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APRESENTACAO

A obra “Politica, Planejamento e Gestdo em Saude” emerge como uma fonte de
pesquisa robusta, que explora o conhecimento em suas diferentes faces, abrangendo
diversos estudos.

Por ser uma é&rea que investiga processos de formulagdo, implementacao,
planejamento, execucao e avaliagdo de politicas, sistemas, servigos e praticas de saude,
a sua relevancia no campo das ciéncias da saude ¢ indiscutivel, revelando a multiplicidade
de aportes teoricos e metodoldgicos, de carater interdisciplinar, transdisciplinar e
multiprofissional, influenciados por diferentes campos de conhecimento.

No intuito de promover e estimular o aprendizado dos leitores sobre esta tematica,
os estudos selecionados fornecem concepc¢des fundamentadas em diferentes métodos de
pesquisa.

Constituido por dez volumes, este e-Book &€ composto por 212 textos cientificos que
refletem sobre as ciéncias da salude, seus avangos recentes e as necessidades sociais da
populagao, dos profissionais de saude e do relacionamento entre ambos.

Visando uma organizacdo didatica, a obra esta dividida de acordo com seis
tematicas abordadas em cada pesquisa, sendo elas: “Analises e Avaliagbes Comparativas”
que traz como foco estudos que identificam ndo apenas diferentes caracteristicas entre
os sistemas, mas também de investigacdo onde mais de um nivel de analise é possivel;
“Levantamento de Dados e Estudos Retrospectivos” correspondente aos estudos
procedentes do conjunto de informacdes que ja foram coletadas durante um processo de
investigacao distinta; “Entrevistas e Questionarios” através da coleta de dados relativos ao
processo de pesquisa; “Estudos Interdisciplinares” que oferecem possibilidades do dialogo
entre as diferentes areas e conceitos; “Estudos de Revisdo da Literatura” que discutem
o estado da arte da ciéncia baseada em evidéncia sugerindo possibilidades, hipoteses e
probleméticas técnicas para a pratica clinica; e, por fim, tem-se a ultima tematica “Relatos
de Experiéncias e Estudos de Caso” através da comunicacgdo de experiéncia e de vivéncia
em salde apresentando aspectos da realidade clinica, cultural e social que permeiam a
ciéncia no Brasil.

Enquanto organizadores, através deste e-Book publicado pela Atena Editora,
convidamos o leitor a gerar, resgatar ou ainda aprimorar seu senso investigativo no
intuito de estimular ainda mais sua busca pelo conhecimento na area cientifica. Por fim,
agradecemos aos autores pelo empenho e dedicagédo, que possibilitaram a construgédo
dessa obra de exceléncia, e o trabalho aqui presente pode ser um agente transformador
por gerar conhecimento em uma &rea fundamental do desenvolvimento como a saude.

Boa leitura!

Luis Henrique Almeida Castro
Fernanda Viana de Carvalho Moreto
Thiago Teixeira Pereira
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RESUMO: Os residuos gerados pelas
industrias de beneficiamento de peixes
podem ser aproveitados no processamento
de farinha para consumo animal e humano,
gerando empregos, renda e impostos. O
intuito do trabalho foi elaborar bolo de laranja
com diferentes concentragbes de farinha de
carcaga de tilapia do Nilo e avaliar a qualidade
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fisico-quimica da farinha e microbiologica e
sensorial do bolo de laranja. Foram elaboradas
3 formulagdes de bolo de laranja com 8% (F8),
16% (F16) e 24% (F24) de farinha de carcacga
de tilapia do Nilo em substituicdo a farinha de
trigo. Foram realizadas anélises de umidade,
proteina, lipideos, residuo mineral fixo e célcio
na farinha e microbioldgicas e de aceitabilidade
e intensdo de compra nas formulagdes de
bolo. A farinha apresentou boas propriedades
nutricionais (proteina 44,92 + 0,01%), (residuo
mineral fixo 32,93 + 0,01%), (lipideos 5,43 =+
0,29%), (umidade 2,83 + 0,01%) e (célcio 2,42
+ 0,13 g/100g). As andlises microbioldgicas
atenderam a legislagdo vigente. O atributo cor
ndo apresentou diferenca significativa entre as
formulagdes. Os atributos aroma, maciez, cor e
avaliacdo global obtiveram menores notas nas
formula¢des F16 e F24. As médias obtidas nas
avaliacdes de intencdo de compra mostraram que
os avaliadores nao treinados (consumidores),
possivelmente comprariam as trés formulagdes.
Todas os tratamentos obtiveram um indice de
aceitacdo acima de 70% (86%, 78% e 75%).
A adicdo de até 24% de farinha de carcaca de
tilapia do Nilo em bolo de laranja, nao alterou a
avaliacao microbiolégica do produto e obteve boa
aceitabilidade e intencdo de compra na analise
sensorial.

PALAVRAS-CHAVE: Residuo.
niloticus. Andlise sensorial.

Oreochomis
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MICROBIOLOGICAL AND ACCEPTABILITY EVALUATION OF ORANGE CAKE
ENRICHED WITH NILE TILAPIA CARCASS FLOUR

ABSTRACT: The residues generated by the fish processing industries can be used in the
processing of flour for animal and human consumption, generating jobs, income, and taxes.
The work aimed to prepare orange cakes with different concentrations of Nile tilapia carcass
flour and evaluate the physical chemical quality of the flour and the microbiological and
sensory quality of the orange cake.
Three formulations of orange cake were prepared with 8% (F8), 16% (F16), and 24% (F24) of
Nile tilapia carcass flour to the substitution of wheat flour. Analyzis of moisture, protein, lipids,
fixed mineral residue and calcium were done in the flour and microbiological and acceptability
and purchase intent evaluation were carried out in the cake formulations. The flour showed
good nutritional properties (protein 44.92 + 0.01%), (fixed mineral residue 32.93 + 0.01%),
(lipids 5.43 +£0.29%), (moisture 2.83 +0.01%) and (calcium 2.42 +0.13 g/100g). Microbiological
analyzis complied with current legislation. The color attribute showed no significant difference
between the formulations. The aroma, softness, color, and overall evaluation attributes
obtained lower scores in formulations F16 and F24. The averages obtained in the purchase
intention assessments showed that the untrained judges(consumers), would possibly buy the
three formulations. All treatments obtained an acceptance rate above 70% (86%, 78%, and
75%). The addition of up to 24% of Nile tilapia carcass flour in the orange cake, did not change
the microbiological evaluation of the product, and obtained good acceptability and purchase
intention in the sensory analysis.
KEYWORDS: Residue. Oreochomis niloticus. Sensory analysis.

11 INTRODUGAO

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2014), no Brasil vem
crescendo a producdo da piscicultura, sendo que em 2014 teve um aumento em relacao
ao ano anterior de 20,9% e a producgao do peixe tildpia do Nilo foi de 41,9% da producéo
total no Brasil, no mesmo ano, crescendo em torno de 17,3% em relacé&o ao ano de 2013.

O pescado € um dos alimentos que vem ganhando destaque e, segundo Gongalves
(2011) o consumo de peixe e produtos derivados tem aumentado significativamente
nos Ultimos anos, e assim estes alimentos tem sido cada vez mais reconhecidos como
importantes fontes de nutrientes para a satde humana.

Dentre as espécies de peixes cultivadas, as tilapias representam o segundo grupo de
maior importancia na piscicultura mundial, somente atras das carpas. E a terceira espécie
em termos de geracdo de renda no mundo, apresentando carne de 6tima qualidade, de
sabor suave e isenta de espinhas na forma de “Y” (VEIT et al., 2012).

O abate de tilapia gera residuos, como cabecgas, escamas, peles, visceras e
carcacas (esqueleto com carne aderida) a quantidade pode representar entre 60 e 72% na
producao de filés sem pele (GODOY et al., 2010).

Os residuos sélidos oriundos da cadeia produtiva pesqueira tém uso na alimentacao
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animal e contribuem para producéo de fertilizantes, produtos quimicos, iscas e artesanatos.
Estas sobras possuem alto valor nutricional, sendo ricas em proteinas e acidos graxos da
série 6mega-3, o que motiva o desenvolvimento de produtos para a alimentagdo humana
(FELTES et al., 2010).

O aumento da produgdo gera maior quantidade de subprodutos e estes, por
possuirem excelentes caracteristicas sensoriais e nutricionais, podem ser usados para o
desenvolvimento de alimentos processados e de novos produtos contendo residuos de
peixe, tornando-se uma alternativa tecnolégica viavel (FUZINATTO et al., 2015).

A farinha de tilapia pode ser preparada a partir do processamento de residuos, e
contém elevado teor de acidos graxos dmega 3 e minerais magnésio, potéssio, fosforo,
ferro e calcio. A farinha obtida pode ser destinada para o consumo humano, tornando-se
uma alternativa viavel para o aproveitamento de residuos do processo de filetagem da
tilapia (COSTA et al., 2016).

E notavel a sua importancia no mercado de panificagdo, dos bolos prontos,
compondo com as tortas, a segunda categoria de produtos motivadores de compra nas
padarias, depois do famoso pao francés. As empresas de paes e biscoitos ingressaram no
mercado de bolos nos ultimos anos, diversificando sua linha de produtos (OSAWA et al.,
2009).

O consumidor deseja um bolo que atenda a qualidade sensorial, nutricional, com
beneficios a salude, criando assim a necessidade por novos ingredientes para produtos
alimenticios. Na indUstria aumenta a oferta de bolos diferenciados, para atender a demanda
de produtos mais saudaveis e que possuam alguma funcionalidade (MORAIS et al., 2014).

Como forma de valorizagdo e aproveitamento dos residuos de pescado, trabalhos
como: estudos da aplicacdo de CMS de tildpia em fishburgers (MARENGONI et al., 2009),
bolos de chocolate e de cenoura com filé de tilapia (VEIT et al., 2012), cookies e bolachas
adicionadas de farinha de tilapia (FRANCO et al., 2013), grissini adicionadas de farinha de
cabeca de tilapia (FUZINATTO et al., 2015), nuggets adicionados de CMS de tilapia (LIMA
et al., 2015) e preparacdo de lasanha com mix de peixe (KIMURA et al., 2016), tem sido
elaborados objetivando o aumento do seu consumo.

Com o intuito de incentivar o consumo de pescado e elaborar um novo produto a
pesquisa teve como objetivo elaborar bolo de laranja adicionado de farinha de carcaga de
tilapia do Nilo, realizar analises fisico-quimicas da farinha, microbiolégicas e sensoriais de

aceitacdo e intengcdo de compra das formulagdes de bolo.

21 MATERIAL E METODOS

2.1 Preparo das formulacées

A metodologia utilizada para a obtencdo da farinha seguiu o processo descrito por
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Franco et al. (2013), com adaptacdes. O preparo da farinha foi realizado seguindo as etapas
de limpeza das carcagas, cozimento em panela de pressao (1h), prensagem, trituracéo,
secagem (24h a 60 °C), moagem e embalagem. Foram elaboradas trés formulagbes de
bolo: F8, F16 e F24, com 8%, 16% e 24% de farinha de carcacga de tilapia em substituicao
a farinha de trigo, respectivamente (Tabela 1).

Os ingredientes iniciais como as gemas, agucar e 6leo de soja foram misturados
em batedeira por 5 minutos. Em seguida foi adicionado o suco de laranja aquecido a 80
°C e homogeneizado por 2 minutos, obtendo-se uma massa lisa. Em seguida foi misturada
a porcentagem de farinha de carcacga de tilapia a massa. Por fim, a clara em neve e o
fermento quimico foram depositados e misturados a massa, que foi acondicionada em
forma e levada a cocgdo em forno convencional por 40 minutos a 180 °C.

Ingredientes (%) 'F8 F16 F24
Farinha de peixe 8 16 24
Farinha de trigo 25 17 9
Acucar 27 27 27
Suco de laranja 23 23 23
Oleo de soja 8 8 8
Fermento em p6 2 2 2
Ovos 9 9 9

Tabela 1 - Formulagdes de bolos de laranja com diferentes concentragbes de farinha de
carcaca de tilapia do Nilo.

1F8, F16 e F24, com 8%, 16% e 24% de farinha de carcaga de tilapia do Nilo, respectivamente.

2.2 Analises Fisico-Quimicas da Farinha de Carcaca de Tilapia

As diferentes formulagdes de bolo de laranja adicionado de farinha de carcaca de
tilapia foram submetidas as analises de proteina, residuo mineral fixo, lipideos, umidade e
célcio seguindo as normas com analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985).

2.3 Analises microbioldgicas do bolo de laranja adicionado de farinha de
carcaca de tilapia

Foram realizadas analises microbiologicas, em duplicata, de Coliformes a 45°C
(ABNT, 2019) e Salmonella spp. (ABNT, 2014), e os resultados foram comparados com a
Resolugéo n° 12/2001 (BRASIL, 2001) e bolores e leveduras comparado com a Resolugcao
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n° 12, de julho de 1978 (BRASIL, 1978).

2.4 Analise sensorial do bolo de laranja adicionado de farinha de carcaca de
tilapia

O projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos
da UTFPR e aprovado sob o parecer n° 325.722. Foram realizadas as analises sensoriais
de aceitacdo, intencdo de compra e calculado o indice de aceitabilidade. As analises de
aceitacdo das caracteristicas sensoriais de cor, aroma, sabor e maciez foram realizadas
empregando-se o teste de comparagcédo multipla, conforme descrito por Dutcosky (2007),
mediante a colaboragcéo de 120 avaliadores nao treinados (consumidores).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises fisico-quimicas da farinha de carcaca de tilapia

Afarinha de peixe elaborada a partir de carcaga de Tilapia do Nilo apresentou valores
médios de umidade, proteina e residuo mineral fixo (Tabela 2) proximos ao estudo realizado
por Abreu, et al., (2012) que obtiveram 2,15%, 45,32% e 38,03%, respectivamente.

Os teores de proteina e cinza podem variar conforme a fonte de origem das carcacas,
pelo método o qual os pescados foram alimentados, e pelo tipo de filetagem realizada, pela
quantia de carne nas carcagas, 0 método utilizado pode também auxiliar no aumento ou
nao das cinzas (ABREU, et al., 2012).

O valor de lipideos apresentou média inferior ao encontrado por Rocha et al.,
(2011), de 9,43 a 9,91, no mesmo tipo de farinha, essa diferenca pode estar relacionada
ao processo de obtencao da mesma, pois no presente estudo ela foi prensada, removendo
agua e gordura.

A quantidade de calcio indicou valores maiores que apresentados por Abreu, et al.,
(2012), de 1,99 g /100 g. Quando comparado esses teores de célcio com outros produtos,
como o leite de vaca integral (123 mg/100 g), iogurte natural (143mg/100g), queijo minas
frescal (579 mg/100g), batata inglesa crua (4 mg/100 g), espinafre cru (98 mg/100 g), agriao
(133 mg/100 g), suco de laranja terra (13 mg/100 g), semente de linhaga (211 mg/100 g),
farinha de soja (206 mg/100 g), queijo de soja (81 mg/100 g), sardinha conserva com 6leo
(550 mg/100 g) e lambari cru congelado (1181 mg/100 g), a farinha de carcacga de tilapia
contém valores maiores de calcio, oferecendo beneficios a saude ao consumidor (LIMA,
2006).
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Andlises 1Resultado

Proteina (%) 44,92 + 0,01
Residuo mineral fixo (%) 32,93 + 0,01
Lipideos (%) 5,43 +0,29
Umidade (%) 2,83 = 0,01
Caélcio (g/100g) 2,42 +0,13

Tabela 2 - Resultado das anélises fisico-quimicas de farinha de carcaga de Tilapia do Nilo.

'"Média e desvio padrao.

3.2 Analises microbiolégicas do bolo adicionado de farinha de carcaca de
tilapia

As analises de contagem de coliformes a 45°C e bolores e leveduras apresentaram
contagens dentro dos limites da legislacdo, variando de <0,3 a 9,2 NMP/g e 0,13+0,10 a
0,89+1,15 log UFC-'. A contagem de bolores e leveduras foi maior na amostra F24, com
maior quantidade de farinha de carcaca de tilapia. As amostras ndo apresentaram presenca
de Salmonella spp. em 25¢g (Tabela 3). Portanto, as formula¢des estavam proprias para
consumo humano.

Andlises 1F8 F16 F24 Legislacéo
Contagem de coliformes a 45°C 9,2 <0,3 <0,3 210
(NMP/g)
Pesquisa de Salmonella spp. Auséncia Auséncia Auséncia Ausente
Contagem de bolores e leveduras 40,18+0,05a 0,13+0,10a  0,89+1,15b 31083
(log UFC/g)

Tabela 3 - Resultado das anélises microbiol6gicas de bolos de laranja com diferentes
concentragdes de farinha de carcaga de Tilapia do Nilo.

1F8, F16 e F24, com 8%, 16% e 24% de farinha de carcaga de tilapia do Nilo, respectivamente;
2Brasil (2001); 3Brasil (1978). 4 Letras diferentes na mesma linha indicam que ha diferenca
significativa entre as formulacdes (p < 0,05) pelo teste de Tukey.

Nos alimentos, os micro-organismos utilizam seus nutrientes para a sua multiplicagéo
e consequentemente provocam sua deterioracdo. Estes podem representar risco a saude
do homem e a outros animais e estdo relacionados a condi¢cbes precarias de higiene
durante a produgéo e armazenamento (FRANCO e LANDGRAF, 1996).

Para a elaboragéo e manipulagéo de alimentos € necessario que se aplique as Boas
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Praticas de Fabricagéo (BPF), que se baseia no principio de que cada etapa de elaboracao
de alimentos devera ser controlada para que se assegure a qualidade do mesmo, evitando
a ocorréncia de doencgas provocadas pelo consumo de alimentos contaminados (VEIT et
al., 2012).

3.3 Anadlises sensoriais do bolo adicionado de farinha de carcaca de tilapia

O atributo cor obteve avaliagéo igual para todas as formulac¢des. A formulacao F8
obteve maior média para a maciez (8,2 £ 1,0). Apresentaram diferenca significativa (p<0,05)
0 aroma, a maciez e avaliagcao global, sendo menor nas formulagdes F16 e F24. Todos os
atributos avaliados apresentaram médias de avaliagdo entre 7,2 e 8,2, mostrando que os
julgadores gostaram moderadamente a muito, as trés formulagdes de bolo (Tabela 4).

Varios produtos doces e salgados foram preparados com a inclusé@o de farinha de
peixe, como biscoitos (FRANCO et al., 2013) e biscoitos salgados preparados com carne
de pescada (HAJ-ISA e CARVALHO, 2011), com boa aceitagdo nas analises sensoriais.

Atributos 1F8 F16 F24
Cor 279 +1,1a 7,7+1,1a 7,8 +1,2a
Aroma 7,6 +1,2a 7,4 +1,2ab 7,2+1,6b
Maciez 8,2+ 1,0a 7,6 +1,3b 7,7+1,2b
Sabor 7,9 +1,3a 7,2+1,4b 7,4 +1,6b
Impressao Global 79 +1,2a 7,6 +1,1ab 7,5+1,5b
Intencéo de compra 7,7 =1,2a 7,0 +1,0b 6,8 +1,2b

Tabela 04: Andlise sensorial de bolo de laranja adicionado de farinha de carcaga de tilapia do
Nilo.

'F8, F16 e F24, com 8%, 16% e 24% de farinha de carcaca de tilapia do Nilo, respectivamente.

2Letras diferentes na mesma linha indicam que ha diferenca significativa entre as formulagdes
(p < 0,05) pelo teste de Tukey.

As médias obtidas nas avaliacdes de intencdo de compra mostraram que os
julgadores possivelmente comprariam as trés formulagbes (Tabela 4). Através do indice de
aceitacdo obteve-se 86%, 78% e 75% para as formulagdes F8, F16 e F24, respectivamente.
Estes dados comprovam que todos os bolos adicionados com diferentes concentragdes
de carcaca de tilapia obtiveram boa aceitabilidade, visto que o indice minimo é de 70%,
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0 que indica que se o produto fosse comercializado, seria bem aceito pelo consumidor
(DUTCOSKY, 2007).

Em estudo realizado por Veit, et al. (2012), em bolo de cenoura e chocolate com a
adicao de filé de tilapia do Nilo, para utilizacdo na merenda escolar, também obtiveram boa
aceitabilidade (88,58% e 89,99%, respectivamente). A boa avaliagdo dos bolos em ambos
os estudos se deu pelo fato do bolo ser um produto de panificagdo, consumido por vérias
faixas etarias e também porque esta espécie de peixe possui carne com sabor e odor
suave, ndo causando repugnacao nos avaliadores.

41 CONCLUSOES

A adicdo de 24% de farinha de carcaca de tilapia do Nilo em bolo de laranja nédo
alterou a avaliacdo microbiolégica do produto e obteve boa aceitabilidade e intencdo de
compra na analise sensorial.
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