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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 29

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

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

Mossord-RN.

Marcos Vinicius de Castro Freire
Universidade Federal Rural do Semi-arido, Centro
de Ciéncias Agrarias — CCA.

Mossor6-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.
Mossord-RN.

RESUMO: O objetivo do trabalho foi
desenvolver e avaliar sensorialmente um novo
produto, o espetinho de camardo recheado
com queijo prato e empanado com farinha
de coco, por meio da aplicacao do teste
afetivo de aceitagcdo, com uso de uma escala
heddnica de nove pontos, que variava de gostei
muitissimo (9 pontos) até desgostei muitissimo
(1 ponto). Inicialmente obtivemos o camarao
cinza, Litopenaeus vannamei, no mercado
de pescado da cidade, pesado, lavado com
agua clorada (5ppm), drenado e mensurado
para determinarmos o numero de pecgas/quilo,

Aquicultura e Pesca Adversidades e Resultados 2

descascado, pesado, imerso em uma salmoura
2% + Tripolifosfato de s6dio 5% por 30 minutos
e armazenado em refrigeragdo. Incorporacao
dos temperos e posteriormente o preparo dos
espetos para, o empanamento. Foi calculado
os custos do produto, e aplicado os testes
afetivos de preferéncia e de aceitabilidade.
Durante a analise sensorial foi realizado o teste
de intencdo de compra. A andlise sensorial
ocorreu no LAPESC (Laboratério de Qualidade
e Processamento de Pescado) da Universidade
Federal do Semi-Arido (UFERSA), com 50
provadores. Os resultados obtidos foram
Rendimento do Camarao de 50,5%. O espeto
de camardo com queijo empanado saiu com
12,66 g. Com rendimento final do produto de
83%. Com valor unitario de R$ 0,46. O indice
de Aceitabilidade: foi de 94,4%. A Intencéo
de compra: 82% certamente eu compraria.
Com isso concluimos que, a reformulacdo de
um produto ja consolidado no mercado com
alta aceitabilidade, unido a novos habitos
alimentares, torna um produto inovador com
boa aceitacdo, tendo potencial para conquistar
0 mercado consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: Carcinicultura,
produtos, Tecnologia do Pescado.

Novos
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DEVELOPMENT OF THE PRODUCT "SHRIMP SPOON STUFFED WITH CHEESE
PRATO AND PIE WITH COCONUT FLOUR"

ABSTRACT: The objective of this work was to develop and evaluate a new product,
the shrimp skewer stuffed with cheese and breaded with coconut meal, by means
of the affective acceptance test, using a nine point hedonic scale, which varied
| liked it very much (9 points) and | really disliked it (1 point). We initially obtained
gray shrimp, Litopenaeus vannamei, at the city fish market, weighed, washed with
chlorinated water (5ppm), drained and measured to determine the number of pieces /
kilo, peeled, weighted, immersed in a brine 2% + Tripolyphosphate 5% sodium for 30
minutes and stored under refrigeration. Incorporation of the seasonings and later the
preparation of the skewers for the empanamento. Product costs were calculated, and
affective preference and acceptability tests were applied. During the sensory analysis,
the intention to buy test was performed. Sensory analysis took place at the LAPESC
(Laboratory of Quality and Fish Processing) of the Federal University of the Semi-Arid
(UFERSA), with 50 tasters. The results obtained were Camarao's yield of 50.5%. The
shrimp skewer with breaded cheese came out with 12.66 g. With final product yield
of 83%. With a unit value of R$ 0,46. The Acceptability Index was 94.4%. Intention to
buy: 82% would certainly buy. With this we conclude that the reformulation of a product
already consolidated in the market with high acceptability, coupled with new eating
habits, makes an innovative product with good acceptance, having the potential to
conquer the consumer market.

KEYWORDS: Shrimp farming, New products, Fish Technology.

11 INTRODUCAO

O desenvolvimento de novos produtos com pescado nas industrias tem se
fundamentado na ampliacéo e inovagao de produtos no mercado. A preocupacao de
desenvolver novos produtos nédo estad apenas associada a competicao estrangeira,
mas também ao ritmo crescente das inovacgdes tecnoldgicas, consumidores mais
exigentes e com novos valores, a relacdo de vendas e participacdo do mercado
e a diferenciacdo e segmentacdo do mercado (JONSDOTTIR; VESTERAGER,;
BORRESEN, 2000).

A empresa que busca o desenvolvimento e inovagcdo de produtos se
baseia em diversas fungdes, que comeca na busca de oportunidades e geracao
de ideias, seguida de uma avaliacdo no mercado, determinacdo do novo produto,
desenvolvimento e entdo comercializacdo. Todas as essas etapas estdo associadas a
uma equipe, com diferentes fungdes, que vai desde a buscar de ideias e informacgbes
com consumidores, fornecedores, concorrentes a determinacdo do novo produto,
estratégia de marketing, formulagéo do produto e decisdes de Quando, Onde, Quem
e como investir no mercado (BUENO, BALESTON, 2012).

Porém, os desenvolvimentos de novos produtos apresentam ainda alguns
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desafios visto que apenas 20% das inovagdes lancadas no mercado sdo validadas
com sucesso. Dentre esses desafios, podemos destacar: Reduzir as chances de
insucesso, educacao do cliente, assegurar a qualidade do projeto, direcionamento
correto das atividades, coordenar de forma efetiva as atividades e planejar cada
um dos passos, a marca do produto define o carater do produto, passar a ideia e
estratégia para os diversos niveis (BUENO, BALESTON, 2012).

Nessa busca de informacodes e ideias para desenvolver um novo produto que
atenda um amplo mercado de consumidores, pensou-se em utilizar o pescado de
forma mais elaborada. No presente trabalho, agregamos valor ao camarédo com a
presenca do queijo prato e empanamento na farinha de coco, que oferece praticidade
na culinaria doméstica pois depois de retirado da embalagem sé precisa ser frito ou
assado. Além disso, 0 sabor do camarao juntamente com o queijo e o contraste do
leve adocicado da farinha de coco formam uma combinagdo muito apreciada pelos
consumidores, estimulando, desta forma, o seu consumo. Atualmente, o consumidor
tem se preocupado se os novos produtos podem proporcionar praticidade, nutricao
e qualidade sensorial. Assim, o objetivo do trabalho foi desenvolver e avaliar
sensorialmente espetinho de camarao recheado com queijo prato e empanado com
farinha de coco por meio da aplicacao do teste afetivo de aceitacdo, com uso de uma
escala hedbnica de nove pontos, que variava de gostei muitissimo (9 pontos) até
desgostei muitissimo (1 ponto).

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Material

2.1.1 Equipamentos e materiais

Balanca, cadinhos e bandejas plasticas;
Facas e colheres;

Tabuas para corte e peneira;
Liquidificador e refrigerador;

Fogéo e Panela;

NS NEE NI NN

2.1.2 Insumos, aditivos alimentares e reagentes

v Glutamato monossoédico + Tripolifosfato de s6dio;

v NaCl;
v Sistema de empanamento: pré-dust, batter e breading;

v" Condimento;
v" Farinha de coco;

v" Panko;
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v Queijo prato;

v Oleo girassol.

2.1.3 Formulagéao

Ingredientes Quantidade (g) %
Camarao cinza descascado 1000 -
Queijo Prato 300 30
Pré-dust 200 20
Breading (Farinha de coco 25% + Panko 75%) 200 20
Batter 100gaiL 10
Tripolifosfato de sodio 50
Glutamato monossaodico 20
NaCl 20 2
Condimento 5 0,5

Tabela1: Formulacdo do espetinho de camarao recheado com queijo prato e empanado com
farinha de coco

2.1.3.1 Funcionalidade dos ingredientes

Camarao Cinza (Litopenaeus vannamei)

Camarado é o crustaceo mais importante comercializado a nivel mundial
(OETTERER; REGITANO; SPOTO, 2006). O pescado constituiu a matéria-prima
base principal para a obtenc&o do produto.

Nacl

O Cloreto de Sodio € um sal inorganico mineral presente na natureza, na agua e
no mar. Trata-se de um composto iénico isento de iodo, essencial para os organismos
bioldégicos, onde apresenta importante papel em varios processos fisiologicos,
incluindo o transporte de nutrientes, fungdes do sistema nervoso. Além de fornecer
eletrélitos para a manutencéo da tonicidade do plasma, umidificar as membranas
mucosas, confere sabor ou gosto aos produtos (DOMINGOS, 2011).

Tripolifosfato de sodio

Os fosfatos de so6dio sdo empregados em solugcbes de injecdo de carne
para melhorar a capacidade de retencao de agua (CRA), além de atuarem como
antioxidantes, minimizando as taxas de oxidacgao lipidica na carne (KIJOWSKI &
MAST, 1988).
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Glutamato de sodio
E empregado nos produtos alimenticios como realcador de sabor (JINAP &
HAJEB, 2010).

Condimentos

As especiarias sao adicionadas no processamento tecnolégico do alimento
com a finalidade de conferir sabor, cor, com acédo antioxidante, aumentando a vida
comercial do produto, permitindo sua diversificagdo no mercado. Possuem importancia
tecnologica e podem trazer beneficios a saude de quem os consome (CARRIJO,
2012).

Queijo prato

Durante a producao e a maturacéo do queijo estdo envolvidos diversos eventos
bioquimicos consecutivos e concomitantes, que, quando ocorrem em sincronia e de
maneira balanceada, dao origem a produtos com sabor, aroma e textura desejaveis
(FOX et al., 1993).

Empanamento

Os sistemas de empanamento tradicionais sao compostos de pré-
enfarinhamento (predust), liquido ou solugdo de empanamento (batter) e farinhas de
cobertura (farinhas de pao ou rosca, breaders /breadings) (LUVIELMO; DILL, 2008)

Predust ou pré-enfarinhamento € a primeira camada de um sistema de cobertura.
Seu objetivo principal € promover a ligacao entre o substrato e o batter, absorver a
umidade da superficie do substrato, além de favorecer a manutencao de aroma e
sabor caracteristicos (UEMURA; LUZ, 2003)

O batter € uma mistura em pé de diversos ingredientes funcionais tais como,
amidos, gomas e farinhas, podendo ser condimentado ou ndo. Quando hidratado,
apresenta uma suspensao de sélidos em liquido, a qual forma tanto a camada de
cobertura externa completa para o produto alimenticio, como também, age como uma
camada ligante entre o substrato e a camada mais externa, o breading (DILL; SILVA;
LUVIELMO, 2009)

O breading ou farinha de cobertura também pode ser definido como sendo uma
base de cereal, geralmente obtida através de processamento térmico, podendo ser
condimentado ou ndo. E manufaturado com granulometria consistente, densidade,
umidade, potencial de absor¢cdo de umidade e gordura, taxa de escurecimento e &
produzido para cobrir aves, peixes, frutos do mar, carnes, vegetais e frutas (DILL;
SILVA; LUVIELMO, 2009).
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2.2 Metodologia

2.2.1 Fluxograma operacional

Camarao inteiro
T pesagem
Lavagem com agua clorada (5ppm)
I
Drenagem
O contagem

|-mmmmmmmemeeeas pesagem
Lavagem com agua clorada (5ppm)

I
Drenagem

e pesagem
Imersao em salmoura + Tripolifosfato de sédio (30min)
I
Drenagem
[-=mmmmemmmmeeee pesagem

Incorporacéo dos temperos

Empanamento

(Pré-enfarinhamento + Liq. Cobert. + Cobertura)
[-mmmmmmmmmmeeae pesagem

Embalagem

I

Congelamento

2.2.2 Etapas da producdo

Inicialmente obtivemos o camaréao cinza, Litopenaeus vannamei, no mercado
de pescado da cidade, afim de desenvolver o produto do presente estudo. Ao chegar
no Laboratorio de Tecnologia e Controle de Qualidade do Pescado (LAPESC), o
camarao foi pesado, lavado com agua clorada (5ppm), drenado e mensurado para
determinarmos o numero de pecas/quilo.

Posteriormente foi devidamente descascado, pesado, lavado, drenado e
novamente pesado. ApOs a obtencdo do camarao descascado o mesmo foi imerso
em uma salmoura 2% + Tripolifosfato de so6dio 5% por 30 minutos e armazenado
em refrigeracdo. Logo apdés o tempo de incorporacdo dos aditivos o camarado foi
novamente drenado e pesado, deste modo podemos acompanhar todas as percas
em cada etapa durante o processo de preparacédo da matéria prima.
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O camarao segue para a incorporacéo dos temperos e posteriormente o preparo
dos espetos para, s6 entdo, chegar a etapa de empanamento e por fim pesado,
embalado e congelado.

2.2.3 Custo

A Tabela 2 expressa a quantidade e o valor dos ingredientes comerciais do
Espetinho de camarao recheado com queijo prato e empanado com farinha de coco.

Ingredientes Quantidade (g) R$
Camarao cinza descascado 1000 35,00
Queijo Prato 600 20,09
Breading (Farinha de coco 25% + Panko 75%) 400 5,84
Pré-dust 200 3,75
Batter 100gaiL 0,69
Tripolifosfato de sédio 50 0,75
NaCl 20 0,03
Glutamato monossédico 20 0,21
Condimento 5 0,48

Tabela 2: Lista de ingredientes e valor de mercado proporcional ao utilizado.

2.2.4 Analise sensorial

Os testes afetivos podem ser classificados em duas categorias:

Testes de preferéncia: Quando objetiva-se avaliar a preferéncia do consumidor
quando ele comparado entre dois ou mais produtos.

Testes de aceitabilidade: Quando objetiva-se testar e avaliar o grau de quanto
0s consumidores gostam ou desgostam de um produto.

Diante disso, a técnica sensorial utilizada no trabalho foi um teste afetivo, por
meio da aplicacéo do teste de aceitagdo, que consistiu de uma escala hedbnica de
nove pontos, que variava de gostei muitissimo (9 pontos) até desgostei muitissimo (1
ponto) (DUTCOSKY,2007).

Durante a anélise sensorial também foi realizado o teste de intengdo de compra
utilizando-se a escala de categoria mista com cinco pontos (5=certamente compraria
a 1=certamente ndo compraria), de acordo com o método citado em Stone e Sidel
(1985).

A andlise sensorial ocorreu no LAPESC (Laboratério de Qualidade e
Processamento de Pescado) da Universidade Federal do Semi-Arido (UFERSA).
Para as andlises foi servido inicialmente um copo com agua para que o provador
pudesse limpar a boca antes da degustacéo do produto, em seguida foi servido o
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espetinho de camaréo recheado com queijo prato e empanado com farinha de coco,
servidos em pratos descartaveis, o teste foi realizado com 50 provadores.

Os provadores foram instruidos a avaliarem a amostra em relagdo a aceitacao
global, utilizando a escala hedbnica de nove pontos, e a indicar na escala o quanto
gostou ou desgostou da amostra.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Calculo do rendimento

Pf—P

[

onde:
Pi = Peso inicial (g);
Pf = Peso final (g)

3.1.1 Rendimento do camarao

O peso inicial foi 1000g de camarao fresco inteiro, apdés o descabe¢camento e
descasque do mesmo obtivemos 505g de matéria prima.

R 505 — 1000 100
=%
0 1000

R Camarao = 50,5%
R Residuo = 49,5%

A matéria prima passou por uma imersdo em salmoura (5% TPF + 2% NaCl)
durante 30 minutos e em seguida foi drenada e devidamente pesado.

550 — 505
—_—

RY% =
% 505

100

Pi = 5059
Pf = 5509
R Salmoura = + 8,91% (Acréscimo ap06s imersao em salmoura)

Ao chegar para o preparo do espeto o camardo possuia peso médio de 6 g,
apos adicionado o queijo e preparado o espeto o mesmo pesava 8,67g. Em seguida o
mesmo foi direcionado para etapa de empanamento, onde o espeto de camardo com
queijo empanado saiu com 12,66 g.

R 8,67 — 6 100 R% 12,66 — 8,67 100
=7 =7 867
R espeto de camarao = +44,5% (Acréscimo apds espeto)

R espeto de camarao empanado = +46,02 (Acréscimo ap6s 0 empanamento)
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3.1.2 Rendimento do produto final

R, 924,18 — 505 100
=%
0 505

Pi = 505 g Camarao descascado (73 pec¢as/quilo);
Pf = 924,18 g Espetinho de camardo empanado com farinha de coco;
R Final = + 83% (Acréscimo na pesagem inicial).

3.2 Custo

Eis abaixo a lista dos ingredientes, quantidades utilizadas no processamento do
produto, valores e custo da formulagao.

. Quantidade
. Quantidade Valor Comer- ~ Valor Formu-
Ingredientes Comercial (g) cial (RS) F°’"(‘k”g:§“?a° lacao (R$)
Camarao cinza descascado 1000 60 1 35,00
NaCl 1000 1,5 0,02 0,03
Tripolifosfato de sodio 1000 15 0,05 0,75
Batter 1000 6,9 0,1 0,69
Breading (Farinha de coco 25%

+ Panko 75%) 1000 15,20+14,40 0,1+0,3 5,84
Queijo Prato 1000 33 0,6 20,09
Pré-dust 800 7,5 0,5 3,75
Glutamato monossodico 100 10,8 0,02 0,21
Condimento 50 9,74 0,05 0,48

Pecas/kg = Valor unitario
TOTAL 146 R$ 66,84/146 0,46

Tabela 3: Cotagéo dos ingredientes e calculo do custo final do produto

3.3 Analise sensorial

Teste Afetivo - Escala hedbnica de 9 pontos € amplamente utilizado para
estudos de preferéncia com adultos. Para o nosso teste esses pontos variaram desde
gostei extremamente (9) até desgostei extremamente (1).

Com base no exposto determinamos o produto preferido e mais aceito por
determinado pelo publico, em funcao de suas caracteristicas sensoriais.

PONTUACAO Escala Heddnica PONTUACAO
1 Desgostei extremamente 0
2 Desgostei muito 0
3 Desgostei moderadamente 0
4 Desgostei ligeiramente 0
5 Indiferente 0
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6 Gostei ligeiramente 0
7 Gostei moderadamente 3
8 Gostei muito 19
9 Gostei extremamente 28

Numero total de avaliadores (N) 50

indice de Aceitabilidade (I1A): O mesmo é calculado a partir dos resultados da escala hedénica
(IA = [média notas/maior nota] x 100), sendo que se o resultado for superior a 70%, indica que o
produto teve aceitacdo dos provadores.

Intencao de compra: Na ficha de avaliagdo do produto determinamos 5 pontos
para escolha dos provadores (Certamente eu compraria; provavelmente eu compraria;
talvez eu compraria /talvez eu nao compraria; provavelmente eu nao compraria;
certamente eu ndo compraria) apos a analise podemos trabalhar os dados obtidos.

Intencédo de compra N %
Certamente eu compraria 41 82
Provavelmente eu compraria 9 18
Talvez eu compraria | Talvez eu ndo compraria 0 0
Provavelmente eu ndo compraria 0 0
Certamente eu ndo compraria 0 0
Total 50 100

41 CONCLUSAO

Com isso concluimos que, a reformulagcdo de um produto ja consolidado no
mercado com alta aceitabilidade, unido a novos habitos alimentares, possibilita seu
lancamento, tornando-o um produto inovador com boa aceitacdo, tendo potencial
para conquistar o mercado consumidor.
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