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APRESENTACAO

Aobra “Impactos das Tecnologias nas Ciéncias Agrarias e Multidisciplinar” aborda
uma série de livros de publicacdo da Atena Editora, em seu Il volume, apresenta, em
seus 16 capitulos, os novos conhecimentos tecnoldgicos para Ciéncias Agrarias nas
areas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Zootecnia.

As Ciéncias Agrarias englobam, atualmente, alguns dos campos mais promissores
em termos de pesquisas tecnoldgicas nas areas de Agronomia, Engenharia Florestal,
Engenharia de Pesca, Medicina Veterinaria, Zootecnia, Engenharia Agropecuaria
e Ciéncias de Alimentos que visam o0 aumento produtivo e melhorias no manejo e
preservacao dos recursos naturais. Além disso, a crescente demanda por alimentos
aliada a necessidade de preservacao e reaproveitamento de recursos naturais, colocam
esses campos do conhecimento entre os mais importantes no ambito das pesquisas
cientificas atuais, gerando uma crescente demanda por profissionais atuantes nessas
areas.

As tecnologias das Ciéncias Agrarias estdo sempre sendo atualizadas e, a
recomendacao de uma determinada tecnologia hoje, possivelmente, ndo servira para
as futuras geracdes. Portanto, estamos em constantes mudancas para permitir os
avancos na Ciéncias Agrarias. E, cabe a nés pesquisadores buscarmos essa evolucao
tecnologica, para garantir a demanda crescente por alimentos em conjunto com a
sustentabilidade socioambiental.

Este volume dedicado a Ciéncia de Alimentos e Zootecnia traz artigos alinhados
com a qualidade e a producao sustentavel de alimentos, ao tratar de temas como a
caracterizagao fisico-quimica e microbiolégica de chas verde e vermelho, a elaboracao
de empanado de surubim-caparari, a preservacao de Lactobacillus acidophilus
utilizando Xantana pruni como agente encapsulante, o desempenho produtivo de
frangos de corte e de suinos, o consumo de energia elétrica em unidade de produgao
de leite, 0 manejo dos residuos solidos e o uso da integragdo lavoura-pecuaria-floresta
para pecuaristas da regidao da Amazoénia.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicagcao e esforcos sem limites, que
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avancos cientificos e tecnol6gicos nas
Ciéncias Agrarias, 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 area de Agronomia e,
assim, garantir incremento quantitativos e qualitativos na producgao de alimentos para
as futuras geracgdes de forma sustentavel.

Fabio Steiner
Alan Mario Zuffo
Jorge Gonzalez 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 disponivel no mercado.
Realizou-se uma pesquisa de mercado, com a
participacdo de 154 pessoas para averiguar a
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DE ACEITACAO

frequéncia de consumo e aceitagao de produtos
a base de pescado e de produtos empanados.
Apés 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 a 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 0S mesmos em
6leo a temperatura de 180°C por cerca de 30
segundos sendo posteriormente submetidos ao
congelamento. A analise sensorial foi realizada
com 30 julgadores nao treinados com dois
empanados, um industrializado a base de uma
mistura de carnes de pescados e o elaborado
com surubim-caparari. Em relagcdo ao habito
de consumir produtos a base de pescado, 79%
julgadores afirmaram que consomem este tipo
de alimento, enquanto 21% responderam que
nao tem o habito, ja para produtos empanados
86% responderam que consomem este tipo de
produto e 14% nao consomem. Se tratando da
intenc&o de compra do produto elaborado neste
trabalho (empanado de surubim-caparari),
58% dos participantes comprariam este tipo
de produto e apenas 18% afirmaram que néao
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; Comparacgéao; Sensorial.

11 INTRODUCAO

Para que se possa comercializar o pescado proveniente da piscicultura, em boas
condicoes de higiene e com qualidade semelhante ao que se encontra para espécies
capturadas no mar e em outros paises, ha necessidade de se aplicar a tecnologia,
gue acaba sendo inevitavel, desde que a propria legislagao exige o uso do frio como
recurso minimo para a venda do produto. Ao se fazer o processamento, agrega-se
valor ao pescado, que de matéria-prima perecivel, passa a ser um produto com maior
vida 0til e com novas opg¢des de consumo (OETTERER, 2002).

A partir do momento em que se tem um marketing de venda, ha a identificacao
do produto e se oferece maior seguranca ao consumidor. Na memaoria do consumidor
existem registros para se associar o alimento a seguranca em termos de saude,
devido ao fato de existir a poluicdo das aguas e a tradicdo 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 utilizacdo de produtos elaborados e com melhores
formas de apresentacao, visto que o consumidor exige alimentos de preparo rapido e
facil. (SOUZA, 2003).

Segundo Kubitza (2000), a industrializacdo do pescado no Brasil devera
concentrar-se em um numero reduzido de espécies e exigir maior profissionalizagdo
por parte dos produtores. Com isso a carne de surubim-caparari (Pseudoplatystoma
coruscans) ja se sobressai sobre outras espécies, pois apresenta 6tima aceitacéo de
mercado, devido a excelente palatabilidade, auséncia de espinho intramuscular em
sua carne e baixo teor de gordura (GONCALVES, 2003).

Uma das alternativas para o processamento de peixes € a utilizagdo destes no
preparo de produtos empanados, pois sua aceitacdo 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 aparéncia, odor e sabor muito apreciados. (DILL et al, 2009; NUNES et
al, 2006).

Os empanados caracterizam-se por partes de aves ou por¢oes reestruturadas que
entram automatica ou manualmente na esteira de um processo continuo, passando por
uma maquina contendo o liquido de empanamento (batter) que forma um filme sobre
o produto, seguindo para a aplicacao 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 conveniéncia, atendendo,
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dessa forma, interesses tanto dos frigorificos 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 protecdo contra a desidratacéo e
queima pelo frio durante o congelamento (DILL et al, 2009).

Atualmente a industria utiliza partes de aves ou porcoes reestruturadas para
0 processamento de empanados, mas ha intencbes de se ter novos seguimentos,
utilizando filés e CMS (Carne Mecanicamente Separada) de pescado.

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

(I) Evita-se a perda de umidade da carne colocando em volta da mesma uma
pelicula praticamente impermeavel que retém, durante a fritura, toda a agua da carne
que se mantém, assim, bem macia, saborosa e, sobretudo, tem um resultado visual
importante de ndo encolher pela evaporacéo devido a alta temperatura;

(1) A farinha de pao forma na fritura um componente aromatico inconfundivel, de
grande preferéncia dos consumidores do mundo inteiro (VEZZANI, 1986).

De maneira geral ha uma atencao especial que deve ser dada neste tipo de
processamento. Deve-se evitar a classica “farinha de rosca” que é oriunda de moagem
de péo velho e de reutilizagcdo de sobras e excedentes de producéo, pois apresenta
um nivel elevado de contaminagdo, inclusive de microrganismos patogénicos. Além
disso, podera formar pontos pretos no produto durante a fritura. O cheiro rangoso é
devido a oxidagao das gorduras utilizadas na producéo do pao (VEZZANI, 1986).

Etapas do processamento para produtos empanados:

l. Moagem: Esta operacédo permite diminuir a dureza, subdividindo a

matéria-prima em pequenas por¢oes, e incrementar a area superficial, facilitando

assim a disposicao das proteinas miofibrilares (ORDONEZ, 2005).

Il. Mistura dos ingredientes: Com esta operacgéao, pretende-se misturar os
ingredientes (formulacdo do produto final) aumentando assim a area superficial
e a ruptura da fibra muscular, favorecendo a liberacdo dos componentes
intracelulares, mantendo-se atemperatura da massa abaixo de 10°C. (ORDONEZ,
2005).

Il. Moldagem: Esta operacéo 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
(ORDONEZ, 2005). No momento da moldagem, é necessario que a temperatura
da massa esteja bem fria, caso a temperatura n&o esteja baixa o suficiente a
massa se torna mole e n&o adquire a forma desejada, ou n&o consegue sair
adequadamente da formadora desfigurando o produto final (OWENS, 2001).

V. Predust (pré-enfarinhamento): E a primeira camada de um sistema de
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cobertura, seu principal objetivo consisti em promover a ligacao entre o substrato
e o bater, absorver a umidade da superficie do substrato, favorecendo deste
modo o aroma e sabor caracteristicos (UEMURA e LUZ, 2003).

V. Batter (liquido de empanamento): E uma mistura em pé de diversos
ingredientes funcionais tais como, amidos, gomas e farinhas, podendo ser
condimentado ou ndao. Quando hidratado, apresenta uma suspenséao de sélidos
em liquido, a qual forma tanto a camada de cobertura externa completa para
0 produto alimenticio, 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 Ultima etapa
de cobertura, sendo o responsavel pela textura, apelo visual e diferenciacéo
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 aderéncia da farinha de cobertura
e proporcionando uma textura tipica crocante além de contribuir para o
desenvolvimento da cor, retirada da umidade e inibicao parcial da desidratacéo do
produto pelo frio devido a absorgéo do 6leo. Este processo consiste no mergulho
do produto em 6leo, sob altas temperaturas (180-200°C), por um curto periodo
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 microbiol6gico, preservar os aspectos
de sabor, textura e valor nutricional dos produtos, além de minimizar as perdas
de cobertura e os danos por friccdo nos equipamentos e esteiras das etapas
posteriores, tais como embalagem, armazenamento e transporte. A temperatura
de referéncia para este tipo de produtos na industria € de -18°C (DILL et al, 2009).
Com base na literatura consultada, bem como o estudo detalhado da
regulamentacao 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 disponivel no mercado.

2| MATERIAL E METODOS

Realizou-se uma pesquisa de mercado, via internet com a participacdo de 154
pessoas para averiguar a frequéncia de consumo e aceitacédo de produtos a base de
pescado e de produtos empanados.

A primeira etapa para o processo de elabora¢ao do empanado de filé de Surubim-
caparari foi a preparacdo da formulacéo a ser empregada, baseando-se nos valores
maximos permitidos por legislagcdo 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
Acido citrico 0,5
Coentro 0,2
Alho 0,5
Alecrim 0,1
Pimenta branca 0,1
Noz moscada 0,2
Fibra de colageno 0,1

Tabela 1 : Formulacao para empanado de filé de Surubim-caparari

Fonte: Dados da pesquisa

Tendo sido definida a formulagao para o produto, deu-se entédo inicio ao processo
de fabricacao do empanado seguindo o método de elaboragdo dos produtos carneos
empanados proposto por ORDONEZ (2005), o qual implica fundamentalmente nas
operacdes de reducdo de tamanho (moagem), mistura, moldagem, recobrimento
através de um sistema de cobertura especifico e congelamento. A Figura 1 mostra a
sequéncia empregada no processamento do empanado de filé de surubim-caparari.

| Matéria prima |

!

| Moagem |

| Mistura de ingredientes |

| Moldagem |

| Predust (pré-enfarinhamento) |

| Batter (liquido de empanamento) |

| Breading (farinha de cobertura) |

| Prée-fritura |

!

| Congelamento |

Figura 1: Fluxograma de processo de elaboracdo do empanado de filé de Surubim-caparari.

Fonte: Proprio autor

Para a elaboragcdo 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
a matéria-prima fazendo a mistura destes e mantendo a massa a uma temperatura
sempre abaixo de 10°C.
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Seguindo o fluxograma de preparacao, 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 0s mesmos em
Oleo a temperatura de 180° por cerca de 30s sendo posteriormente submetidos ao
congelamento.

Realizou-se a analise 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 ndotreinados no Laboratério de Analise Sensorial -LANASE da Universidade
Federal da Grande Dourados. Cada julgador recebeu as amostras, as quais foram
servidas em recipientes descartaveis, brancos, codificados com algarismos de trés
digitos, juntamente com a ficha avaliativa (ANEXO II), um copo com agua e um biscoito
de 4gua e sal (neutralizador de sabor para néo interferir na percepcao sensorial do
julgador no momento da avaliagcao).

Os julgadores foram solicitados a avaliar a aceitagdo em relagéo aos atributos
cor, odor, sabor, textura e forma global utilizando-se de uma escala hedénica de 9
pontos variando entre 9 para “gostei muitissimo”, 5 para “nem gostei, nem desgostei”
e 1 para “desgostei muitissimo”. Solicitou-se a opinido dos participantes em relagcao
a intencdo 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 ndo compraria” e o ponto central “Talvez comprasse/Talvez néo
comprasse”.

Os resultados do teste foram submetidos a andlise estatistica de variéncia
(ANOVA) utilizando-se do software STATISTICA 8, considerando-se a amostra como
causa de variacao. Para os casos em que se detectou diferenca significativa entre as
amostras, procedeu-se o Teste de Comparacao de Médias de Tukey (p<0,05).

O indice de Aceitabilidade (IA) foi obtido por meio do calculo da porcentagem
da nota atribuida a cada atributo em relacdo a nota maxima. Uma amostra é
considerada bem aceita quando apresenta indice de Aceitabilidade maior ou igual a
70% (DUTCOSKY, 2007).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre os participantes da pesquisa de mercado realizada, 54% eram mulheres

e 46% homens, a maioria dentro da faixa etaria de 21 a 30 anos. Em relagcdo a

escolaridades dos patrticipantes, 49% dos julgadores eram universitarios e 19 % tinham
ensino superior completo.

Quando questionados sobre o habito de consumir produtos a base de pescado,

79% afirmaram que consomem este tipo de alimento, enquanto 21% responderam

que ndo 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.
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Figura 2: Frequéncia de consumo dos entrevistados na pesquisa de mercado em relacéo a

produtos a base de pescado

Fonte: Dados da pesquisa

Em relacdo ao consumo do peixe de espécie Surubim-caparari, 67% dos

participantes afirmaram consumir este tipo de pescado e 33% nao consomem. Se

tratando da frequéncia de consumo (Figura 3), cerca de 41% das pessoas consomem

esporadicamente este tipo de peixe, 22% consomem raramente e 24% raramente

consomem.
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Figura 3: Frequéncia de consumo dos entrevistados na pesquisa de mercado em relacao ao
pescado tipo Surubim-caparari.

Fonte: Dados da pesquisa

Os produtos empanados sao muito consumidos pela nova gerag¢ao, pois sao

produtos de facil e rapido preparo, sendo confirmado com na pesquisa de mercado

em que 86% dos entrevistados consomem este tipo de produto e apenas 14% nao

consomem. Em relagcéo a frequéncia com que sao consumidos, percebe-se através da

Figura 4 que 47% consomem esporadicamente e 18% frequentemente, demonstrando

que € um produto muito apreciado.
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Fonte: Dados da pesquisa

Figura 4: Frequéncia de consumo dos entrevistados na pesquisa de mercado em relacao a

Se tratando da intencdo de compra do produto elaborado neste trabalho

(empanado de filé de surubim-caparari), 58% dos participantes comprariam este tipo
de produto e apenas 18% afirmara que nao 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.
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Figura 5: Histograma de intencéo de compra do empanado de filé de surubim-caparari.

Fonte: Dados da pesquisa

Na Figura 6 estao apresentadas as médias obtidas no teste de intencao de compra

para o empanado de pescado de surubim-caparari e pescado misto (comercial).

Combase nos resultados obtidos, observa-se uma 6tima aceitagéo do produto, que

apresentou para “certamente compraria” e “provavelmente compraria”, porcentagens

de 43 e 40% respectivamente. Ja para o produto comercial as porcentagens obtidas

foram de 50% para “certamente compraria” e 30% para “provavelmente compraria”.
Quando somadas a intencdo de compra de “certamente compraria” e

“provavelmente compraria” os valores encontrados para o empanado de filé foi de
83% e 80%, isso revela que o consumidor tem maior preferéncia pelo o empanado de
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filé de surubim-caparari em compara¢cado com o comercial.
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Figura 6 : Histograma das porcentagens obtidas no teste de intengdo de compra para
empanado de filé de surubim-caparari € empanado de pescado misto (comercial). Onde A:
Empanado de pescado de filé de surubim-caparari; B: Empanado de pescado misto (comercial).

Fonte: Dados da pesquisa

Quando comparados os resultados de intengcdo de compra do empanado de
filé de surubim-caparari obtido na pesquisa de mercado (Figura 5) com o resultado
obtido na analise sensorial, percebe-se que na pesquisa, onde 0s participantes nao
provaram o produto, cerca de 58% afirmaram que comprariam o empanado de filé.
Ja para o produto elaborado, 83% mostraram-se interessados em comprar 0 mesmo,
evidenciando assim a importancia da analise sensorial no desenvolvimento de novos
produtos.

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

A partir dos resultados obtidos no indice de aceitabilidade, percebe-se que
ambos os produtos analisados s&o aceitos comercialmente, visto que atingiram um
indice superior ao minimo exigido (70%). Cabe destacar ainda que o empanado de filé
de surubim-caparari teve IA muito proximo ao empanado de pescado misto disponivel
para vendo no comeércio.
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Figura 7: indice de aceitabilidade do empanado de filé de surubim-caparari e empanado de
pescado misto (comercial)

Fonte: Dados da pesquisa
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Em relac&o aos atributos analisados, a Tabela 2 mostra as médias das notas
obtidas em cada atributo para cada uma das amostras submetidas a analise sensorial.

Atributos
Amostra Cor Odor Sabor Textura Aceitacao Global
A 7,632 7,372 7,672 7,232 7,402
B 7,702 7,202 7,672 7,87° 7,802

Tabela 2: Média das notas para cada atributo analisado obtido através da analise 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 diferenca significativa ao nivel de 5% de significancia, entre as amostras
de empanados, os outros atributos ndao apresentaram diferencga significativa.

Considerando assim, que a amostra de empanados de filé de surubim-caparari
se manteve ao mesmo nivel, quando comparadas com a amostra comercial. Porém
em relacéo ao atributo textura a amostra comercial obteve melhor aceitagao, isso pode
ter ocorrido devido a etapa de empanamento, uma vez que esta foi de forma artesanal
causando assim uma nao uniformizacéo 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 séo 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
satisfatério, pois sdo maiores que as médias apresentadas na literatura.

Avaliando o custo do produto, a Tabela 3 traz arelacéo de gastos com aformulacéo

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 producéo 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 preco para a fabricacdo 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 proximo ao comercial, ja 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 preco, porém pode ser reduzido quando produzido em escala industrial,
ou com outro tipo de pescado.

41 CONCLUSAO

Diante da pesquisa de mercado realizada pode-se concluir que o empanado de filé
de surubim-caparari € um produto com boa aceitabilidade entre os consumidores, sendo
assim uma o6tima opcao de pesquisa e desenvolvimento de produtos diferenciados.
O produto elaborado obteve uma boa aceitacdo quando comparados com o produto
comercial, sendo que as médias foram semelhantes, diferindo apenas em relagcéo
ao atributo textura, que pode ter sido ocasionado pelo processamento do mesmo. Ja
para intencdo de compra, pode se dizer que o empanado de filé de pescado surubim-
caparari, apresentou-se superior ao empanado comercial.

A boa aceitagédo desses produtos reflete uma tendéncia cada vez maior de busca
por produtos de rapido preparo e de alimentos mais saudaveis. O custo de producéo
do empanado foi proximo ao do comercial, mesmo sendo de cortes nobres do pescado.
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