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APRESENTAÇÃO

A obra “Impactos das Tecnologias nas Ciências Agrárias e Multidisciplinar” aborda 
uma série de livros de publicação da Atena Editora, em seu II volume, apresenta, em 
seus 16 capítulos, os novos conhecimentos tecnológicos para Ciências Agrárias nas 
áreas de Ciência e Tecnologia de Alimentos e Zootecnia.

As Ciências Agrárias englobam, atualmente, alguns dos campos mais promissores 
em termos de pesquisas tecnológicas nas áreas de Agronomia, Engenharia Florestal, 
Engenharia de Pesca, Medicina Veterinária, Zootecnia, Engenharia Agropecuária 
e Ciências de Alimentos que visam o aumento produtivo e melhorias no manejo e 
preservação dos recursos naturais. Além disso, a crescente demanda por alimentos 
aliada à necessidade de preservação e reaproveitamento de recursos naturais, colocam 
esses campos do conhecimento entre os mais importantes no âmbito das pesquisas 
científicas atuais, gerando uma crescente demanda por profissionais atuantes nessas 
áreas.

As tecnologias das Ciências Agrárias estão sempre sendo atualizadas e, a 
recomendação de uma determinada tecnologia hoje, possivelmente, não servirá para 
as futuras gerações. Portanto, estamos em constantes mudanças para permitir os 
avanços na Ciências Agrárias. E, cabe a nós pesquisadores buscarmos essa evolução 
tecnológica, para garantir a demanda crescente por alimentos em conjunto com a 
sustentabilidade socioambiental. 

Este volume dedicado à Ciência de Alimentos e Zootecnia traz artigos alinhados 
com a qualidade e a produção sustentável de alimentos, ao tratar de temas como a 
caracterização físico-química e microbiológica de chás verde e vermelho, a elaboração 
de empanado de surubim-caparari, a preservação de Lactobacillus acidophilus 
utilizando Xantana pruni como agente encapsulante, o desempenho produtivo de 
frangos de corte e de suínos, o consumo de energia elétrica em unidade de produção 
de leite, o manejo dos resíduos sólidos e o uso da integração lavoura-pecuária-floresta 
para pecuaristas da região da Amazônia.

Aos autores dos diversos capítulos, pela dedicação e esforços sem limites, que 
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avanços científicos e tecnológicos nas 
Ciências Agrárias, os agradecimentos dos Organizadores e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes e 
pesquisadores na constante busca de novas tecnologias para a área de Agronomia e, 
assim, garantir incremento quantitativos e qualitativos na produção de alimentos para 
as futuras gerações de forma sustentável.

Fábio Steiner
Alan Mario Zuffo

Jorge González Aguilera
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RESUMO: A pesquisa teve como objetivo 
elaborar um empanado de surubim-caparari e 
avaliar seus atributos sensoriais, comparando 
com um produto similar disponível no mercado. 
Realizou-se uma pesquisa de mercado, com a 
participação de 154 pessoas para averiguar a 

frequência de consumo e aceitação de produtos 
à base de pescado e de produtos empanados. 
Após a pesquisa elaborou o empanado, 
pesando 1200 g de filé de surubim-caparari, fez-
se moagem da carne em moedor com discos 
de 8mm e 5mm, adicionando os condimentos 
junto à matéria-prima, procedeu-se para 
as etapas de moldagem e enfarinhamento, 
aplicando sistemas de cobertura (predust, 
batter e breading), realizou-se a pré-fritura 
do empanado, imergindo os mesmos em 
óleo a temperatura de 180ºC por cerca de 30 
segundos sendo posteriormente submetidos ao 
congelamento. A análise sensorial foi realizada 
com 30 julgadores não treinados com dois 
empanados, um industrializado a base de uma 
mistura de carnes de pescados e o elaborado 
com surubim-caparari. Em relação ao hábito 
de consumir produtos à base de pescado, 79% 
julgadores afirmaram que consomem este tipo 
de alimento, enquanto 21% responderam que 
não tem o hábito, já para produtos empanados 
86% responderam que consomem este tipo de 
produto e 14% não consomem. Se tratando da 
intenção de compra do produto elaborado neste 
trabalho (empanado de surubim-caparari), 
58% dos participantes comprariam este tipo 
de produto e apenas 18% afirmaram que não 
comprariam, podendo concluir que este produto 
seria de grande consumo, sendo assim uma 
boa linha de pesquisa para desenvolvimento de 
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novos produtos.
PALAVRAS-CHAVE: Pescado; Comparação; Sensorial.

1 | 	INTRODUÇÃO

Para que se possa comercializar o pescado proveniente da piscicultura, em boas 
condições de higiene e com qualidade semelhante ao que se encontra para espécies 
capturadas no mar e em outros países, há necessidade de se aplicar a tecnologia, 
que acaba sendo inevitável, desde que a própria legislação exige o uso do frio como 
recurso mínimo para a venda do produto. Ao se fazer o processamento, agrega-se 
valor ao pescado, que de matéria-prima perecível, passa a ser um produto com maior 
vida útil e com novas opções de consumo (OETTERER, 2002).

A partir do momento em que se tem um marketing de venda, há a identificação 
do produto e se oferece maior segurança ao consumidor. Na memória do consumidor 
existem registros para se associar o alimento à segurança em termos de saúde, 
devido ao fato de existir a poluição das águas e a tradição de compra de um alimento, 
que no caso do pescado, nem sempre foi considerado dos melhores em qualidade 
(OETTERER, 2002).

O consumo de peixes ainda é baixo no Brasil, entre as formas de estimular o 
consumo de pescado busca-se a utilização de produtos elaborados e com melhores 
formas de apresentação, visto que o consumidor exige alimentos de preparo rápido e 
fácil. (SOUZA, 2003). 

Segundo Kubitza (2000), a industrialização do pescado no Brasil deverá 
concentrar-se em um número reduzido de espécies e exigir maior profissionalização 
por parte dos produtores. Com isso a carne de surubim-caparari (Pseudoplatystoma 
coruscans) já se sobressai sobre outras espécies, pois apresenta ótima aceitação de 
mercado, devido à excelente palatabilidade, ausência de espinho intramuscular em 
sua carne e baixo teor de gordura (GONÇALVES, 2003).

Uma das alternativas para o processamento de peixes é a utilização destes no 
preparo de produtos empanados, pois sua aceitação tem sido crescente por parte dos 
consumidores, que atualmente priorizam a compra de produtos que facilitem o seu 
dia-a-dia devido ao estilo de vida cada vez mais agitado e por serem produtos que 
apresentam aparência, odor e sabor muito apreciados. (DILL et al, 2009; NUNES et 
al, 2006).

Os empanados caracterizam-se por partes de aves ou porções reestruturadas que 
entram automática ou manualmente na esteira de um processo contínuo, passando por 
uma máquina contendo o líquido de empanamento (batter) que forma um filme sobre 
o produto, seguindo para a aplicação de farinha de rosca. Este produto geralmente é 
pré-frito para realizar o cozimento parcial ou completo do produto (LEMOS, 2000).

O processo de empanamento permite agregar valor e conveniência, atendendo, 
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dessa forma, interesses tanto dos frigoríficos como dos consumidores, pois 
proporciona um tempo de vida de prateleira maior comparado a carne crua. Este tipo 
de processamento confere também a carne uma proteção contra a desidratação e 
queima pelo frio durante o congelamento (DILL et al, 2009). 

Atualmente a indústria utiliza partes de aves ou porções reestruturadas para 
o processamento de empanados, mas há intenções de se ter novos seguimentos, 
utilizando filés e CMS (Carne Mecanicamente Separada) de pescado.

Produtos empanados representam, nos EUA e Canadá, o maior segmento de 
produtos elaborados com carne de aves. No Brasil, a oferta desse tipo de produto 
começa a se ampliar (BERAQUET, 1992). Existem duas razões principais para o uso 
do empanamento:

 (I) Evita-se a perda de umidade da carne colocando em volta da mesma uma 
película praticamente impermeável que retém, durante a fritura, toda a água da carne 
que se mantém, assim, bem macia, saborosa e, sobretudo, tem um resultado visual 
importante de não encolher pela evaporação devido à alta temperatura; 

(II) A farinha de pão forma na fritura um componente aromático inconfundível, de 
grande preferência dos consumidores do mundo inteiro (VEZZANI, 1986).

De maneira geral há uma atenção especial que deve ser dada neste tipo de 
processamento. Deve-se evitar a clássica “farinha de rosca” que é oriunda de moagem 
de pão velho e de reutilização de sobras e excedentes de produção, pois apresenta 
um nível elevado de contaminação, inclusive de microrganismos patogênicos. Além 
disso, poderá formar pontos pretos no produto durante a fritura. O cheiro rançoso é 
devido à oxidação das gorduras utilizadas na produção do pão (VEZZANI, 1986).

Etapas do processamento para produtos empanados: 
I.	 Moagem: Esta operação permite diminuir a dureza, subdividindo a 
matéria-prima em pequenas porções, e incrementar a área superficial, facilitando 
assim a disposição das proteínas miofibrilares (ORDOÑEZ, 2005). 

II.	 Mistura dos ingredientes: Com esta operação, pretende-se misturar os 
ingredientes (formulação do produto final) aumentando assim a área superficial 
e a ruptura da fibra muscular, favorecendo a liberação dos componentes 
intracelulares, mantendo-se a temperatura da massa abaixo de 10°C. (ORDOÑEZ, 
2005). 

III.	 Moldagem: Esta operação aplica-se a alimentos pastosos para dar-lhes 
forma e tamanhos distintos, é realizada prensando a massa dentro de um molde, 
aumentando, portanto a diversidade e oferecer ao consumidor um produto atrativo 
(ORDOÑEZ, 2005). No momento da moldagem, é necessário que a temperatura 
da massa esteja bem fria, caso a temperatura não esteja baixa o suficiente a 
massa se torna mole e não adquire a forma desejada, ou não consegue sair 
adequadamente da formadora desfigurando o produto final (OWENS, 2001). 

IV.	 Predust (pré-enfarinhamento): É a primeira camada de um sistema de 
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cobertura, seu principal objetivo consisti em promover a ligação entre o substrato 
e o bater, absorver a umidade da superfície do substrato, favorecendo deste 
modo o aroma e sabor característicos (UEMURA e LUZ, 2003). 

V.	 Batter (liquido de empanamento): É uma mistura em pó de diversos 
ingredientes funcionais tais como, amidos, gomas e farinhas, podendo ser 
condimentado ou não. Quando hidratado, apresenta uma suspensão de sólidos 
em líquido, a qual forma tanto a camada de cobertura externa completa para 
o produto alimentício, como também, age como uma camada ligante entre o 
substrato e a camada mais externa, o breading (GL, 2002). 

VI.	 Breading (farinha de cobertura): O breading é a terceira e última etapa 
de cobertura, sendo o responsável pela textura, apelo visual e diferenciação 
entre os produtos (DILL et al, 2009). 

VII.	  Pré-fritura: A pré-fritura em produtos empanados tem por finalidade 
preservar a forma do produto, assegurando a aderência da farinha de cobertura 
e proporcionando uma textura típica crocante além de contribuir para o 
desenvolvimento da cor, retirada da umidade e inibição parcial da desidratação do 
produto pelo frio devido à absorção do óleo. Este processo consiste no mergulho 
do produto em óleo, sob altas temperaturas (180-200ºC), por um curto período 
de tempo (20 a 35s). Este tempo de passagem pode variar de acordo com a 
matéria-prima utilizada (DILL et al, 2009). 

VIII.	 Congelamento: Segundo BORTOLUZZI (2006), o processo de 
congelamento visa controlar o crescimento microbiológico, preservar os aspectos 
de sabor, textura e valor nutricional dos produtos, além de minimizar as perdas 
de cobertura e os danos por fricção nos equipamentos e esteiras das etapas 
posteriores, tais como embalagem, armazenamento e transporte. A temperatura 
de referência para este tipo de produtos na indústria é de -18°C (DILL et al, 2009).

Com base na literatura consultada, bem como o estudo detalhado da 
regulamentação técnica vigente, este trabalho teve por objetivo elaborar um empanado 
de filé de surubim-caparari e avaliar seus atributos sensoriais quando comparado com 
um produto similar disponível no mercado.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

Realizou-se uma pesquisa de mercado, via internet com a participação de 154 
pessoas para averiguar a frequência de consumo e aceitação de produtos à base de 
pescado e de produtos empanados. 

A primeira etapa para o processo de elaboração do empanado de filé de Surubim-
caparari foi à preparação da formulação a ser empregada, baseando-se nos valores 
máximos permitidos por legislação para cada ingrediente.  A Tabela 1 demonstra a 
quantidade percentual de ingredientes utilizados durante o processamento.
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Ingredientes (%)
Carne de surubim-caparari 96,0
Emulsificante de gordura 0,5
Sal refinado 1,3
Sal de cura 0,5
Ácido cítrico 0,5
Coentro 0,2
Alho 0,5
Alecrim 0,1
Pimenta branca 0,1
Noz moscada 0,2
Fibra de colágeno 0,1

Tabela 1 : Formulação para empanado de filé de Surubim-caparari
Fonte: Dados da pesquisa

 Tendo sido definida a formulação para o produto, deu-se então início ao processo 
de fabricação do empanado seguindo o método de elaboração dos produtos cárneos 
empanados proposto por ORDÓÑEZ (2005), o qual implica fundamentalmente nas 
operações de redução de tamanho (moagem), mistura, moldagem, recobrimento 
através de um sistema de cobertura específico e congelamento. A Figura 1 mostra a 
sequência empregada no processamento do empanado de filé de surubim-caparari.

Figura 1: Fluxograma de processo de elaboração do empanado de filé de Surubim-caparari.
Fonte: Próprio autor

Para a elaboração do empanado, primeiramente pesou-se cerca de 1200 g de 
filé de pescado tipo surubim-caparari, em seguida moeu-se o filé em moedor de carne 
com discos de 8mm e 5mm. Depois da moagem, adicionaram-se os condimentos junto 
à matéria-prima fazendo a mistura destes e mantendo a massa a uma temperatura 
sempre abaixo de 10ºC.
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Seguindo o fluxograma de preparação, procedeu-se para as etapas de moldagem 
e enfarinhamento, onde foram aplicados os sistemas de cobertura (predust, batter 
e breading) e em realizou-se a pré-fritura do empanado, imergindo os mesmos em 
óleo a temperatura de 180º por cerca de 30s sendo posteriormente submetidos ao 
congelamento.

Realizou-se a análise sensorial de dois empanados, um industrializado a base 
de uma mistura de carnes de pescados e outro de filé de surubim-caparari, com 30 
julgadores não treinados no Laboratório de Análise Sensorial – LANASE da Universidade 
Federal da Grande Dourados. Cada julgador recebeu as amostras, as quais foram 
servidas em recipientes descartáveis, brancos, codificados com algarismos de três 
dígitos, juntamente com a ficha avaliativa (ANEXO II), um copo com água e um biscoito 
de água e sal (neutralizador de sabor para não interferir na percepção sensorial do 
julgador no momento da avaliação). 

Os julgadores foram solicitados a avaliar a aceitação em relação aos atributos 
cor, odor, sabor, textura e forma global utilizando-se de uma escala hedônica de 9 
pontos variando entre 9 para “gostei muitíssimo”, 5 para “nem gostei, nem desgostei” 
e 1 para “desgostei muitíssimo”. Solicitou-se a opinião dos participantes em relação 
à intenção de compra para cada amostra, utilizando-se de uma escala nominal de 
5 pontos na qual o ponto superior corresponde a “Certamente compraria”, o ponto 
inferior a “Certamente não compraria” e o ponto central “Talvez comprasse/Talvez não 
comprasse”.

Os resultados do teste foram submetidos à análise estatística de variância 
(ANOVA) utilizando-se do software STATISTICA 8, considerando-se a amostra como 
causa de variação. Para os casos em que se detectou diferença significativa entre as 
amostras, procedeu-se o Teste de Comparação de Médias de Tukey (p≤0,05).

O Índice de Aceitabilidade (IA) foi obtido por meio do cálculo da porcentagem 
da nota atribuída a cada atributo em relação à nota máxima. Uma amostra é 
considerada bem aceita quando apresenta Índice de Aceitabilidade maior ou igual a 
70% (DUTCOSKY, 2007).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

	 Dentre os participantes da pesquisa de mercado realizada, 54% eram mulheres 
e 46% homens, a maioria dentro da faixa etária de 21 a 30 anos. Em relação a 
escolaridades dos participantes, 49% dos julgadores eram universitários e 19 % tinham 
ensino superior completo.

Quando questionados sobre o hábito de consumir produtos à base de pescado, 
79% afirmaram que consomem este tipo de alimento, enquanto 21% responderam 
que não tem o costume de consumir. Através da Figura 2, percebe-se que 36% 
dos entrevistados consomem frequentemente este tipo de produto, enquanto 23% 
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consomem esporadicamente.

Figura 2: Frequência de consumo dos entrevistados na pesquisa de mercado em relação a 
produtos a base de pescado

Fonte: Dados da pesquisa

Em relação ao consumo do peixe de espécie Surubim-caparari, 67% dos 
participantes afi rmaram consumir este tipo de pescado e 33% não consomem. Se 
tratando da frequência de consumo (Figura 3), cerca de 41% das pessoas consomem 
esporadicamente este tipo de peixe, 22% consomem raramente e 24% raramente 
consomem.

Figura 3: Frequência de consumo dos entrevistados na pesquisa de mercado em relação ao 
pescado tipo Surubim-caparari.

Fonte: Dados da pesquisa

Os produtos empanados são muito consumidos pela nova geração, pois são 
produtos de fácil e rápido preparo, sendo confi rmado com na pesquisa de mercado 
em que 86% dos entrevistados consomem este tipo de produto e apenas 14% não 
consomem. Em relação à frequência com que são consumidos, percebe-se através da 
Figura 4 que 47% consomem esporadicamente e 18% frequentemente, demonstrando 
que é um produto muito apreciado. 
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Figura 4: Frequência de consumo dos entrevistados na pesquisa de mercado em relação a 
produtos empanados.

Fonte: Dados da pesquisa

Se tratando da intenção de compra do produto elaborado neste trabalho 
(empanado de fi lé de surubim-caparari), 58% dos participantes comprariam este tipo 
de produto e apenas 18% afi rmara que não comprariam (Figura 5). Diante desses 
resultados, observa-se que este produto seria de grande consumo, sendo assim uma 
boa linha de pesquisa para desenvolvimento de novos produtos.

Figura 5: Histograma de intenção de compra do empanado de fi lé de surubim-caparari.
Fonte: Dados da pesquisa

Na Figura 6 estão apresentadas as médias obtidas no teste de intenção de compra 
para o empanado de pescado de surubim-caparari e pescado misto (comercial).

Com base nos resultados obtidos, observa-se uma ótima aceitação do produto, que 
apresentou para “certamente compraria” e “provavelmente compraria”, porcentagens 
de 43 e 40% respectivamente. Já para o produto comercial as porcentagens obtidas 
foram de 50% para “certamente compraria” e 30% para “provavelmente compraria”. 

Quando somadas a intenção de compra de “certamente compraria” e 
“provavelmente compraria” os valores encontrados para o empanado de fi lé foi de 
83% e 80%, isso revela que o consumidor tem maior preferência pelo o empanado de 
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fi lé de surubim-caparari em comparação com o comercial.

Figura 6 : Histograma das porcentagens obtidas no teste de intenção de compra para 
empanado de fi lé de surubim-caparari e empanado de pescado misto (comercial).  Onde A: 

Empanado de pescado de fi lé de surubim-caparari; B: Empanado de pescado misto (comercial).
Fonte: Dados da pesquisa

Quando comparados os resultados de intenção de compra do empanado de 
fi lé de surubim-caparari obtido na pesquisa de mercado (Figura 5) com o resultado 
obtido na análise sensorial, percebe-se que na pesquisa, onde os participantes não 
provaram o produto, cerca de 58% afi rmaram que comprariam o empanado de fi lé. 
Já para o produto elaborado, 83% mostraram-se interessados em comprar o mesmo, 
evidenciando assim a importância da análise sensorial no desenvolvimento de novos 
produtos.

A Figura 7 mostra o índice de aceitabilidade (IA) obtido para cada amostra 
analisada. 

A partir dos resultados obtidos no índice de aceitabilidade, percebe-se que 
ambos os produtos analisados são aceitos comercialmente, visto que atingiram um 
índice superior ao mínimo exigido (70%). Cabe destacar ainda que o empanado de fi lé 
de surubim-caparari teve IA muito próximo ao empanado de pescado misto disponível 
para vendo no comércio. 

Figura 7: Índice de aceitabilidade do empanado de fi lé de surubim-caparari e empanado de 
pescado misto (comercial)
Fonte: Dados da pesquisa
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Em relação aos atributos analisados, a Tabela 2 mostra as médias das notas 
obtidas em cada atributo para cada uma das amostras submetidas à análise sensorial.

Amostra
                                                Atributos
Cor Odor Sabor Textura Aceitação Global

A 7,63a 7,37a 7,67a 7,23a 7,40a

B 7,70a 7,20a 7,67a 7,87b 7,80a

Tabela 2: Média das notas para cada atributo analisado obtido através da análise sensorial de 
dois tipos de empanados de pescado

“A”: Empanado de pescado de filé de surubim-caparari; “B”: Empanado de pescado misto (comercial). *Média 
seguidas de letras diferentes para o mesmo atributo diferem significativamente entre si a 5% de probabilidade 

pelo teste de Tukey. 

Fonte: Dados da pesquisa

Ao analisar a Tabela 2, notou-se que para todos os atributos avaliados, apenas 
textura teve diferença significativa ao nível de 5% de significância, entre as amostras 
de empanados, os outros atributos não apresentaram diferença significativa. 

Considerando assim, que a amostra de empanados de filé de surubim-caparari 
se manteve ao mesmo nível, quando comparadas com a amostra comercial. Porém 
em relação ao atributo textura a amostra comercial obteve melhor aceitação, isso pode 
ter ocorrido devido a etapa de empanamento, uma vez que esta foi de forma artesanal 
causando assim uma não uniformização da cobertura dos empanados, e também pela 
granulometria das farinhas utilizadas serem diferentes.

Segundo Bonacina (2006) os valores encontrados para empanados de Curvina 
(Micropogonias furnieri), para os atributos de odor, textura e sabor são 5,22, 6,0 e 
6,41 respectivamente, logo pode se dizer que os valores obtidos do empanado de filé 
de surubim-caparari para estes atributos (cor: 7,63; odor: 7,37 e sabor: 7,67) foram 
satisfatório, pois são maiores que as médias apresentadas na literatura.

Avaliando o custo do produto, a Tabela 3 traz a relação de gastos com a formulação 
do produto.

Etapas Custo (R$)
Massa 36,51
Predust 1,4
Batter 2,7
Breading 0,23
Embalagem 0,12
Produto final (kg) 40,96
Embalagem de 300g 12,29

 Tabela 3: Custo de cada etapa para a produção de 1kg de empanado de filé de Surubim-
caparari

Fonte: Dados da pesquisa
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	 Como pode ser observado na Tabela 3, o preço para a fabricação de 300g de 
empanado de filé de Surubim-caparari teve um custo de aproximadamente R$ 12,00, 
apesar de o produto ser de filé, que é um corte nobre do Surubim-caparari, ainda 
permaneceu próximo ao comercial, já que 300g de empanado misto de pescado custa 
no mercado local em torno de R$ 9,00, sendo que este é elaborado com uma mistura 
de peixes e CMS (Carne Mecanicamente Separada) que é uma matéria-prima mais 
barata. Este preço, porém pode ser reduzido quando produzido em escala industrial, 
ou com outro tipo de pescado.

4 | 	CONCLUSÃO

Diante da pesquisa de mercado realizada pode-se concluir que o empanado de filé 
de surubim-caparari é um produto com boa aceitabilidade entre os consumidores, sendo 
assim uma ótima opção de pesquisa e desenvolvimento de produtos diferenciados. 
O produto elaborado obteve uma boa aceitação quando comparados com o produto 
comercial, sendo que as médias foram semelhantes, diferindo apenas em relação 
ao atributo textura, que pode ter sido ocasionado pelo processamento do mesmo. Já 
para intenção de compra, pode se dizer que o empanado de filé de pescado surubim-
caparari, apresentou-se superior ao empanado comercial. 

A boa aceitação desses produtos reflete uma tendência cada vez maior de busca 
por produtos de rápido preparo e de alimentos mais saudáveis. O custo de produção 
do empanado foi próximo ao do comercial, mesmo sendo de cortes nobres do pescado.
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