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APRESENTACAO

No cenario atual, as interrelagbes entre populacdo, recursos naturais
e desenvolvimento, tém ocupado espaco de grande evidéncia no mundo,
principalmente em funcéo da necessidade do aumento na producédo de alimentos
aliada a preservag¢édo do meio ambiente. Nesse aspecto, as Ciéncias Agrarias que
possui carater multidisciplinar, e abrange diversas areas do conhecimento, tem como
principais objetivos contribuir com o desenvolvimento das cadeias produtivas tanto
agricola quanto pecuaria, considerando sua inser¢@o nos varios niveis de mercado,
além de inserir o conceito de sustentabilidade nos mdultiplos processos de producéo.

A obra “As Vicissitudes da Pesquisa e da Teoria nas Ciéncias Agrarias”,
em seus volumes 1 e 2, relne em seus 35 capitulos textos que abordam temas
como o aproveitamento de residuos, conservagcao dos recursos genéticos, manejo
e conservacéo do solo e agua, produgéo e qualidade de graos, producéo de mudas
e bovinocultura de corte e leite. Esse compilado de informagdes traz a luz questdes
atuais e de importancia global, perante os desafios impostos para atender as
demandas complexas dos sistemas de produgéo.

Vale ressaltar o empenho dos autores dos diversos capitulos, que
possibilitaram a producéo desse material, que retrata os avangos técnico-cientificos
nas Ciéncias Agrarias, pelo qual agradecemos profundamente.

Dessa maneira, espera-se que a presente obra possibilite ao leitor ampliar
seu conhecimento sobre o avanco das pesquisas no ramo das Ciéncias Agrarias,
bem como incentivar o desenvolvimento de estudos que promovam a inovacao
tecnoldgica e cientifica, 0 manejo e conservagdo dos recursos genéticos, que

culminem em incremento na produgéo de alimentos de maneira sustentavel.

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Marcos Renan Lima Leite
Nitalo André Farias Machado



SUMARIO

(07 = 1 1 1] W0 X5 [T 1

MONITORIA APLICADA A DISCIPLINA DE ANATOMIA VETERINARIA II:
RESULTADOS EM 2017.2

Marcos Pinheiro do Amaral

Adriana Gradela

Ana Luiza Braga Lima

Glenda Lidice de Oliveira Cortez Marinho

DOI 10.22533/at.ed.4642003111

(07 Y =1 1 1] I o X5 3N 7

MUSEU DE SOLOS DA BAHIA: MONOLITOS DO TERRITORIO DA COSTA DO
DESCOBRIMENTO COMO FERRAMENTA PARA O ENSINO DA CIENCIA DO
SOLO

Silvana Campos Rocha

Raimundo José Gomes Nascimento Junior

Larissa Barbosa de Souza

Ana Maria Souza dos Santos Moreau

DOI 10.22533/at.ed.4642003112

(071 =11 1 1] o X< JNUNTu 12

REVISAO: A IMPORTANCIA DA PRATICA NA FORMACAO DO AGRONOMO
Ramon Yuri Ferreira Pereira
Kleber Veras Cordeiro
Thalles Eduardo Rodrigues de Araujo
Caio Botelho Ribeiro
Misael Batista Farias Araujo
Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos

DOI 10.22533/at.ed.4642003113

(07X 21 1 U] 10 1 ST 24

R!ENDIMENTO DE POLPA DE CUPUAQU EM DIFERENTES DISPONIBILIDADES
HIDRICAS NAS CONDICOES CLIMATICAS DE CASTANHAL-PA

Erika de Oliveira Teixeira

Maria de Lourdes Alcantara Velame

Adrielle Carvalho Monteiro

Stefany Porcina Peniche Lisboa

Bianca Nunes dos Santos

Lucas Belém Tavares

Jaime Borges da Cunha Junior

Jodo Vitor de Névoa Pinto

Jodo Vitor Ferreira da Silva

Carmen Grasiela Dias Martins

Deborah Luciany Pires Costa

Paulo Jorge de Oliveira Ponte de Souza

DOI 10.22533/at.ed.4642003114




(071 = 1 1 1] o Y- J0N 34

EXPOSICAO MATERNA AOS AGROTOXICOS E A OCORRENCIA DE
NASCIDOS VIVOS COM BAIXO PESO

Jardes Arquimedes de Figueiredo Junior

Karine da Silva Campo Prado

Thaissa Araujo Rachid Jaudy

Némora Barros Faria

DOI 10.22533/at.ed.4642003115

(071 =11 1 1] o X J0UN T 38

FORMACAO HUMANISTICA E CIDADA: A EXPERIENCIA DO PET SOLOS NO
PROGRAMA UFRA NA REFORMA AGRARIA

Leandro Frederico Ferraz Meyer

Mério Lopes da Silva Junior

Vania Silva de Melo

Wilza da Silveira Pinto

DOI 10.22533/at.ed.4642003116

(071 =11 1 1] 1o Y 200U 52

PRODUGCAO DE AIPIM EM SOLOS TURFOSOS DE ITAJAi: UMA POTENCIAL
INDICACAO GEOGRAFICA E DISCUSSAO

Antonio Henrique dos Santos

Edson Silva

Joao Antonio Montibeller Furtado e Silva

DOI 10.22533/at.ed.4642003117

CAPITULO B.....eeeeeeeeeeseseeeesesesssssssassssasasasesassssssesasasasasasasasasasessssesesesasasssasas 64

PRODUGAO DE LEITE SOB INFLUENCIA DO EL NINO OSCILAGAO SUL
(ENOS) EM SOURE - PA

Denilson Barreto da Luz

Igor Cristian de Oliveira Vieira

Matheus Lima Rua

Adrielle Carvalho Monteiro

Stefany Porcina Peniche Lisboa

Deborah Luciany Pires Costa

Joyse Tatiane Souza dos Santos

Carmen Grasiela Dias Martins

Joéo Vitor de Noévoa Pinto

Ewelyn Regina Rocha Silva

Vandeilson Belfort Moura

Paulo Jorge de Oliveira Ponte de Souza

DOI 10.22533/at.ed.4642003118

(07 =11 1 1] W0 X TN 73

PRODUCAO DE MUDAS ARBOREAS COM LODQ DA ESTACAO DE
TRATAMENTO DE AGUA (LETA) DO SAAE DE GUANHAES - MG

Jodo Paulo Gongalves

Tamires Gomes do Nascimento



Graziele Wolff
Giuslan Carvalho Pereira
Joao Paulo Lemos

DOI 10.22533/at.ed.4642003119
(03 =11 1 1] W0 X5 [0 O oo 80

THREE NEW RECORDS OF CERAMBYCIDAE FOR CARIRI CEARENSE,
BRAZIL

Cicero Anténio Mariano dos Santos
Francisco Roberto de Azevedo
José Cola Zanuncio

Raimundo Nonato Costa Ferreira

DOI 10.22533/at.ed.46420031110

(07 =1 1 1 1] W0 15 s 87

DESENVOLVIMENTO E ANALISE DE UM DESIDRATADOR DIDATICO COM
SISTEMA AUTOMATIZADO DE AQUISICAO DE DADOS

Fernanda Carvalho Vargas Goncalves

Marcus Vinicius Morais de Oliveira

Juliana Lobo Paes

José Lucena Barbosa Junior

Madelon Rodrigues Sa Braz

DOI 10.22533/at.ed.46420031111

(071 =11 1] N0 J5 -3 105

CONSTRUCAO DE UM PROTOTIPO DE DESIDRATADOR DE FRUTAS COM
USO SOLAR DIRETO E MATERIAS REUTILIZAVEIS

Fernanda Grings

Bruna Kleis Kupski

Emilia Sanagiotto Zalamena

DOI 10.22533/at.ed.46420031112

(071 =11 1] W0 X5 I JUu oo 114

CINETICA DE SECAGEM DO CAFE ARABICA (Coffea arabica L.) EM SECADOR
HIBRIDO SOLAR-ELETRICO

Dhiego Santos Cordeiro da Silva
Juliana Lobo Paes

Joao Paulo Barreto Cunha
Rafael de Oliveira Faria
Alexandre Porto Salmi

Beatriz Costalonga Vargas
Madelon Rodrigues Sa Braz

DOI 10.22533/at.ed.46420031113

CAPITULO 14 eeeeeeeeeeeevereseeeeeeeesesasasasssssssssensnsasasssssssssnsnsasassssssessnensasans 128

COMPARAGAO ENTRE MODELOS DE ESTIMATIVA DE RADIAGAO SOLAR
UTILIZANDO A TEMPERATURA DO AR EM ONZE REGIOES DO ESTADO DE



SAO PAULO
Lisett Rocio Zamora Ortega
Wendy Alejandra Mogrovejo Montenegro
Jodo Francisco Escobedo

DOI 10.22533/at.ed.46420031114

(07 =11 L] oI5 1 J0 135

AVALIACAO DE METODOS DE COLETA DE SOLO PARA DETERMINAGAO DA
ESTABILIDADE DE AGREGADOS

Klever de Sousa Calixto

Joyce das Neves Cruz

Heliab Bomfim Nunes

Marcio Fernando Barbosa Lauro

Joaquim Pedro Soares Neto

DOI 10.22533/at.ed.46420031115

(07 =11 U] N0 J5 [ T 152

AVALIACAO SENSORIAL DE FISHBURGUER DE TUCUNARE (CICHLA
MELANIAE), COM UTILIZACAO DE DIFERENTES AGLUTINANTES

Moisés de Souza Mendonca

Antdnia Rafaela Gongalves Macedo

Carlos Alberto Martins Cordeiro

DOI 10.22533/at.ed.46420031116

(071 =11 1] N0 J5 Iy 280N 168

AQUISICAO DE MEDIDAS DE TEMPERATURA EM UM COLETOR SOLAR DE
CONCRETO POR MEIO DO MICROCONTROLADOR ARDUINO

José Rafael Franco

Matheus Rodrigues Raniero

Marcos Roberto Ruybal Bica

Marcus Vinicius Contes Calca

Alexandre Dal Pai

DOI 10.22533/at.ed.46420031117

CAPITULO 18..eeeeeeeeeeeesseseseesessessssssasssssssssssssssasasssssssssnsnsasasssssssesessnsasans 176

EFEITO DA PRESENCA DE PICAO PRETO (Bidens pilosa) NO CULTIVO DE
NABO FORRAGEIRO (Raphanus sativus L.)

Luis Carlos da Silva Soares

Gracielle Maria Pereira Reis

Fernanda Naiara Alves Cordeiro

DOI 10.22533/at.ed.46420031118
SOBRE OS ORGANIZADORES ........cccccntritimssesssssssssssssssssssssssssssssssasns 185

INDICE REMISSIVO.....uoceeeeeeeeeseseseseeeesesssnsasassssssssssssnsasasassssssesssnsnsasssssnn 186




CAPITULO 16

AVALIAGAO SENSORIAL DE FISHBURGUER DE
TUCUNARE (CICHLA MELANIAE), COM UTILIZACAO
DE DIFERENTES AGLUTINANTES

Data de aceite: 29/10/2020
Data de submissao: 28/07/2020

Moisés de Souza Mendonca

Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e
Tecnologia do Para

Castanhal — Para
http://lattes.cnpq.br/7200606796227460

Antonia Rafaela Goncalves Macedo
Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e
Tecnologia do Para

Castanhal — Para
http://lattes.cnpq.br/2108343644028043

Carlos Alberto Martins Cordeiro
Universidade Federal do Para
Braganca — Para
http://lattes.cnpq.br/5010139685215361

RESUMO: No mundo com estilos de vida
saudaveis, surgi a preocupac¢ao com a qualidade
do alimento, bem como se os alimentos que
estamos  ingerindo  sdo  nutricionalmente
suficientes para suprir nossas necessidades
fisicas e mentais. Desta forma, este trabalho
teve por objetivo desenvolver um fishburguer
utilizando diferentes aglutinantes e que atendam
as exigéncias de qualidade nutricional. Foram
realizadas quatro formulagées do fishburguer de
tucunaré (Cichla melaniae) com condimentos,
diferenciando apenas na adi¢do do aglutinante:
F1) testemunha (apenas o filé moido do tucunaré
com os condimentos); F2) com 8% de gordura
vegetal adicionada; F3) com adicdo de 3% de
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amido de milho; e F4) com 3% de farinha de aveia.
Foram avaliados os paradmetros de encolhimento
e rendimento ap0és a cocgao, avaliagdo sensorial
de aceitabilidade com base em testes afetivos
de aceitabilidade e de intencdo de compra e a
viabilidade econémica do novo produto, bem
como de preferéncias. Os resultados do presente
estudo mostram que trés dos quatro produtos
tiveram boa aceitacdo, porém houve diferenca
significativa entre as formulagdes trabalhadas,
sendo a formulagéo F2, a preferida no geral.
Concluiu-se que o fishburguer € uma opgéo de
alimento e ganho de mercado, produto esse que
garante maior qualidade alimentar, bem como
ajuda a suprir as necessidades nutricionais ndo
encontradas em outros produtos fast e fitness.
PALAVRAS-CHAVE: Formulagdo, peixe, teste
de aceitacdo.

SENSORY EVALUATION OF
FISHBURGER OF TUCUNARE (CICHLA
MELANIAE), USING DIFFERENT
BINDERS

ABSTRACT: In the world with fast and fithess
lifestyles arise concern for the quality of food
as well as whether what we are ingesting are
nutritionally sufficient to meet our physical and
mental needs. This work aimed to develop a new
product fast and at the same time fitness that
meets the requirements of quality and nutrition,
necessary for our good development, that is, the
manufacture of fishburger. As raw material it is
proposed to use the fillet of tucunaré, this fish
of great acceptance in the market and without
religious, cultural and social restrictions, with still

Capitulo 16



nutritional potential of exploitation. Four formulations of the tucunaré fishburger (Cichla
melaniae) with condiments were made, differentiating only in the addition of the binder:
F1) control (only the ground fillet of the tucunaré with the condiments); F2) with 8%
vegetable fat added; F3) with addition of 3% corn starch; And F4) with 3% oatmeal. The
parameters of shrinkage and yield after cooking, sensorial evaluation of acceptability
were evaluated based on affective tests of acceptability and intention of purchase and
the economic viability of the new product, as well as preferences. As a result, it was
found that three of the four products were well accepted, but there was a significant
difference between the formulations worked, the formulation F2 being the preferred
one in general. It was concluded that the fishburger is a food option and market gain,
product that ensures higher quality food as well as helps to meet the nutritional needs
not found in other fast and fitness products.

KEYWORDS: Formulation, fish, acceptance test.

11 INTRODUGAO

No mundo “obesogénico” de hoje, a busca por alimentos fast foods, refeicbes
pré-preparadas e refrigerantes tem crescido, o que se contrapde aos que buscam
comidas saudaveis, alimentos ricos em nutrientes e com menor teor de conservantes
(SILVA, 2004).

Devido a ma alimentagéo é crescente o indice de doencgas crénicas como
hipertenséao, hiperlipidemias e/ou hiperinsulinemia. Tem-se ainda a diabetes, cancer,
doencas coronarianas, doengas isquémicas do coracéo e acidente vascular cerebral,
patologias essas que necessitam ser combatidas e prevenidas. Tal caminho a ser
percorrido passa pela mudancga do habito alimentar, que exige do mercado maior
disponibilizagdo de produtos saudaveis e de preparo rapido (BRASIL, 2013;
SALVATTI et al., 2011).

Na tentativa de suprir tais necessidades, os estudos com fishburguer tem
sido realizado, tendo a base de carne de peixe desossado ou moido, temperado
e moldado, podendo ser ou ndo congelado (OETTERER, REGITANO D’ARCE &
SPOTO, 20086).

O fishburguer é uma alternativa de diversificagdo para o processamento e
aproveitamento do pescado, agregando valor a matéria-prima com produtos mais
elaborados ou pré-prontos (SALES et al, 2012).

Assim, o pescado tem sido utilizado para producao de alimentos destinados
ao consumo humano, tais como fishburguer (LIMA et al., 2014; CARVALHO FILHO,
2014) nuggets de pescado (SOUZA et al., 2010), caldos e canjas elaborados a partir
de farinha de pescado (GODOQY et al., 2010), linguicas de pescado (RIBEIRO et al.,
2008).

Portanto, o objetivo desse trabalho foi avaliar sensorialmente fishburgueres
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de tucunaré (Cichla melaniae), com utilizagdo de diferentes aglutinantes, produto
pré-preparado e com qualidade nutricional, agregando valor ao pescado, assim
como a viabilidade econémica.

21 MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

Como matéria-prima foi utilizado o filé do peixe tucunaré (Cichla melaniae,
Kullander e Ferreira, 2006), espécie amazbnica, que existe em abundancia em
todo o pais, em especial nas regides Centro-Oeste e Nordeste, sendo favoravel ao
processamento por ndo apresentar restricoes religiosa, cultural e/ou saude.

Os peixes analisados (n=28) foram adquiridos no comércio de pescado da
cidade de Altamira/PA, que apos selecionado por ordem de tamanho (peso médio
0,643 g) e preco (R$24,00/kg filé), foram limpos, pesados (peso total 17,998 kg) e
lavados (toalete) com agua corrente.

Os peixes foram separados e filetados manualmente, sendo inicialmente
eviscerados para analise de rendimento pos evisceragéo.

Cada peixe passou por trés processos de pesagem: P1 (peso um), peso do
peixe inteiro eviscerado; P2 (peso dois), peso do peixe filetado, com pele e escamas;
e P3 (peso trés), peso do filé sem pele.

Apbs a obtengéo do filé (peso total 8,665 kg), o produto foi congelado a
-10°C, por 48h, para posterior processamento.

2.2 Processamento do fishburguer de tucunaré

Foi inicialmente elaborado a ficha técnica de preparo do produto (Tabela 1),
com descricao de cada formulagédo testada do fishburguer e as quantidades dos
ingredientes e condimentos (BRAGA, 2008; BERNADINO FILHO, 2014).
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Formulagoes

Ingredientes F1- F2 - F3 - F4 - Aveia
Testemunha Gordura Amido

Filé de Peixe Tucunaré 81g 73g 789 78g
Agua 5g 5g 5g 5g
FS’;?;elna Textualizada de 4g 4g 4g 4g
Ovo 3g 3g 3g 3g
Gordura Vegetal - 8g - -
Amido de Milho - - 3g -
Farinha de Aveia - - - 3g
Pimenta do Reino 0,29 0,29 0,2g 0,29
Glutamato Monossaédico 0,29 0,29 0,2g 0,29
Sal 1,59 1,5g 1,59 1,5g
Cebola Desidratada 1,49 1,49 1,49 1,49
Alho Desidratado 0,89 0,8g 0,8g 0,8g
Salsinha Desidratada 0,59 0,5g 0,59 0,5g
Oleo de Soja 2g 2g 2g 2g
Cebolinha 0,49 0,49 0,49 0,49
TOTAL 100g 100g 100g 100g

Tabela 1 — Ingredientes e quantidades (g) utilizadas na formulagéo do fishburguer de
tucunaré (Cichla melaniae).

Ao serem descongelados, os filés foram triturados em multiprocessador,
utilizando discos de 0,5 cm de diametro, resultando numa massa homogenia.
Seguindo, a carne foi pesada e separada em quatro porgGes para preparo das
diferentes formulagdes.

Os demais condimentos e aglutinantes foram pesados em balanca de
precisao (graduagao de 0,000g e capacidade maxima de 15 kg), adicionados a
massa do filé moido e misturado manualmente por 15 minutos.

A massa homogeneizada foi separada em porcgdes iguais de 100 g cada e
moldadas em modeladora manual de hamburgueres no formato circular préprio,
medindo 11,2 cm de didmetro e 1,6 cm de altura, obtendo 56 unidades.

Os fishburgueres foram separados individualmente por filme plastico de
polietileno (PVC), totalizando 14 amostras de cada formulacgéo.

As amostras foram congeladas em freezer a aproximadamente -18° C, onde
permaneceram por 48h, para posteriores etapas experimentais.

Com o descongelamento, os fishburgueres foram assados por 30 minutos,
em forno industrial (marca Tedesco Turbo FTT 240), a uma temperatura de 200°C,
alternando os lados a cada 15 minutos.

2.3 Rendimento apés coccao

De posse dos fishburgueres foi calculado o percentual de rendimento de
massa determinado pelo quociente dos pesos das amostras cozida pelo peso da
amostra crua, multiplicado o produto final por 100 (BERRY, 1992).
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2.4 Encolhimento apds coccao

O percentual de encolhimento em diametro, altura e peso foi determinado
através da subtracdo entre os valores dos mesmos antes e ap6és o cozimento,
dividido pelo valor obtido antes coc¢éo, multiplicado o produto final por 100 (BERRY,
1992).

2.5 Analise Sensorial

Apbs os célculos, a andlise sensorial foi realizada em sala propria, com
62 consumidores/julgadores ndo treinados, com faixa etaria entre 15 e 50 anos,
escolhidos ao acaso devido a sua preferéncia por consumir produtos carneos e
disponibilidade e interesse em participar do teste.

Foi empregado um questionario de aceitabilidade estruturada em 9 pontos.
Verificou-se ainda a intencdo de compra, frequéncia de consumo, opinido sobre
cada amostra e preferéncia de consumo de cada produto (STONE e SIDEL, 1985).

No teste de aceitacdo, foram avaliados os atributos aparéncia, aroma,
cor, sabor, textura e avaliagdo global, utilizando escala heddnica de nove pontos
(STONE e SIDEL, 1985).

A frequéncia de compra foi realizada utilizando escala estruturada em nove
opgodes, onde os julgadores deveriam marcar entre “comeria isso sempre que tivesse
oportunidade” e “s6 comeria isso se fosse forcado”.

A intengdo de compra seguiu Stone e Sidel (1985) e Dutcosky (2007),
utilizando-se escala estruturada em cinco pontos, onde os julgadores atribuiam
notas 1 a 5 — “certamente ndo compraria” a “certamente compraria”.

Houve a disponibilizagdo de espaco para livre manifestagcdo/observacéo
para cada formulacdo e ainda foi realizado a classificacdo da ordem ou grau de
preferéncia pela textura de cada formulagéo, que variou entre os nimeros 1 e 4,
sendo 1 — maior preferéncia e 4 — amostra menos preferida.

Os fishburgueres foram distribuidos em bandejas de isopor, delimitadas em
quatro quadrantes, acompanhadas com copo (200 mL) com agua para antes de
cada provacao.

Para verificar a aceitacdo, calculou-se a média e em seguida esquematizou-
se em representacéo grafica, onde se dividiu o valor da média pela nota maxima,
multiplicando o resultado por 100.

2.6 Analise Estatistica

Com os resultados obtidos, foi aplicado um teste de médias e de desvio
padréo dos parametros. Para verificar o efeito das formulac6es sobre os parametros
de rendimento e encolhimento, foi aplicado delineamento inteiramente ao acaso com
quatro tratamentos (F1-Testemunha, F2-Gordura, F3-Amido e F4-Aveia) e quatorze
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repeticdes, totalizando 56 amostras.

Aos resultados obtidos foram aplicados a Analise de Variancia e o teste de
comparacao de médias de Tukey (p<0,05) através do pacote estatistico STATISTICA
versdo 7.0 e o Primer 6 (FERREIRA, 2000). Houve ainda a aplicacdo do teste de
Newell e MacFarlene, utilizando-se um nivel de significancia de 5% de probabilidade
de erro.

2.7 Analise de Viabilidade Economica

Para os parametros econdmicos, buscou-se os custos de operacao efetivo
(COE) proposto por Matsunaga et al. (1976), com as adequacdes de Sanches &
Seckendorff (2008) e Guerreiro (2012), bem como realizou-se a identificacdo da
depreciacao, seguindo o discutido por Lopes (2015).

Outros parédmetros econémicos utilizados foram: receita bruta (RB), receita
liquida (RL), ponto de equilibrio (PE), todos expressos em reais (R$), além do
célculo da margem do lucro (ML) em porcentagem (%).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Rendimento do peixe

O rendimento do filé de tucunaré (Cichla melaniae) em relacdo a carcaca foi
de 48,14% (Figura 1), superior a 32,92% relatados por Honorato et al. (2014) ao
trabalhar com tucunarés na mesma faixa de peso. Os dados também se mantiveram
superiores em comparacao com outras espécies: 34,43% de rendimento do filé
de caranha (Lutjanus cyanopterus) (SALES et al., 2015), aos 33,5% a 37,5% da
tilapias do Nilo (Oreochromis niloticus) (BOSCOLO, 2001), e aos 37,44% e 47,0%
para o tambaqui (Colossoma macropomum) e a matrinxd (Brycon amazonicus),
respectivamente (ANDRADE, 2009).

Figura 1 — Rendimento de pesos dos peixes

As Vicissitudes da Pesquisa e da Teoria nas Ciéncias Agrarias 2 Capitulo 16




Portanto, se o valor do tucunaré inteiro for maior do que 48,14% do preco
do filé, para o consumidor € mais rentavel comprar o filé ja tirado e limpo do que o
peixe inteiro. O valor que passar dessa porcentagem, representara o valor que o
consumidor estara pagando pelos subprodutos, que normalmente ndo séo utilizados
nas residéncias.

Nesta logica, a compra do peixe inteiro s6 serd viavel adquirir se a base
do valor cobrado for menor do que os 48,14% do preco cobrado no filé. Sendo o
mesmo pre¢o percentual, ndo havera diferenca entre comprar o peixe inteiro ou o
file, havendo a mesma relagédo beneficio x custo.

Quanto a perda de peso para a pele e escamas, somou-se 8,93%, sendo que
para os demais residuos (cabeca, nadadeiras, costelas, espinhas e rabo) foi 42,93%,
porcentagem essas (total 51,86%) vista como oportunidade de reaproveitamento e
beneficiamento para fabricacéo de alimentos.

3.2 Mao de obra no Processamento do fishburguer

Baseado no tempo gasto para a confeccdo dos fishburgueres, de cada
formulagéo, o custo da mao de obra utilizada foi diferente, (Tabela 2).

Formulagées

Descricao - -
F1 - Testemunha F2-Gordura F3-Amido F4-Aveia
Mo cia Gbre 0,14 0,19 0,16 0,16
(Confecgao)
Servicos Diversos 0,17 0,17 0,17 0,17
TOTAL (R$) 0,31 0,36 0,33 0,33

Tabela 2 — Custo (R$) da méo de obra para cada fishburguer confeccionado

Na formulagdo F1-Testemunha, por ndo haver insercdo de gordura
vegetal, amido e/ou aveia, exigiu menos tempo de méo de obra, permitindo maior
produtividade, com custo de R$ 0,31 por fishburguer.

As formulacdes F3-Amido e F4-Aveia ndo apresentaram diferenc¢a, gerando
0 mesmo custo de méo de obra (R$ 0,33/fishburguer).

Em contra partida, a formulagéo F2-Gordura exigiu mais tempo, com custo de
R$ 0,36 por fishburguer, consequéncia da inser¢éo do condimento que a diferenciou,
requerendo maior dedicacéo e pericia no momento da modelagem e no assar,
reflexo da textura mais gelatinosa e pegajosa.

3.3 Rendimento apés coccao

O fishburguer de tucunaré, apo6s inser¢cdo dos condimentos, reafirmou
a aceitabilidade do pescado quanto ao rendimento, tanto no que diz respeito ao
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diametro, quanto a altura e peso, permanecendo na média aceitavel dos produtos
carneos quando assados em forno (SOUZA; INHAMUNS, 2011).

Percebe-se que as formulagbes F3-Amido e F4-Aveia foram as que
apresentaram melhor desempenho, nédo havendo significancia entre elas. Estas
apresentaram rendimentos acima de 70% (Tabela 3), resultado esperado,
confirmando os resultado de Braga (2008), pois tais aglutinantes proporcionam maior
rendimento ao produto, uma vez que possuem caracteristicas fisicas (capacidade
de retengdo de agua) que lhes proporcionam tal resultado (PEDROSO; DEMIATE,
2008; USDA, 2015; GUTKOSKI et al., 2007).

FORMULACAO
F1 - Testemunha F2-Gordura F3-Amido F4 — Aveia
Rendimento Peso 61,041+2,16 b 57,20+1,95¢c 70,90+4,13a 70,94+4,29 a

Parametros

Diametro  15,05+0,93 b 14,6112,46 b 12,20%1,25a 12,67+1,38 a
Encolhimento  Altura 35,6147,06 b  32,2046,63 ab 26,2616,04 a 23,8317,75 a
Peso 38,964224b  42,80£1,95¢c 29,10+4,13a 29,0624,29 a

NOTA: Letras iguais em uma mesma linha indicam que n&o ha diferenca significativa entre as amostras, a
p=0,05; DMS - Diferenca minima significativa pelo teste de Newell e MacFarlene (p<0,05)

Tabela 3 — Resultados das médias, desvio padrao e significancia estatistica das notas
impostas aos parametros de Rendimento (%) e Encolhimento (%) do fishburguer de
tucunaré em quatro formulagoes (pos cocgao)

A maior perda de rendimento foi da formulacdo F2-Gordura, que obteve um
rendimento de apenas 57,20%, resultado influenciado pelas caracteristicas fisicas,
pois apresentou maior teor de agua e menos aglutinantes que a retém.

Portanto, os valores encontrados no fishburguer assado, no que se refere
ao rendimento, foram favoraveis, agregando valor e qualidade ao produto, sendo
que a diferenciagcdo entre rendimento estd diretamente ligado aos ingredientes
aglutinantes utilizados, ou auséncia, além do préprio pescado.

3.4 Encolhimento apdés coccéao

Contrapondo o rendimento, percebe-se que houve um encolhimento
consideravel em todas as formulagbes, em especial na F2-Gordura, o que é
justificado devido a alta temperatura em que os mesmos foram submetidos no
processo de cozimento (200°C por 30 minutos).

Sa Vieira et al. (2015) defende que a maior perda de peso na cocg¢ao do
hamburguer de pescado se da pela falta de ingredientes capazes de reter a agua,
ou entdo em poucas quantidades, fator influenciador nas formula¢des que obtiveram
menores perdas (F3-Amido e F4-Aveia), pois obtiveram maior quantidade de
condimentos com caracteristicas de absorcéo de agua.
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Aporcentagem de perda de peso das formula¢des F3-Amido e F4-Aveia foram
similares (29,10% e 29,06%, respectivamente) (Tabela 3), sendo que essas perdas
foram menores que o observado em hamburgueres de carne bovina (37,02%),
caprino (42,75%) e suino (32,95%) (Fontan et al., 2011).

Os resultados obtidos com o indice de encolhimento do fishburguer elaborado
com tucunaré permaneceram acima do encontrado em outros experimentos,
conforme os de Paixao et al. (2013) (10,6% e 9,2% para encolhimento de fishburguer
de Bagre spp.) e os de Melo et al. (2014) (4,3% e 7,15% para fishburguer de CMS de
Tilapia (Oreochromis niloticus)).

Tal resultado se justifica pelo fato de neste experimento os fishburgueres
terem sidos assados e nédo fritos, mantendo a qualidade nutricional do produto e
evitando a insercéo de gorduras e 0leos.

Como a porcentagem de perda de peso dos fishburgueres foram diferentes,
observa-se que os aglutinantes farinha de aveia e o amido de milho ndo causaram
variagcao expressiva entre eles no que se refere a perda de peso apds o cozimento,
diferentemente da formulacdo com gordura vegetal, que teve indices elevados de
perda de peso, altura e diametro.

Quanto as perdas referentes ao didametro e altura, as formulagdes F3-Amido
e F4-Aveia foram as que menos teve perdas no tamanho.

Nesta perspectiva, a formulagdo que obteve maior indice de perda em
diametro e altura foi a formulacao F1-Testemunha, resultado esse justificado por ser
a formulagédo com maior teor de pescado, matéria-prima essa que eleva o volume

do produto antes coccgéao.

3.5 Analise Sensorial

Os dados obtidos com o questionario sensorial demonstram, no que se
refere aos indicadores Aparéncia, Aroma, Cor, Sabor e Textura, que as formulagdes
estudadas ndo apresentaram diferencas significativas, isto é, com base apenas
nesses indicadores, tais produtos séo semelhantes (Tabela 4).
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FORMULAGCAO

STSiios e F1 - Testemunha F2-Gordura F3-Amido F4-Aveia
Aparéncia 1-9 6,6611,62 a 7,03t1,85a 6,61£1,59a 6,58+1,80a
Aroma 1-9 6,7611,55 a 7,19+1,62a 6,90+1,39a 6,6611,54 a
Cor 1-9 6,3711,85a 7,11£1,79a 6,42+1,68a 6,5611,82a
Sabor 1-9 7,18t1,49 a 7,42£1,95a 6,9811,37a 6,8211,77 a
Textura 1-9 6,5311,78 a 7,03t217a 6,40+1,60a 6,5211,94a
Aceitagdo Global ~ 1-9 6,74+t165ab 747+t164a 6,52t161b 6,19+221b
K‘d'.ce de 0-100 74,89% 83,00% 7244%  6878%

ceitacdo (%)

Frequéncia de 1-9  671#1.88ab 695:211a 5095+184bc 576:2,04c

consumo

Inteng8o de 1-5  337+1,10ab 3,77+1,36a 3,23:0,95b 3,13+1,23 b
compra S

Preferéncia 1-4 145B 117 A 175C 183 C

NOTA: Letras iguais em uma mesma linha indicam que n&o ha diferenca significativa entre as amostras, a
p=<0,05; DMS - Diferenca minima significativa pelo teste de Newell e MacEarlene (p<0,05)

Tabela 4 — Resultados das médias, desvio padréo e significancia estatistica das notas
impostas aos atributos sensoriais do fishburguer de tucunaré em quatro formulagées.

Quanto aos testes de aceitacdo, baseando-se em Teixeira et al. (1987) e
Dutcosky (2013), demonstrou-se que trés das quatro formulagbes obtiveram indices
aceitavel, com o percentual acima de 72% de aceitagé@o, estando abaixo de 70%
apenas a formulacdo que houve a adicao da farinha de aveia.

A formulag&o que atingiu maior indice de aceitacéo (83%) foi a com adicédo
de gordura vegetal, havendo a diminui¢do do teor de matéria-prima em substituicdo
a gordura, sendo o produto mais indicado para inser¢do e venda junto ao mercado
consumidor.

A boa aceitagdo do fishburguer & confirmada ao comparar os resultados de
Silva & Fernandes (2010) (85% em hamburgueres de carne de corvina (Argyrosomus
regius)) e com Braga et al. (2008) (aceitacédo global igual a 7,29 em hamburgueres
de polpa de tilapia (Oreochromis niloticus)).

Na avaliagédo sensorial, a amostra F2-Gordura obteve maior média em todos
os atributos, confirmando sua melhor aceitacdo e preferéncia, seguido por F1-
Testemunha, F3-Amido e F4-Aveia, respectivamente (Figura 2).
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Aparéncia

7,50

Aceitagio Global Aroma

Textura Cor

—+—F1 - Testemunha
~#-F2 - Gordura
F3 - Amido
Sabor =—d—F4 - Aveia

Figura 2 — Avaliagao sensorial do fishburguer quanto aos atributos e formulagées

Esse resultado se deu devido a insercéo de gordura vegetal, deixando-a com
coloragcdo mais clara, atrativa e com uma textura mais solta e macia, agradando
mais aos olhos e gosto, ao comparar as demais formulagdes.

Analisando o item frequéncia de consumo, os resultados distinguiram
trés produtos, permanecendo a formulagcdo F2-Gordura com indice mais elevado
de consumo, sendo que 33,87% dos provadores indicaram nota maxima para a
frequéncia de consumo, isto é, “Comeria sempre que tivesse oportunidade”. Essa
intencdo de compra ainda é reforcado quando analisamos os indices 7 e 8, que
somado ao de melhor classificagcdo (indice 9) acumulam um total de 66,13% de
frequéncia de compra da formulagdo F2-Gordura (Tabela 5).

indice FORMULACAQ

(1-9) F1-Testemunha F2- Gordura F3-Amido F4 - Aveia
1 0,00 1,61 1,61 0,00
2 3,23 1,61 3,23 4,84
3 3,23 6,45 6,45 11,29
4 3,23 4,84 4,84 11,29
5 14,52 8,06 20,97 16,13
6 22,58 11,29 25,81 20,97
7 17,74 19,35 17,74 12,90
8 9,68 12,90 9,68 11,29
9 25,81 33,87 9,68 11,29

Tabela 5 — Frequéncia de consumo (%), por indice qualificado, para cada formulagéo
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Assim, percebe-se que houve aceitacdo desses produtos, independente da
formulagéo, uma vez que o indice dos que s6 “comprariam se ndo pudesse escolher
outro produto” foi mantida abaixo de 5% dos provadores.

Quanto a intengéo de compra, obteve-se dois produtos distintos. Aformulagao
F2-Gordura em destaque como a com maior intengédo de compra, contrapondo com
a formulagdo F4-Aveia que obteve menor indice.

Foi verificado ainda o teste de preferéncia do consumidor quanto aos
produtos elaborados, identificando, diante do paladar, qual das formulacdes seria
melhor aceita no ponto de vista do mercado.

Apreferéncia do mercado, analisada a partir da utilizagéo da Tabela de Newell
e MacFarlene (5%), com diferenga minima significativa (DMS) entre 26 e 27, foi de
haver trés produtos distintos: um sendo a formulagdo F2-Gordura; outro composto
pela formulagédo F1-Testemunha; e o terceiro produto composto pelas formulagdes
F3-Amido e F4-Aveia.

Nessa linha de pensamento, a Tabela 6 reafirma entéo que o produto preferido
foi a formulag@o F2-Gordura, classificada com 6tima preferéncia.

Dentre os comentarios escritos na avaliacdo sensorial, os consumidores
questionaram e solicitaram que o fishburguer fosse inserido nas prateleiras dos
supermercados, demonstrando demanda de mercado a ser suprida.

Com base na Analise de Componente Principal (ACP ou PCA), a correlagao
entre parametros deve ser de no minimo 60%, tendo o experimento alcangcado
87,2% de correlagao, indice este considerado excelente (Figura 3).

20— Tipo
A Testemunha
w Gordura
Amido
& Aveia
*
=
- 0+
2 v
\ a/
\ Textura * *
N '
- v
20+ | : ‘r |
-40 -20 0 20 40

331 %

Figura 3 — Anélise Componente Principal (ACP)

Assim, houve a analise multivariada dos dados sensoriais realizados mediante
ACP de cada atributo, refletindo maior influéncia do item “Aceitacédo Global” sobre os
demais indices, destacando diferenca entre formulagdes.
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Verificou-se assim que os fatores totais dos dados explicam 87,2%, sendo o
atributo “Aceitacdo Global” o que mais influenciou positivamente.

Na escala de 54,1%, os atributos obtiveram diferengas. Em contra partida,
as amostras apresentaram caracteristicas similares em relagcdo aos atributos
influenciados negativamente, neste caso a cor e 0 aroma.

3.6 Analise de Viabilidade Economica

Os dados unitarios referentes aos custos e a venda foram obtidas no mercado
local (Tabela 6), onde o Preco de Equilibrio de cada formulagédo foi de: F1 = R$
3,20; F2 = R$ 3,12; F3 = R$ 3,18; e F4 = R$ 3,20. O prego de venda acima desses,
resultar-se-a4 em lucro, porém se for abaixo, o vendedor acumulara prejuizos, pois o
custo estara acima do preco vendido.

Formulagao PB COE RB D RL ML
F1-Testemunha RS$ 3,50 R$3,19 R$0,31 R$0,01 R$030 857%
F2-Gordura R$ 3,50 R$3,11 R$039 R$0,01 R$0,38 10,86%
F3-Amido R$ 3,50 R$3,17 R$0,33 R$0,01 R$032 9,14%
F4-Aveia R$ 3,50 R$3,19 R$031 R$0,01 R$030 857%

Tabela 6 - Custos unitarios (100g) referentes aos modelos simulados.

Todas as despesas de méo de obra, impostos, equipamentos, entre outros,
estdo embutidos no COE, ficando de fora apenas a depreciagao.

No calculo da Margem de Lucro (ML), a depreciacdo nao influenciou
significativamente, tdo pouco o0 momento de renovagdo de maquinarios.

O maior lucro obtido foi com a formulagdo F2-Gordura, demonstrando ser a
formulagdo com melhor viabilidade econdmica.

A tabela 7 ilustra os custos unitarios para cada composi¢ao de fishburguer,
separada por formulagao, reforcando o resultado de que a formulacdo F2-Gordura
obteve menor custo de produgéo, sendo o que menos utilizou em quantidade/peso
a matéria-prima (pescado).

Formulagoes

Custo - -
F1 - Testemunha F2- Gordura F3 - Amido F4 - Aveia
Ingredientes 2,72 2,59 2,68 2,70
Mo de Obra 0,14 0,19 0,16 0,16
(Confeccionar)
Servigos Diversos 0,34 0,34 0,34 0,34
TOTAL 3,20 3,12 3,18 3,20

Tabela 7 — Custo (R$) unitario de cada item por formulagédo
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41 CONCLUSOES

O fishburguer de tucunaré € um potencial a ser explorado, havendo viabilidade
na sua producdo e comercializacdo, pois agrega valor ao pescado e supre uma
demanda, sendo um peixe com 6timo rendimento de filé.

A formulacdo F2-Gordura foi o produto com melhor indice geral de
aceitabilidade, sendo o mais recomendado para o desenvolvido e inser¢do no
mercado, atendendo aos padrdes de qualidade, aceitabilidade e viabilidade
econdmica, apesar de ser a formulagdo que obteve maior perda em didmetro e
altura e ainda necessitar de mais méo de obra para a sua confecgéo.

A fabricacdo do fishburguer de tucunaré apresentou viabilidade econémica
com indicadores positivos, porém sensivel a variacées de pregos, em especial ao
que se refere ao filé.
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