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APRESENTACAO

A competéncia técnica aliada a responsabilidade social e ambiental é
imprescindivel para uma atuac&o profissional com exceléncia em determinada
atividade ou funcdo. Nas Ciéncias Agrarias, esta demanda tem ganhando destaque
em func&o do crescimento do setor nos ultimos anos e da grande necessidade por
profissionais tecnicamente qualificados, com conhecimentos e habilidades sélidas na
area com vistas a otimizacdo dos sistemas produtivos. E importante ressaltar, ainda,
gue a atuacao com uma o6tica social e ambiental sdo extremamente importantes para
o desenvolvimento sustentavel das atividades voltadas as Ciéncias Agrarias.

Neste sentido, surgiu-se a necessidade de idealizacao desta obra, “Competéncia
Técnica e responsabilidade Social e Ambiental nas Ciéncias Agrarias”, que foi
estruturada em dois volumes, 1 e 2. Em ambos os volumes sao tratados estudos
relacionados a caracterizagcao e manejo de solos, otimizacao do desenvolvimento de
plantas, producéo de alimentos envolvendo técnicas inovadoras, utilizacao de residuos
de forma ecologicamente sustentavel, dentre outros assuntos, visando contribuir com
o desenvolvimento das Ciéncias Agrérias.

Agradecemos a contribuicdo dos autores dos diversos capitulos que compde
a presente obra. Desejamos ainda, que este trabalho possa informar e promover
reflexbes significativas acerca da responsabilidade social e ambiental associada as
competéncias técnicas voltadas as Ciéncias Agrarias.

Julio César Ribeiro
Carlos Antbnio dos Santos
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CAPITULO 16

AVALIACAO MICROBIOLOGICA E SENSORIAL DE
FISHBURGERS COM ADICAO DE DIFERENTES
FONTES PROTEICAS E FARINHA DE INHAME
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Vicente,
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RESUMO: O presente estudo tem como objetivo

avaliar as caracteristicas microbioldgicas

e sensoriais de quatro formulacdes de
fishburguers denominadas Controle, F1, F2 e
F3, elaborados a base de carne de tilapia do
Nilo (Oreochromis niloticus) com incorporagcao
de soro de leite em po, colageno de subproduto
de frango e farinha de inhame como substituto
de gordura. A tilapia do Nilo € uma espécie de

peixe abundante no Brasil devido a sua facil
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adaptacdo em diferentes ambientes, além de
ser um alimento de alto valor nutritivo e de facil
digestdo. As analises microbiologicas foram
realizadas para identificacdo de coliformes
totais, coliformes fecais, estafilococos coagulase
positiva e Salmonela spp. Os hamburgueres
exibiram qualidade microbiologica dentro do
exigido pela legislac&o, indicando boas praticas
de fabricacdo adequadas possibilitando dar
continuidade ao trabalho. As formulagdes foram
submetidas a analise sensorial utilizando-se
o teste afetivo por meio de escala heddnica
de 9 pontos, avaliando-se cor, sabor, aroma,
textura e aspecto geral, além da intencéo
de compra. Todas as formulagbes sendo
elas controle, F1, F2 e F3 apresentaram boa
aceitabilidade sensorial e com possibilidade
competitiva, sendo que cerca de 92,3%, 92,3%,
88,5% e 97,4% dos provadores poderiam vir
a comprar, respectivamente os hamburgueres
produzidos. Com base nos resultados obtidos,
verificou-se que a tilapia do Nilo, nas condi¢des
apresentadas nesta pesquisa, pode ser utilizada
na elaboragcdo de fishburguer apresentando
atributos sensoriais desejaveis e caracteristicas
microbiologicas adequadas.
PALAVRAS-CHAVE:Caracteristicas
sensoriais, qualidade microbiologica.
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MICROBIOLOGICAL AND SENSORY EVALUATION OF FISHBURGERS WITH
ADDITION OF DIFFERENT PROTEIN SOURCES AND YAM FLOUR

ABSTRACT: This present study aimed to evaluate the microbiological and sensory
characteristics of fishburguer formulations called control, F1, F2 and F3, made from
Nile tilapia (Oreochromis niloticus) meat with incorporation of whey powder, chicken
by-product collagen and yam flour as a fat substitute. Nile tilapia is a species of
fish abundant in Brazil due to its easy adaptation in different environments, besides
being a food of high nutritional value and easily digestible. Microbiological analyzes
were performed to identify total coliforms, fecal coliforms, staphylococcus coagulase
positive and Salmonella spp. The samples exhibited microbiological quality within of
the requirements of the Brazilian Law for microbiological standards, indicating good
manufacturing practices that allowed to continue the work. The formulations were
subjected to sensory analysis using hedonic 9-point scale evaluating color, flavor,
aroma, texture and general appearance, as well as purchase intention. All formulations
being control, F1, F2 and F3 showed good sensory acceptability and promising market,
and about 92.3%, 92.3%, 88.5% and 97.4% of tasters could buy, respectively the
hamburgers produced. Based on the results obtained, it was found that Nile tilapia,
under the conditions presented in this research, can be used in the preparation of
fishburger presenting desirable sensory attributes and appropriate microbiological
characteristics.

KEYWORDS: Sensory characteristics, microbiological quality.

11 INTRODUCAO

A tilapia segue como uma das espécies de peixe mais criada no Brasil, com
219,33 mil toneladas despescadas em 2015, representando 45,4% do total da despesca
nacional (IBGE, 2017), devido a sua facil adaptacao e reproducao, carne branca de
alta qualidade e baixos custos de producgao (VICENTE et al., 2014).

O emprego de hidrocoldides, tais como polissacarideos e proteinas em produtos
carneos processados, tém sido bastante utilizados com o intuito de melhorar a emulsao
e textura da massa (BOURSCHEID, 2009). Tais aditivos permitem obter produtos com
caracteristicas semelhantes aos alimentos com gordura, porém com uma reducao do
teor calérico (MACHADO, 2012). Assim, novos produtos carneos de facil preparo e
com apelo de mais saudaveis tém sido desenvolvidos para satisfazer consumidores
gue buscam por praticidade (TREVISAN et al., 2016).

Considerando as proteinas de alto valor biolbgico como a carne de pescado, soro
em po do leite e colageno extraido de subproduto avicola, assim como a farinha de
inhame um alimento também rico em nutrientes e fibra, estes podem ser incorporados
ao hamburguer de modo a agregar valor nutricional e funcional podendo apresentar
aspectos positivos com potencial mercadolégico.

No entanto, os produtos oriundos de pescado sado altamente pereciveis e a

preocupagao com a qualidade microbiologica é fundamental, neste sentido, esta
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pesquisa teve como objetivo avaliar a caracteristica microbiolégica de acordo com
as praticas empregadas no processamento e sua aceitabilidade por meio de analise
sensorial.

2 | MATERIAL E METODOS

Para a elaboracédo dos hamburgueres foram realizadas 04 formula¢des sendo
que, os ingredientes utilizados na formulagdo padrdao dos hamburgueres de tilapia
do Nilo foram baseando nas pesquisas de Melo et al. (2014) e Silva et al. (2016) com
adequacoes e para a elaboracdao dos hamburgueres nas formulagdes experimentais
foram adicionados colageno de frango, soro do leite em poé e farinha de inhame, sendo
que, por meio de testes preliminares, os ingredientes variaram de acordo com o0s
seguintes niveis: Farinha de inhame (02, 03 e 04%), Colageno de frango (0,2, 0,5 e
0,8%) e Proteina do soro de leite (02, 03 e 04%), de acordo com a Tabela 1.

Ingredientes (%) Controle F1 F2 F3
Filé de tilapia 78 78 78 78
Agua 13 15,5 10,9 13,2
Proteina de soja 4 - - -
Sal 1,5 1,5 1,5 1,5
Oleo vegetal 3 . - .
Condimentos e aditivos* 0,9 0,9 0,9 0,9
Farinha de inhame - 2,0 4,0 3,0
Colageno de frango - 0,2 0,8 0,5
Proteina do soro de leite - 2,0 4,0 3,0
Total 100 100 100 100

Tabela 1. Formulagbes dos hamburgueres de tilapia do Nilo.

*Alho e sal desidratados, glutamato monossodico e antioxidantes.

A formulacdo denominada F1 representou 0s menores niveis de adicao
dos ingredientes testados, enquanto que a F2 os maiores niveis € a F3 os niveis
intermediarios. Apds o processamento, a massa foi dividida em por¢des de 100 g,
moldadas em modeladora de hamburguer de inox, sendo posteriormente embaladas
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individualmente em plasticos de polietileno e armazenados a -18 °C.

As amostras foram submetidas a analise microbiolégica e sensorial sendo que
amostras dos hamburgueres crus foram submetidas a analise microbioldgica a fim de
analisar a qualidade da matéria-prima e assegurar as boas praticas de fabricacdo e
seguranca alimentar dos hamburgueres servidos na analise sensorial. Para tanto, foram
realizadas analises de coliformes, Estafilococos coagulase positiva/g e Salmonella
sp/25g (BRASIL, 2003).

A analise de aceitabilidade sensorial, devidamente aprovada pelo Comité de Etica
em pesquisa do IFMT (CAAE: 87608518.6.0000.8055), foi realizada no Laboratorio de
Pesquisa do IFMT Campus Sao Vicente, com a participacédo de 80 provadores nao
treinados, maiores de 18 anos, de ambos os sexos, sendo compostos por alunos e
servidores, que avaliaram os atributos de cor, sabor, aroma, textura e aspecto geral.
Analisou-se a intencdo de compra com uma escala variando de 1 — certamente ndo
compraria até 5 — certamente compraria e preferéncia dos consumidores em potencial
por meio de escala hedbnica de 1 a 9 pontos, variando de 1 — desgostei muitissimo a
9 — gostei muitissimo (STONE, SIDEL, 1993).

As amostras (25 g) foram servidas em pratos plasticos descartaveis de forma
aleatéria devidamente codificadas. Entre uma amostra e outra, os provadores
degustaram agua e biscoito de agua e sal para minimizar a interferéncia entre as
amostras.

Os resultados obtidos foram analisados estatisticamente por meio de analise de
variancia (ANOVA) e teste de Tukey ao nivel de 5 % de significancia (BARROS NETO
et al., 2010), com a utilizagdo de software Statistica®.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 2 expde os resultados das analises microbiologicas das formula¢des de
hamburgueres que foram servidas na anélise sensorial.

De acordo com os resultados da anélise microbioldgica realizada, as formulacées
de fishburguers apresentaram-se dentro dos padrdes microbioldgicos estabelecidos
na legislacdo RDC N°12 de 02 de Janeiro de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001) que
estabelece para pescado congelado ou resfriado e produtos a base de pescado a
contagem maxima de estafilococos de 103 UFC/g.

Formulacoes

Parametros
Controle F1 F2 F3
Coliformes totais (NMP/q) 9,2 9,2 460 9,2
Coliformes fecais (NMP/qg) < 3,0 < 3,0 < 3,0 2 ?O%
Estafilococos coagulase <1038 <103 <103

positiva (UFC/g)
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Ausente
em 25¢g

Ausente
em 25¢g

Ausente
em 25¢g

Ausente
em 25¢g

Salmonella spp.

Tabela 2. Analises microbiologicas dos hamburgueres de tilapia servidos na analise sensorial.

Apesar da formulagao 02 ter apresentado um valor maior de coliformes totais que
as demais formulacdes, a mesma pode ser considerada dentro dos limites aceitaveis.
Portanto, tais resultados indicam a boa qualidade das matérias-primas utilizadas, bem
como da manipulacéo e processamento em adequadas condicdes higiénico-sanitarias.

Os resultados das notas atribuidas as formulacées no teste sensorial estéo
apresentados na Tabela 3, de acordo com os resultados das fichas sensoriais.

Formulacoes

Atributos sensoriais

Controle F1 F2 F3
Cor 7,39 £ 1,202 7,565+ 1,322 7,45+ 1,392 7,48 £ 1,302
Aroma 7,53 +1,35° 7,42 + 1,362 7,42 + 1,372 7,43 + 1,422
Textura 7,86 +1,17° 7,63 + 1,262 7,60 + 1,392 7,63+1,19°
Sabor 7,65 + 1,582 7,95 + 1,282 7,82 + 1,322 7,75 + 1,322
Aspecto geral 7,76 £ 1,222 7,94 £ 1,05° 7,85+ 1,10° 7,85+ 1,032

Tabela 3. Avaliacédo sensorial dos hamburgueres de tilapia.

*Média + desvio padrao. Letras diferentes na mesma linha representam diferenca significativa
(p<0,05) entre as médias obtidas por meio do teste de Tukey

A Tabela 3 representa os resultados obtidos na avaliacdo sensorial das
formulagcbes, as amostras servidas corresponderam aos ensaios Controle, F1, F2 e
F3. Nao foram identificadas diferencas significativas (p<0,05) entre as médias obtidas
por meio do teste de Tukey para os atributos analisados: cor, sabor, aroma, textura e
aspecto geral.

De uma forma geral todas as formulagbes foram muito bem avaliadas, ficando
entre as classificagcdes “gostei regularmente e gostei muito”, resultados similares
foram encontrados por Silva et al. (2016) ao analisarem hamburgueres de pescado
com adic¢ao de diferentes tipos de farinhas tais como trigo, banana verde e berinjela.

Com relacao a intencao de compra, a Figura 1 expde os resultados encontrados
no teste de analise sensorial.
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Figura 1. Frequéncia dos valores atribuidos em intencdo de compra das formulacdes de
fishburguers.

Como pode ser observado na Figura 1, cerca de 46,2 % dos provadores
certamente comprariam a Formulagao 1 representada pela adicao dos menores niveis
das variaveis estudadas, enquanto que a F2 e F3 apresentaram a mesma porcentagem
(39,7 %).

Tais valores tratam-se de convicgao de compra, no entanto, se forem considerados
as classificagdes que indicam probabilidade positiva de compra tais como: tenho davidas
se compraria, provavelmente compraria e certamente compraria, todas as formulacoes
apresentaram-se com possibilidade competitiva ja que para as formulagdes Controle,
F1, F2 e F3, cerca de 92,3%, 92,3%, 88,5% e 97,4% dos provadores poderiam vir a
comprar, respectivamente.

De acordo com estes resultados, verificou-se que a formulacdo com mais
intencdes de compra foi a que continha as quantidades intermediarias dos ingredientes
testados (F3) e a com menor intencdo de compra, foi a que apresentava os maiores
niveis (F2).

41 CONSIDERACOES FINAIS

Os hamburgueres elaborados com farinha de inhame, colageno de frango e soro
em po de leite exibiram qualidade microbiolégica dentro do exigido pela legislagéo,
indicando boas praticas de fabricacdo adequadas e, de forma geral, a expressiva
aceitacdo sensorial é indicativo da viabilidade da utilizagdo dos ingredientes
pesquisados, que por sua vez, conferiram ao produto final enriquecimento nutricional

e adequado rendimento.
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