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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 30

PROCESSAMENTO DO PESCADO -
DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO: PAO DE QUEIJO

Roosevelt de Araujo Sales Junior
Universidade Federal Rural do Semi-arido, Centro
de Ciéncias Agrarias — CCA.

Mossor6-RN.

Marcos Vinicius de Castro Freire
Universidade Federal Rural do Semi-arido, Centro

de Ciéncias Agrarias — CCA.
Mossoro-RN.
Rosane Lopes Ferreira

Universidade Federal do Parana, Departamento
de Zootecnia.

Palotina-PR.

Maria Gabriela Alves Costa

Universidade Federal Rural do Semi-arido, Centro
de Ciéncias Agrarias — CCA.

Mossor6-RN.

RESUMO: O objetivo do trabalho foi desenvolver
um novo produto a base de pescado, o “Pao de
queijo recheado com camar&o”, utilizando-se
testes de aceitacéo e intencéo de compra para
validar o mesmo. O produto foi desenvolvido
no Laboratério de Tecnologia e Controle
de Qualidade do Pescado - LAPESC, da
Universidade Federal Rural do Semi-Arido -
UFERSA. Apés os calculos de rendimento, foi
realizada a andlise sensorial utilizando-se o
teste afetivo - Teste de Aceitacdo Global com
escala heddnica, com nove pontos que variaram
de “Gostei extremamente” até “desgostei

Aquicultura e Pesca Adversidades e Resultados 2
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extremamente”. A analise foi realizada com
50 provadores (n = 50). Calculou-se também
a intencdo de compra do produto, usando o
Teste de Escala de Atitude. Os resultados
obtidos foram: rendimento do recheio (camaréao
descascado) de 49,05% e rendimento total do
produto foi 1,942g. O peso médio dos paezinhos
foi de 36g cada com custo unitario de R$ 1,26.
O teste revelou uma boa aceitacdo para o
produto, obtendo indice de aceitabilidade de
84,44%. A intencdo de compra foi de 96% dos
provadores, confirmando que o trabalho de pré
marketing é favoravel para medir a aceitacéo
de um produto antes de inseri-lo no mercado.
Com isso concluimos que, a reformulacdo de
um produto ja consolidado no mercado com
alta aceitabilidade, faz com que seja possivel
o lancamento de um novo produto inovador
com potencial para conquistar o mercado
consumidor.

PALAVRAS-CHAVE:
produtos, Processamento de Pescado.

Aquicultura, Novos

PROCESSING OF FISH - PRODUCT
DEVELOPMENT: CHEESE BREAD WITH
SHRIMP
ABSTRACT: The objective of the work was
to develop a new product based on fish, the
using
acceptance tests and purchase intention to

"cheese bread stuffed with shrimp",
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validate the same. The product was developed in the Laboratory of Technology and
Quality Control of Fish - LAPESC, Federal Rural Semi-Arid University - UFERSA. After
the income calculations, the sensorial analysis was performed using the affective test
- Global Acceptance Test with hedonic scale, with nine points that ranged from "I liked
very much" to "extremely disliked". The analysis was performed with 50 testers (n =
50). The intention to purchase the product was also calculated using the Attitude Scale
Test. The results obtained were: yield of the stuffing (peeled shrimp) of 49.05% and total
yield of the product was 1.942g. The average weight of the buns was 36g each with a
unit cost of R $ 1.26. The test revealed a good acceptance for the product, obtaining
an acceptability index of 84.44%. The intent of the purchase was 96% of the testers,
confirming that the premarketing work is favorable to measure the acceptance of a
product before inserting it in the market. With this we conclude that the reformulation
of a product already consolidated in the market with high acceptability, makes possible
the launch of a new innovative product with potential to conquer the consumer market.
KEYWORDS: Aquaculture, New products, Fish processing.

11 INTRODUCAO

As atividades de pesca e aquicultura tem se desenvolvido muito nas ultimas
décadas em funcdo da demanda alimentar, investimentos no setor e melhorias na
cadeia produtiva. Sao atividades capazes de gerar volumes consideraveis de renda,
tanto em paises desenvolvidos, quanto naqueles em desenvolvimento (GONCALVES
& SILVA, 2017). Segundo dados da FAO (2018), a producao de pescado mundial
em 2016, alcancou aproximadamente 171 milhOes de toneladas. Tornando o setor
aquicola uma atividade de renda que compete com outras fontes proteicas, e busca
alcancar o objetivo de suprir a inseguranca alimentar.

O consumidor tem exigido cada vez mais novos produtos seguros, saudaveis,
inovadores e nutritivos que cheguem ao mercado, atendam e supram a demanda
alimentar. Tentando diversificar e agregar valor a oferta de produtos a base de
pescado, pesquisadores tém estudado a produgéo de novos produtos, que apresentam
aceitacdo (GONCALVES & SILVA, 2017) dos consumidores, sendo uma opg¢éao de
inclusao na alimentagcdo do consumidor.

Dentre essa diversificacao, a reestruturacdo e adaptacao de novos produtos
ja existentes no mercado, agrega valor e utiliza uma fonte proteica saudavel que é
0 pescado. Nesse contexto, abre-se uma oportunidade no mercado nacional para a
agregacao de valor aos produtos oriundos da carcinicultura brasileira (GONCALVES
& GOMES, 2008), que tem aumentado sua producéo e o setor alimenticio tem voltado
seu olhar para o camardao marinho, um produto nobre, de qualidade nutricional que é
bem apreciado.

O camarao marinho, Litopenaeus vannamei, segundo Chamberlain (2003),
tornou-se uma das espécies de maior importancia das fazendas de camarao,
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despertando forte crescimento e investimento no Brasil a nivel de exportacdes e
comercializagdo no mercado interno. O crescente avango na sua producao devido a
avancos no setor, gera oportunidade de renda e desperta o interesse do consumidor.

O péo de queijo € um produto tradicional de Minas Gerais, que possui grande
aceitacao no mercado interno e tendéncia acentuada de expansao no mercado
externo (MINIM et al, 2000), é apreciado na culinaria brasileira e se expandiu em todo
o Brasil. A sua formulacé&o envolve a mistura de amido de mandioca, queijo e outros
ingredientes que conferem ao produto sabor, aroma e textura caracteristicos (SILVA
et al, 2003).

Considerando o aumento do consumo do pescado, a busca por habitos
alimentares alternativos cada vez mais saudaveis da populacdo brasileira, esse
trabalho foi realizado como forma de ser mais um incremento alimentar, buscando
um alimento ja existente no mercado o pao de queijo, com inclusdo do camaréo,
agregando mais sabor e valor ao produto, tendo por objetivo o desenvolvimento de
um novo produto a base de pescado, o “Pao de queijo recheado com camarao”,
utilizando testes de aceitacao e intengcao de compra, para avaliacdo de aceitagcao no
mercado.

2 | MATERIAIS E METODOS

2.1 Area experimental

O produto “pao de queijo recheado com camarao” foi desenvolvido no Laborat6rio
de Tecnologia e Controle de Qualidade do Pescado - LAPESC, da Universidade
Federal Rural do Semi-Arido - UFERSA.

2.2 Formulacao e producao do pao de queijo recheado com camarao

Para o processo de fabricagao do p&ao de queijo recheado com camaréo (Figura
3) foram utilizados os matérias, insumos, aditivos e reagentes como mesa Inox,
bandejas plasticas para pescado, luvas, facas, colheres, peneiras, tabua em PVC
para corte do pescado, balanca analitica, geladeira, fogao e panelas, processador de
alimentos, ultra freezer, sacos plasticos para embalar, embaladora a vacuo, Beckers,
cadinhos, camarao descabecado e descascado, polvilho doce + azedo, agua, leite
pasteurizado, 6leo de girassol, creme de ricota, queijo parmesao, ovos, temperos
(cebola, alho, pimenta do reino) e NaCl refinado. A preparacdo da massa (Figura
1) e do recheio (Figura 2) foi baseada no fluxograma operacional desenvolvido em
laboratério, e a formulacédo da massa (Tabela 1) e do recheio (Tabela 2). Os dados
sobre os custos para produzir o pao de queijo recheado com camarao estao expressos
em uma tabela (Tabela 3).
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Ingredientes
|------ pesagem
Agquecimento (agua + leite + 6leo)
I
Escaldar (polvilho + sal)
|------ Esfriar a massa
Sovagem
|---Ovo, Queijo parmeséo
Homogeneizagéao
|----- Pesagem
Preparo
|----- Adig&o do recheio e formatagéo

Figura 1: Fluxograma da preparacéo da massa do pao de queijo.

Camaréo fresco inteiro
|
Lavagem com agua corrente

|-- pesagem e descascar

Lavagem
|

Secagem (Peneiras)
|------ pesagem
Corte

I

Cocgao
|---Escorrimento

Incorporagédo dos temperos e ingredientes + camaréo

Descanso do recheio

Figura 2: Fluxograma da preparacéo do recheio do péo de queijo

Ingredientes Quantidade (g) %
Polvilho doce + azedo 1000 -
Agua 400 40
Leite 400 40
Oleo 400 40
Queijo Parmesao 200 20
Ovos 160 16
NaCl 10 1

Tabela 1: Formulagcdo da massa do p&o de queijo.
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Ingredientes Quantidade (g) %

Camaréao 1000 100
Creme de Ricota 200 20
Cebola 100 10
Alho 20 2
NaCl 10 1
Pimenta do reino 5 0,5

Tabela 2: Formulacao do recheio do pao de queijo.

Ingredientes Quantidade (g) R$
Camarao 1000 35,00
Polvilho doce + azedo 1000 14,50
Agua 400 -
Leite 400 1,20
Oleo 400 1,78
Creme de Ricota 200 7,19
Queijo Parmeséao 200 3,60
Ovos 160 1,20
Cebola 100 0,38
Alho 20 0,30
NaCl 20 0,05
Pimenta do reino 5 1,50

Tabela 3: Custos de producao de 53 pées de queijo recheados com camaréo.

Figura 3: A - ingredientes utilizados na fabricagéo do produto (queijo parmesao ralado, polvilho,
pimenta do reino em po, ovo, leite e alho); B — Mistura dos ingredientes (éleo, agua e leite apos
fervura antes de escaldar a massa); C - Massa durante a sovagem (polvilho, queijo, ovos e sal);
D - Camarao refogado com alho, cebola e pimenta do reino; E - Recheio pronto ap6s a adicao
do creme de ricota; F - Massa crua pés formatacao e adicéo do recheio; G - Pao de queijo
durante forneamento; H - P&o de queijo recheado com camarao ap6s sair do forno.
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2.3 Analise sensorial do pao de queijo recheado com camarao

Na andlise sensorial, realizada no préprio Laboratério de Tecnologia e Controle
de Qualidade do Pescado - LAPESC, da Universidade Federal Rural do Semi-Arido —
UFERSA, foram aplicados o Teste Afetivo - Escala hedbénica de 9 pontos é amplamente
utilizado para estudos de preferéncia com adultos. Para o0 nosso teste esses pontos
variaram desde gostei extremamente (9) até desgostei extremamente (1). Baseado
nisso determinamos o produto preferido e mais aceito por determinado publico-alvo,
em fungdo de suas caracteristicas sensoriais. E foi avaliado os seguintes indices:

> indice de Aceitabilidade (IA): O mesmo é calculado a partir dos
resultados da escala hedbnica, caso o resultado seja superior a 70% o produto
teve aceitacao dos provadores. Método citado por Dutcosky (2007).

> Intenc&o de compra: Na ficha de avaliacdo do produto determina-
mos 5 pontos para escolha dos provadores (Certamente eu compraria; Prova-
velmente eu compraria; Talvez eu compraria/Talvez eu ndo compraria; Prova-
velmente eu ndo compraria; Certamente eu ndo compraria) apos isso podemos
trabalhar os dados obtidos. Utilizando o método citado em Stone e Sidel (1985).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Rendimento do camarao

O rendimento do camarao foi baseado na formula: R%= ((Pi-Pf)/Pi)+100, onde
Pi = Peso inicial (g) e Pf=Peso final (g).

O peso inicial de camaréao fresco inteiro foi de 1000 g, apés o processo de
limpeza (descabecamento e descasque) restou 495 g de camarao fresco, em seguida
foi calculado o rendimento do camarao limpo (descascado).

R% = ((1000-495) / 1000) * 100
R% = 49,05% (Camarao descascado)
3.2 Rendimento do produto final
Massa pao de queijo: 1.210 g
Recheio (camaréao + ingredientes): 732 g

Total: 1.942 g rendeu 53 paezinhos com peso médio de 36 g.

Aquicultura e Pesca Adversidades e Resultados 2 Capitulo 30




3.3 Custo

Com o total de ingredientes comprados produziu-se 53 paes de queijo recheados
com camarao, com um valor final gasto de R$ 66,70 para a producao, dessa forma o
valor unitario para produzir cada pao de queijo foi de R$ 1,26 (Tabela 4).

Ingredientes Quantidade  Valor comer- Quantidade For- Valor formula-

comercial (g) cial (RS) mulacao (g) cao (RS)

Camarao 1000 35,00 1000 35,00

Pimenta do reino 50 14,99 5 1,50

Cebola 1000 3,75 100 0,38

Alho 1000 14,67 20 0,30

Creme de Ricota 250 8,99 200 7,19

NaCl 1000 2,50 20 0,05

PO e 1000 14,50 1000 14,5
Agua - - 400 -

Leite 1000 3,00 400 1,20

Oleo 900 3,99 400 1,78

Ovos 1590 12,00 160 1,20

Queijo Parmeséo 1000 18,00 200 3,60

TOTAL 66,70

Tabela 4: Cotagdo dos ingredientes e céalculo do custo final do produto

3.4 Analise sensorial

O teste foi realizado com 50 participantes, sendo os mesmos submetidos a um
questionario de teste afetivo de escala hedbnica de 1 a 9 pontos (Tabela 5) e apo6s
analise dos dados foi realizada uma distribui¢cao de frequéncia com intervalo de classe
com a faixa etaria dos participantes sem distincao de sexo (Figura 4).

PONTUACAO Escala Heddnica PONTUACAO
1 Desgostei extremamente -
2 Desgostei muito 1
3 Desgostei moderadamente -
4 Desgostei ligeiramente -
5 Indiferente -
6 Gostei ligeiramente 3
7 Gostei moderadamente 16
8 Gostei muito 21
9 Gostei extremamente 9

Numero total de avaliadores (50)

Tabela 5: Teste afetivo de escala hedonica
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Dados  Avaliadores Desgostei Muito Gostei Ligeiramente Gostei Moderadamente Gostei Muito Gostei Extremamente  Total

1 18/--25 3 3,23 6,45 29,03 45,16 16,13 10000 %
2 25/--31 12 0 8,33 50,00 33,33 8,33 100,00
3 3137 3 0 0 33,33 33,33 33,33 100,00
4 37143 0 0 0 0 0 0 0
5 43149 1 0 0 0 100,00 0 100,00
6 4955 3 0 0 0 33,33 66,67 100,00
total 50

Figura 4: Distribuicéo de frequéncia com intervalo de classe com a faixa etaria dos participantes

De acordo com a figura 5, a classe entre 18 e 24 anos foi a maior, sendo
representando por 31 dos 50 provadores enquanto que a classe entre 37 e 42 nao
possuiu provadores. Na figura a resposta “gostei muito” representou 45,16% dos
31 participantes da faixa etaria de 18 a 24 anos e o “desgostei muito” com 3,23%. O
indice de Aceitabilidade (IA) foi calculado a partir dos resultados da escala hedénica.

IA = (média notas/maior nota)x100), sendo que se o resultado for superior a
70%, indica que o produto teve boa aceitabilidade, 0 mesmo ficou dentro do limite
recomendado pela literatura, acima dos 70%..

A 7.6 x100=84,44% 9

(pao de queijo recheado com camardo)

Dos 50 provadores do produto, 52% certamente comprariam o produto analisado,
e 44% Provavelmente comprariam, com isso confirma-se que o pré-marketing é
favoravel para medir a aceitacdo ou ndo de um produto antes de inseri-lo no mercado

(Tabela 6).
Escala Hedénica N %
Certamente e compraria 26 52
Provavelmente eu compraria 22 44
Talvez eu compraria/Talvez eu ndo compraria 2 4
Provavelmente eu ndo compraria 0 0

Certamente eu ndo compraria
Total 50 100

Tabela 6: Intencdo de compra

41 CONCLUSAO

Com isso concluimos que, com a reformulacéo de um produto ja consolidado no
mercado com alta aceitabilidade, unido as tradicdes nordestinas, € possivel que haja
o lancamento de um produto inovador com jeitinho mineiro e alma nordestina, tendo
potencial para conquistar o mercado consumidor.
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