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APRESENTAÇÃO

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

No Brasil, ao longo dos anos a piscicultura vem ganhando espaço 
progressivamente, mas a caracterização da pesca, bem como o conhecimento de 
ictiofaunas, o manejo alimentar em criatórios, os processos genéticos e fisiológicos, 
não obstante ao manejo do produto destinado ao consumo humano, têm em comum 
a necessidade do aperfeiçoamento de técnicas. Dessa forma, os esforços científicos 
têm se voltado cada vez mais para a aquicultura. Sendo assim, apresentamos aqui 
estudos alinhados a estes temas, com a proposta de fundamentar o conhecimento 
acadêmico e popular no setor aquícola.

Os novos artigos apresentados nesta obra, abordando as demandas da 
aquicultura, foram possíveis graças aos esforços assíduos dos autores destes 
prestigiosos trabalhos junto aos esforços da Atena Editora, que reconhece a 
importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma consolidada e confiável 
para estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas dúvidas a luz de 
novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva 
novas soluções para os inúmeros gargalos encontrados no setor aquícola.

Flávio Ferreira Silva 
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PROCESSAMENTO DO PESCADO - 
DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO: PÃO DE QUEIJO 

RECHEADO COM CAMARÃO

CAPÍTULO 30
doi

Roosevelt de Araújo Sales Junior
Universidade Federal Rural do Semi-árido, Centro 

de Ciências Agrárias – CCA.
Mossoró-RN. 

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

de Ciências Agrárias – CCA.
Mossoró-RN. 

Rosane Lopes Ferreira
Universidade Federal do Paraná, Departamento 

de Zootecnia. 
Palotina-PR.

Maria Gabriela Alves Costa
Universidade Federal Rural do Semi-árido, Centro 

de Ciências Agrárias – CCA.
Mossoró-RN. 

RESUMO: O objetivo do trabalho foi desenvolver 
um novo produto a base de pescado, o “Pão de 
queijo recheado com camarão”, utilizando-se 
testes de aceitação e intenção de compra para 
validar o mesmo. O produto foi desenvolvido 
no Laboratório de Tecnologia e Controle 
de Qualidade do Pescado - LAPESC, da 
Universidade Federal Rural do Semi-Árido - 
UFERSA. Após os cálculos de rendimento, foi 
realizada a análise sensorial utilizando-se o 
teste afetivo - Teste de Aceitação Global com 
escala hedônica, com nove pontos que variaram 
de “Gostei extremamente” até “desgostei 

extremamente”. A análise foi realizada com 
50 provadores (n = 50). Calculou-se também 
a intenção de compra do produto, usando o 
Teste de Escala de Atitude. Os resultados 
obtidos foram: rendimento do recheio (camarão 
descascado) de 49,05% e rendimento total do 
produto foi 1,942g. O peso médio dos pãezinhos 
foi de 36g cada com custo unitário de R$ 1,26. 
O teste revelou uma boa aceitação para o 
produto, obtendo índice de aceitabilidade de 
84,44%. A intenção de compra foi de 96% dos 
provadores, confirmando que o trabalho de pré 
marketing é favorável para medir a aceitação 
de um produto antes de inseri-lo no mercado. 
Com isso concluímos que, a reformulação de 
um produto já consolidado no mercado com 
alta aceitabilidade, faz com que seja possível 
o lançamento de um novo produto inovador 
com potencial para conquistar o mercado 
consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: Aquicultura, Novos 
produtos, Processamento de Pescado.

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 
"cheese bread stuffed with shrimp", using 
acceptance tests and purchase intention to 
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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.

1 | 	INTRODUÇÃO

As atividades de pesca e aquicultura tem se desenvolvido muito nas últimas 
décadas em função da demanda alimentar, investimentos no setor e melhorias na 
cadeia produtiva. São atividades capazes de gerar volumes consideráveis de renda, 
tanto em países desenvolvidos, quanto naqueles em desenvolvimento (GONÇALVES 
& SILVA, 2017). Segundo dados da FAO (2018), a produção de pescado mundial 
em 2016, alcançou aproximadamente 171 milhões de toneladas. Tornando o setor 
aquícola uma atividade de renda que compete com outras fontes proteicas, e busca 
alcançar o objetivo de suprir a insegurança alimentar. 

O consumidor tem exigido cada vez mais novos produtos seguros, saudáveis, 
inovadores e nutritivos que cheguem ao mercado, atendam e supram a demanda 
alimentar. Tentando diversificar e agregar valor a oferta de produtos à base de 
pescado, pesquisadores têm estudado a produção de novos produtos, que apresentam 
aceitação (GONÇALVES & SILVA, 2017) dos consumidores, sendo uma opção de 
inclusão na alimentação do consumidor.

Dentre essa diversificação, a reestruturação e adaptação de novos produtos 
já existentes no mercado, agrega valor e utiliza uma fonte proteica saudável que é 
o pescado. Nesse contexto, abre-se uma oportunidade no mercado nacional para a 
agregação de valor aos produtos oriundos da carcinicultura brasileira (GONÇALVES 
& GOMES, 2008), que tem aumentado sua produção e o setor alimentício tem voltado 
seu olhar para o camarão marinho, um produto nobre, de qualidade nutricional que é 
bem apreciado.

O camarão marinho, Litopenaeus vannamei, segundo Chamberlain (2003), 
tornou-se uma das espécies de maior importância das fazendas de camarão, 
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despertando forte crescimento e investimento no Brasil a nível de exportações e 
comercialização no mercado interno. O crescente avanço na sua produção devido a 
avanços no setor, gera oportunidade de renda e desperta o interesse do consumidor.

O pão de queijo é um produto tradicional de Minas Gerais, que possui grande 
aceitação no mercado interno e tendência acentuada de expansão no mercado 
externo (MINIM et al, 2000), é apreciado na culinária brasileira e se expandiu em todo 
o Brasil. A sua formulação envolve a mistura de amido de mandioca, queijo e outros 
ingredientes que conferem ao produto sabor, aroma e textura característicos (SILVA 
et al, 2003).

Considerando o aumento do consumo do pescado, a busca por hábitos 
alimentares alternativos cada vez mais saudáveis da população brasileira, esse 
trabalho foi realizado como forma de ser mais um incremento alimentar, buscando 
um alimento já existente no mercado o pão de queijo, com inclusão do camarão, 
agregando mais sabor e valor ao produto, tendo por objetivo o desenvolvimento de 
um novo produto a base de pescado, o “Pão de queijo recheado com camarão”, 
utilizando testes de aceitação e intenção de compra, para avaliação de aceitação no 
mercado.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1	Área experimental 

O produto “pão de queijo recheado com camarão” foi desenvolvido no Laboratório 
de Tecnologia e Controle de Qualidade do Pescado - LAPESC, da Universidade 
Federal Rural do Semi-Árido - UFERSA.

2.2	Formulação e produção do pão de queijo recheado com camarão 

 Para o processo de fabricação do pão de queijo recheado com camarão (Figura 
3) foram utilizados os matérias, insumos, aditivos e reagentes como mesa Inox, 
bandejas plásticas para pescado, luvas, facas, colheres, peneiras, tábua em PVC 
para corte do pescado, balança analítica, geladeira, fogão e panelas, processador de 
alimentos, ultra freezer, sacos plásticos para embalar, embaladora a vácuo, Beckers, 
cadinhos, camarão descabeçado e descascado, polvilho doce + azedo, água, leite 
pasteurizado, óleo de girassol, creme de ricota, queijo parmesão, ovos, temperos 
(cebola, alho, pimenta do reino) e NaCl refinado. A preparação da massa (Figura 
1) e do recheio (Figura 2) foi baseada no fluxograma operacional desenvolvido em 
laboratório, e a formulação da massa (Tabela 1) e do recheio (Tabela 2).  Os dados 
sobre os custos para produzir o pão de queijo recheado com camarão estão expressos 
em uma tabela (Tabela 3).
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Figura 1: Fluxograma da preparação da massa do pão de queijo.

Figura 2: Fluxograma da preparação do recheio do pão de queijo

  

Ingredientes Quantidade (g) %
Polvilho doce + azedo 1000 -

Água 400 40
Leite 400 40
Óleo 400 40

Queijo Parmesão 200 20
Ovos 160 16
NaCl 10 1

Tabela 1: Formulação da massa do pão de queijo.



Aquicultura e Pesca Adversidades e Resultados 2 Capítulo 30 318

Ingredientes Quantidade (g) %
Camarão 1000 100

Creme de Ricota 200 20
Cebola 100 10

Alho 20 2
NaCl 10 1

Pimenta do reino 5 0,5

Tabela 2: Formulação do recheio do pão de queijo.

Ingredientes Quantidade (g) R$
Camarão 1000 35,00

Polvilho doce + azedo 1000 14,50
Água 400 -
Leite 400 1,20
Óleo 400 1,78

Creme de Ricota 200 7,19
Queijo Parmesão 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 produção de 53 pães de queijo recheados com camarão.

Figura 3: A - ingredientes utilizados na fabricação do produto (queijo parmesão ralado, polvilho, 
pimenta do reino em pó, ovo, leite e alho); B – Mistura dos ingredientes (óleo, água e leite após 
fervura antes de escaldar a massa); C - Massa durante a sovagem (polvilho, queijo, ovos e sal); 
D - Camarão refogado com alho, cebola e pimenta do reino; E - Recheio pronto após a adição 

do creme de ricota; F - Massa crua pós formatação e adição do recheio; G - Pão de queijo 
durante forneamento;  H - Pão de queijo recheado com camarão após sair do forno. 
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2.3	Análise sensorial do pão de queijo recheado com camarão

Na análise sensorial, realizada no próprio Laboratório de Tecnologia e Controle 
de Qualidade do Pescado - LAPESC, da Universidade Federal Rural do Semi-Árido – 
UFERSA, foram aplicados o Teste Afetivo - Escala hedônica de 9 pontos é amplamente 
utilizado para estudos de preferência com adultos. Para o nosso teste esses pontos 
variaram desde gostei extremamente (9) até desgostei extremamente (1). Baseado 
nisso determinamos o produto preferido e mais aceito por determinado público-alvo, 
em função de suas características sensoriais. E foi avaliado os seguintes índices:

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

	 Intenção de compra: Na ficha de avaliação do produto determina-
mos 5 pontos para escolha dos provadores (Certamente eu compraria; Prova-
velmente eu compraria; Talvez eu compraria/Talvez eu não compraria; Prova-
velmente eu não compraria; Certamente eu não compraria) após isso podemos 
trabalhar os dados obtidos. Utilizando o método citado em Stone e Sidel (1985).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	Rendimento do camarão 

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

O peso inicial de camarão fresco inteiro foi de 1000 g, após o processo de 
limpeza (descabeçamento e descasque) restou 495 g de camarão fresco, em seguida 
foi calculado o rendimento do camarão limpo (descascado). 

R% = ((1000−495) / 1000) ∗ 100

R% = 49,05% (Camarão descascado)

3.2	Rendimento do produto final 

Massa pão de queijo: 1.210 g

Recheio (camarão + ingredientes): 732 g

Total: 1.942 g rendeu 53 pãezinhos com peso médio de 36 g.
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3.3	Custo

Com o total de ingredientes comprados produziu-se 53 pães de queijo recheados 
com camarão, com um valor final gasto de R$ 66,70 para a produção, dessa forma o 
valor unitário para produzir cada pão de queijo foi de R$ 1,26 (Tabela 4).

 Ingredientes Quantidade 
comercial (g)

Valor comer-
cial (R$)

Quantidade For-
mulação (g)

Valor formula-
ção (R$)

Camarão 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

Polvilho doce + 
azedo 1000 14,50 1000 14,5
Água - - 400 -
Leite 1000 3,00 400 1,20
Óleo 900 3,99 400 1,78
Ovos 1590 12,00 160 1,20

Queijo Parmesão 1000 18,00 200 3,60
     TOTAL                                                                                                66,70 

Tabela 4: Cotação dos ingredientes e cálculo do custo final do produto

3.4	Análise sensorial

O teste foi realizado com 50 participantes, sendo os mesmos submetidos a um 
questionário de teste afetivo de escala hedônica de 1 a 9 pontos (Tabela 5) e após 
análise dos dados foi realizada uma distribuição de frequência com intervalo de classe 
com a faixa etária dos participantes sem distinção de sexo (Figura 4).

  PONTUAÇÃO Escala Hedônica PONTUAÇÃO 
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

  Número total de avaliadores (50) 

Tabela 5: Teste afetivo de escala hedônica
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Dados Avaliadores Desgostei Muito Gostei Ligeiramente Gostei Moderadamente Gostei Muito Gostei Extremamente Total
1 18/---25 31 3,23 6,45 29,03 45,16 16,13 100,00 %
2 25/---31 12 0 8,33 50,00 33,33 8,33 100,00
3 31/---37 3 0 0 33,33 33,33 33,33 100,00
4 37/---43 0 0 0 0 0 0 0
5 43/---49 1 0 0 0 100,00 0 100,00
6 49/---55 3 0 0 0 33,33 66,67 100,00

total 50

Figura 4: Distribuição de frequência com intervalo de classe com a faixa etária 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 não 
possuiu provadores. Na  figura a resposta “gostei muito” representou 45,16% dos 
31 participantes da faixa etária de 18 a 24 anos e o “desgostei muito” com 3,23%. O 
Índice de Aceitabilidade (IA) foi calculado a partir dos resultados da escala hedônica.

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

IA(pão de queijo recheado com camarão) = 7,6 ∗100= 84,44% 9

Dos 50 provadores do produto, 52% certamente comprariam o produto analisado, 
e 44% Provavelmente comprariam, com isso confirma-se que o pré-marketing é 
favorável para medir a aceitação ou não de um produto antes de inseri-lo no mercado 
(Tabela 6).

Escala Hedônica N %
Certamente e compraria 26 52
Provavelmente eu compraria 22 44

Talvez eu compraria/Talvez eu não compraria 2 4

Provavelmente eu não compraria 0 0
Certamente eu não compraria 0 0
Total 50 100

Tabela 6: Intenção de compra

4 | 	CONCLUSÃO 

Com isso concluímos que, com a reformulação de um produto já consolidado no 
mercado com alta aceitabilidade, unido as tradições nordestinas, é possível que haja 
o lançamento de um produto inovador com jeitinho mineiro e alma nordestina, tendo 
potencial para conquistar o mercado consumidor.
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