CEZARINI, 2008),
principalmente na cor, que € um indicador de aceitacdo ou rejeicéo para determinados
alimentos (KUMAR; MITTAL, 2010).

A procura dos consumidores por produtos que se adequem a sua rotina agitada
e que sejam de facil preparo (DILL et al.,, 2009) tem contribuido para uma maior
ingestdao de alimentos processados que apresentam elevado teor de sédio, como
hamburgueres e empanados de origem animal em geral (BUZZO et al., 2014). Nas
ultimas décadas o consumo de sal na maioria dos paises tem sido excessivo, variando
de 9 a 12 g por pessoa/ dia (BROWN et al., 2009). De acordo com a Organizagao
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Mundial de Saude (OMS) é recomendada uma ingestédo diaria de sal, para adultos,
de no maximo 5 g (WHO, 2012). O consumo excessivo de sal esta diretamente
relacionado ao desenvolvimento de doencas crénicas, desde hipertensao arterial e
doencas cardiovasculares até cancer de estdbmago e doencas renais (LAZIC et al.,
2015; ALHASSAN et al., 2017).

A farinha de trigo € um ingrediente comumente utilizado na composi¢cao de
diversos alimentos e a principal fonte de gluten. No entanto, o consumo de gluten
ndo pode ser realizado por algumas pessoas que possuem predisposicao genética
a doenca celiaca, que é uma intolerancia definitiva ao gluten (MARIANI et al.,
2015). A troca de alimentos com gluten por aqueles que sejam isentos do mesmo
€ o tratamento mais eficaz para a doenca celiaca, devendo o consumidor buscar
alternativas para readequacéo, como a farinha de milho, soja, tapioca, arroz, dentre
outros (EVANGELISTA-BARRETO et al., 2016).

Diante desse panorama, o presente trabalho teve como objetivo a elaboracéo
de empanado de peixe sem gluten sabor defumado e com teor reduzido de sddio,
com determinacéo da composi¢ao centesimal, qualidade microbiolégica e a avaliagéo
sensorial.

2| MATERIAL E METODOS

Para a elaboragdo das formulag¢des dos reestruturados, quatro quilos de filés de
pescada (Cynoscion spp.) congelada foram adquiridos na rede de supermercado de
Feira de Santana. Os peixes foram descongelados em refrigerador a temperatura de
10°C e triturados em moedor de carne manual. Foram elaboradas quatro formulacdes
de reestruturados do tipo nuggets com relacao ao tipo de sal utilizado (7,2%) e adicao
de fumaca liquida (0,3%): Formulagdo F1 (com sal comum); Formulacdo F2 (sal
comum + fumaca liquida); Formulacédo F3 (sal light) e Formulagdo F4 (sal light +
fumaca liquida). O sal light utilizado apresentava composi¢ao reduzida de cloreto de
sédio (NaCl) de 66%, sendo substituido por cloreto de potassio (KCI) e o iodato de
potassio (KI).

Os demais ingredientes foram utilizados nas mesmas concentragcdes para
as quatro formulagdes: polpa de peixe (68,75%), cebola (15,19%), cream cheese
(6,87%), proteina de soja (2,75%), urucum (0,93%), orégano (0,34%), manjericao
(0,34%), pimenta branca (0,17%), cebolinha, coentro e alho (4,66%). O sistema de
empanamento consistiu de farinha de arroz (predust), emulsdo de ovos (bater) e
farinha de milho (breading). Os nuggets foram moldados em forma circular, peso
médio de 15 g por porcéao e apds empanados foram pré-fritos a 180°C por imersao
durante 30 segundos. Uma porcao de cada formulacdo dos nuggets foi separada
para as analises fisico-quimicas e microbiologicas antes e apds a pré-fritura.

A composicdo centesimal e valor calérico dos nuggets de pescada foram
determinadas de acordo com as normas do manual do Instituto Adolfo Lutz (2005) com
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determinacédo dos paréametros de umidade, cinzas, lipideos, proteina e carboidratos.
O valor calorico total expresso em Kcal foi calculado por meio dos coeficientes de
Atwater (carboidrato: 4 kcal g, Proteina: 4 kcal g e lipideos: 9 kcal g') (BONACINA,;
QUEIROZ, 2007).

As analises microbioldgicas dos nuggets de pescada foram realizadas segundo
a metodologia descrita no manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos
e Agua (SILVA et al., 2010). Foram quantificadas bactérias mesofilas cultivaveis, grupo
coliformes e estafilococos coagulase positiva. Todas as anélises foram realizadas em
duplicata.

Para a andlise sensorial os nuggets de pescada foram fritos (10 minutos a 180°C)
e servidos para avaliacédo a 42 provadores néo treinados. Foi disponibilizado biscoito
de agua e sal e agua com gas com o objetivo de limpeza das papilas gustativas entre
a degustacdo das amostras. No teste de perfil de caracteristicas foram analisados
os atributos de aparéncia, cor, aroma e sabor de cada uma das amostras, com a
utilizacdo de escala hedbnica de 1 (péssimo) a 5 (excelente). Para avaliacdo da
aceitacao dos empanados foi aplicado o teste de aceitabilidade com escala de nove
pontos, com extremos 9 (gostei extremamente) e 1 (desgostei extremamente). Por
fim, a intencdo de compra foi avaliada aplicando o teste de atitude com a utilizacao
da escala de atitude, com extremos de 7 (nunca compraria) e 1 (compraria sempre)
(SILVA et al., 2015).

Os resultados das anélises foram transformados em dados estatisticos e
analisados utilizando o programa Sisvar versao 5.6. Foi aplicado teste de Tukey para
comparacao das médias das formulag¢des a 5% de significancia.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicéo centesimal e o valor caldrico das formulagbes dos empanados
de pescada antes e apds a pré-fritura estdo dispostos na Tabela 1. De acordo com a
instrucdo normativa n° 6 (BRASIL, 2001), os nuggets de pescada se enquadram nos
padrdes exigidos pela legislacédo, que estabelece concentracdo maxima de 30% para
carboidratos e minimo de 10% para proteina, sendo permitido o acréscimo de nao
mais do que 4% de proteina ndo carnea.

Formulacoes

Parametro — - —
(9/100g) Antes pré-fritura Apos pré-fritura
F1 F2 F3 F4 F1 F2 F3 F4

pH 6,432 6,402 6,332 6,122 6,432 6,512 6,482 6,492
Umidade 74,152 75,442 73,402 74,608 63,56 61,922 64,962 61,322
Lipidios 2,652 2,76° 2,682 2,96° 5,722 6,39° 5,95 6,27°
Cinzas 2,772 2,192 2,982 2,322 2,822 2,212 2,872 2,492
Proteinas™ 13,43* 13,882 13,152 13,48* 16,08*° 16,82° 16,35° 16,122

Carboidratos* 6,972 4,922 8,572 6,632 11,122 9,982 14,392 13,172
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Valor calérico 105,472 100,16® 111,09 107,17®@ 160,15 163,10® 176,77% 174,232

Tabela 1. Média da composicéo centesimal e valor calérico das quatro formulagbes de nuggets
de pescada antes e apos a pré-fritura.

*Limite Legislacdo (BRASIL, 2001). Proteinas 10% (min). Carboidratos 30% (max.).

Em uma mesma linha, médias seguidas de letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey
a 5% de significancia. (F1) Sal comum sem adig¢éo de fumaca liquida; (F2) Sal comum com adi¢éo de fumaga
liquida; (F3) Sal light sem adi¢do de fumagca liquida; (F4) Sal light com adigdo de fumaca liquida.

Os parametros umidade e lipideos dos nuggets de pescada nas quatro
formulagdes antes da pré-frituravariaramde 73a75% e 2,65a 2,96%, respectivamente.
A pescada amarela é uma espécie que apresenta teor de umidade ao redor de 80%,
valores estes que podem variar entre espécies, habitat e estacdo do ano (CORREA et
al., 2016). Apo6s a pré-fritura foi observado redugao no teor de umidade e aumento de
lipidios (Tabela 1). Durante a fritura ocorre perda de dgua em virtude da temperatura
de aquecimento e absorcédo de Oleo, fase que se estende até o resfriamento dos
nuggets. Esta etapa esta relacionada a microestrutura da regido da crosta do
empanado (BORDIGNON et al., 2010).

A determinacdo da umidade nos alimentos estad relacionada com a sua
estabilidade, qualidade e composicao, fator que influencia diretamente na estocagem,
embalagem e processamento do alimento (IZIDORO et al., 2008).

A variacdo no teor de lipideos nas amostras (Tabela 1) pode ser explicado
pela falta de padronizacdo dos nuggets que foram moldados de forma manual. O
mesmo aconteceu no trabalho de Bordignon et al. (2010) ao observarem diferencas
significativas entre os valores médios de lipidios das formulagbes de croquetes
elaborados com carne mecanicamente separada e aparas do corte em “V” de filés de
tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) e justificam tal diferenca pela decorrente falta
de padronizagao.

Com relagcao ao valor calérico (Tabela 1), os nuggets de pescada apresentam
menor valor cal6rico quando comparado aos nuggets comerciais de carne de frango
(250 Kcal/100gq). Isso confirma que a elaboracdo de produtos a base de peixe contribui
para o consumo de proteina com alto valor biolégico, atendendo as necessidades dos
consumidores que buscam uma alimentac¢ao de baixo valor calérico (EVANGELISTA-
BARRETO et al., 2016).

A qualidade microbiolégica dos nuggets de pescada antes e apds a pré-fritura
se encontra na Tabela 2. Todas as amostras se encontravam dentro dos padrdes
microbiol6gicos estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL,
2001a), ou seja, contagem maxima de estafilococos coagulase positiva de 10% UFC
g™ e de coliformes a 45°C, 102 NMP g'.

Com relacao a analise sensorial, do total de 42 participantes, 29 foram mulheres
e 13 homens, dentre professores e estudantes da Universidade Federal do Recéncavo
da Bahia. A Tabela 3 apresenta os resultados do teste de perfil de caracteristicas e
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aceitacdo global dos nuggets de pescada.

Formulacoes

Microg. Antes pré-fritura Apos pré-fritura
F1 F2 F3 F4 F1 F2 F3 F4
Aerobios
o 3,1x10¢  7,3x10*  3,8x10* 4,8x10* |4,0x10° 3,8x10° 3,3x10° 8,1x10?
Mesofilos
Coliformes
3,0 7,4 7,4 16,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0
a 35°C
Coliformes
<3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0
a 45°C*
E. coli - - - - - - - -
Staphylo-
phy 3,6x102  3,0x10> 3,0x10> 3,6x10% |3,5x10" 4,0x10" 2,0x10" 4,7x10!
coccus spp.
Estaf. coag.
+*

Tabela 2. Avaliagdo microbiolégica das formulagcbes dos nuggets de pescada antes e apos a
pré-fritura.

*Limite Legislagdo (BRASIL, 2001a). Coliformes 45°C (102). Estafilococos coagulase positiva (102). Microg. =
Microrganismos. Estaf. coag. + = Estafilococos coagulase positiva

Formulacoes

Atributos F1 F2 F3 F4

Aparéncia 3,002 3,19% 3,24 3,48°
Cor 3,242 3,312 3,412 3,69°
Aroma 3,762 3,932 3,812 3,742
Sabor 3,832 3,692 3,382 3,14
Aceitacao 7,302 6,95% 6,40° 6,21°

Tabela 3. Valores médios do teste de perfil de caracteristicas e aceitagdo das quatros
formulagdes de nuggets de pescada (n = 42).

Médias seguidas de letras iguais nas linhas, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5%
de significancia. Formulagdes: F1 (Sal comum sem adicédo de fumaca liquida); F2 (Sal comum com adicédo de
fumaca liquida); F3 (Sal light sem adicéo de fumagca liquida); F4 (Sal light com adicdo de fumaca liquida).

Dentre os atributos analisados o Unico que nao apresentou diferenca significativa
entre as formulacbes foi o aroma. Este fato pode ser associado a dois fatores, a
temperatura e a adicéo de ervas aromaticas. Como as amostras foram apresentadas
frias, os avaliadores nao perceberam diferenca entre o defumado e o ndo defumado,
da mesma forma, a presenca de orégano e manjericao, podem ter mascarado o
aroma defumado.

Os atributos aparéncia e cor, apenas a formulacao F4 (sal light + fumaca liquida)
diferiu (p > 0,05) das demais formulacdes (Tabela 3). Acredita-se que o fato dos
provadores ndo serem treinados e a falta de padronizagdo dos nuggets interferiu
nessa diferenca, uma vez que a formulagdo F2 adicionada de fumaca liquida néo
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apresentou diferenca significativa. Para o atributo sabor, a formulacéo F4 apresentou
menor média (3,14), diferindo (p > 0,05) das formula¢ées F1 e F2 (Tabela 3). A adicéo
de fumaca liquida n&do foi um fator determinante para os valores médios atribuidos
ao sabor dos nuggets, visto que apesar do formulado F4 apresentar a menor média,
a formulacao F2 apresentou média superior a formulacao F3 (sal light sem adicao de
fumaca liquida), demonstrando que o sal foi o fator que mais influenciou na escolha
do sabor pelos avaliadores.

Para Nilson et al. (2012) devido o consumo excessivo de sal ser um habito
dos brasileiros, produtos com reducédo do mineral apresentam certa restricdo pelos
consumidores. Este fato foi comprovado por meio dos comentarios dos avaliadores,
que sinalizaram que os nuggets de pescada contendo sal light em sua composicao
(F3 e F4) eram bons, mas apresentavam pouco sal.

Com o teste de aceitagdo (Tabela 3), foi possivel verificar que as quatro
formulagcdes foram aceitas pelos provadores, visto que as médias obtidas se encontram
entre os escores 6 e 7 da escala hedbnica, e que corresponde a “gostei ligeiramente”
e “gostei moderadamente”, respectivamente.

Com relagcdo ao teste de atitude (Figura 1), 35,71% dos avaliadores
comprariam frequentemente os nuggets de pescada da formulacéo F1, a mais aceita
sensorialmente. Se somadas as notas obtidas nos itens “1 - compraria sempre”, “2 -
compraria muito frequentemente” e “3 - compraria frequentemente”, as porcentagens
obtidas seriam de 69,05%, 54,76%, 52,38% e 47,61% para as formulagdes F1, F2, F3
e F4, respectivamente. Portanto, os produtos com maior porcentagem de intencao de
compra foram os que apresentavam sal comum em sua composicéo (F1 e F2).
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Figura 1. Valores percentuais da escala de atitude de intencédo de compra das quatro
formulagbes dos empanados de pescada. F1 (sal comum); F2 (sal comum com adi¢éo de
fumaca liquida); F3 (sal light); F4 (sal light com adicdo de fumaca liquida). (1) Compraria

sempre; (2) Compraria muito frequentemente; (3) Compraria frequentemente; (4) Compraria
ocasionalmente; (5) Compraria raramente; (6) Compraria muito raramente e (7) Nunca
compraria.

Aquicultura e Pesca Adversidades e Resultados 2 Capitulo 28



As formulacbes F2 e F4 com adicdo de fumaga apresentaram maiores
percentuais 38,10% e 26,19%, respectivamente, para a média 4 que corresponde a
“compraria ocasionalmente” na escala de atitude. Isso mostra que o produto néo foi
totalmente rejeitado e que a adicdo de fumaca liquida em reestruturados de peixe é
uma alternativa viavel para a diversificacao de produtos industrializados. A formulacao
F3 contendo sal light apresentou a segunda maior intengdo de compra com 30,95%
dos provadores (3 - comprando frequentemente) os nuggets de pescada. A utilizagéo
de sal light € uma boa alternativa para a reducédo do teor de so6dio nos alimentos
uma vez que ha uma tendéncia das industrias alimenticias brasileiras que estao se
enquadrando no ambito de reducdo de sodio, gorduras e agucares nos produtos
devido a recomendacao da OMS tem como uma de suas metas a reducéo de niveis
minimos de so6dio em alimentos industrializados até 2020 (WHO, 2012).

41 CONCLUSAO

A elaboracéo dos nuggets de pescada sabor defumado e com teor reduzido de
sodio, demonstrou ser uma boa alternativa para a diversificacdo dos produtos a base
de pescado, por apresentar caracteristicas nutricionais e sensoriais aceitaveis. No
entanto, apesar do sal ter sido o fator determinante para a aceitacéo dos reestruturados,
a utilizacao de sal light € uma alternativa viavel para a reducao do teor de sédio em
empanados, visto que as formulagdes que continham este mineral, também foram
aceitas e apresentaram intencdo de compra pelos avaliadores. Sendo assim, para
melhores resultados, a utilizagdo de novos ingredientes que associados ao cloreto
de sodio possam minimizar a percepc¢ao do sabor salgado e do sabor defumado do
produto sejam necessarios.
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