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APRESENTAÇÃO

No cenário atual, as interrelações entre população, recursos naturais 
e desenvolvimento, têm ocupado espaço de grande evidência no mundo, 
principalmente em função da necessidade do aumento na produção de alimentos 
aliada a preservação do meio ambiente. Nesse aspecto, as Ciências Agrárias que 
possui caráter multidisciplinar, e abrange diversas áreas do conhecimento, tem como 
principais objetivos contribuir com o desenvolvimento das cadeias produtivas tanto 
agrícola quanto pecuária, considerando sua inserção nos vários níveis de mercado, 
além de inserir o conceito de sustentabilidade nos múltiplos processos de produção.

A obra “As Vicissitudes da Pesquisa e da Teoria nas Ciências Agrárias”, 
em seus volumes 1 e 2, reúne em seus 35 capítulos textos que abordam temas 
como o aproveitamento de resíduos, conservação dos recursos genéticos, manejo 
e conservação do solo e água, produção e qualidade de grãos, produção de mudas 
e bovinocultura de corte e leite. Esse compilado de informações traz à luz questões 
atuais e de importância global, perante os desafios impostos para atender as 
demandas complexas dos sistemas de produção.

Vale ressaltar o empenho dos autores dos diversos capítulos, que 
possibilitaram a produção desse material, que retrata os avanços técnico-científicos 
nas Ciências Agrárias, pelo qual agradecemos profundamente.

Dessa maneira, espera-se que a presente obra possibilite ao leitor ampliar 
seu conhecimento sobre o avanço das pesquisas no ramo das Ciências Agrárias, 
bem como incentivar o desenvolvimento de estudos que promovam a inovação 
tecnológica e científica, o manejo e conservação dos recursos genéticos, que 
culminem em incremento na produção de alimentos de maneira sustentável.

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Marcos Renan Lima Leite

Nítalo André Farias Machado
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RESUMO: No mundo com estilos de vida 
saudáveis, surgi a preocupação com a qualidade 
do alimento, bem como se os alimentos que 
estamos ingerindo são nutricionalmente 
suficientes para suprir nossas necessidades 
físicas e mentais. Desta forma, este trabalho 
teve por objetivo desenvolver um fishburguer 
utilizando diferentes aglutinantes e que atendam 
as exigências de qualidade nutricional. Foram 
realizadas quatro formulações do fishburguer de 
tucunaré (Cichla melaniae) com condimentos, 
diferenciando apenas na adição do aglutinante: 
F1) testemunha (apenas o filé moído do tucunaré 
com os condimentos); F2) com 8% de gordura 
vegetal adicionada; F3) com adição de 3% de 

amido de milho; e F4) com 3% de farinha de aveia. 
Foram avaliados os parâmetros de encolhimento 
e rendimento após a cocção, avaliação sensorial 
de aceitabilidade com base em testes afetivos 
de aceitabilidade e de intenção de compra e a 
viabilidade econômica do novo produto, bem 
como de preferências. Os resultados do presente 
estudo mostram que três dos quatro produtos 
tiveram boa aceitação, porém houve diferença 
significativa entre as formulações trabalhadas, 
sendo a formulação F2, a preferida no geral. 
Concluiu-se que o fishburguer é uma opção de 
alimento e ganho de mercado, produto esse que 
garante maior qualidade alimentar, bem como 
ajuda a suprir as necessidades nutricionais não 
encontradas em outros produtos fast e fitness.
PALAVRAS-CHAVE: Formulação, peixe, teste 
de aceitação.

SENSORY EVALUATION OF 
FISHBURGER OF TUCUNARÉ (CICHLA 

MELANIAE), USING DIFFERENT 
BINDERS

ABSTRACT: In the world with fast and fitness 
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 
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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.

1 | 	INTRODUÇÃO
No mundo “obesogênico” de hoje, a busca por alimentos fast foods, refeições 

pré-preparadas e refrigerantes tem crescido, o que se contrapõe aos que buscam 
comidas saudáveis, alimentos ricos em nutrientes e com menor teor de conservantes 
(SILVA, 2004).

Devido à má alimentação é crescente o índice de doenças crônicas como 
hipertensão, hiperlipidemias e/ou hiperinsulinemia. Tem-se ainda a diabetes, câncer, 
doenças coronarianas, doenças isquêmicas do coração e acidente vascular cerebral, 
patologias essas que necessitam ser combatidas e prevenidas. Tal caminho a ser 
percorrido passa pela mudança do hábito alimentar, que exige do mercado maior 
disponibilização de produtos saudáveis e de preparo rápido (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 moído, temperado 
e moldado, podendo ser ou não congelado (OETTERER, REGITANO D’ARCE & 
SPOTO, 2006). 

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

Assim, o pescado tem sido utilizado para produção 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 (GODOY et al., 2010), linguiças de pescado (RIBEIRO et al., 
2008).

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

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	 Matéria-prima 
Como matéria-prima foi utilizado o filé do peixe tucunaré (Cichla melaniae, 

Kullander e Ferreira, 2006), espécie amazônica, que existe em abundância em 
todo o país, em especial nas regiões Centro-Oeste e Nordeste, sendo favorável ao 
processamento por não apresentar restrições religiosa, cultural e/ou saúde. 

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

Os peixes foram separados e filetados manualmente, sendo inicialmente 
eviscerados para análise de rendimento pós evisceração. 

Cada peixe passou por três 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 três), peso do filé sem pele.

Após a obtenção do filé (peso total 8,665 kg), o produto foi congelado a 
-10ºC, 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 descrição de cada formulação testada do fishburguer e as quantidades dos 
ingredientes e condimentos (BRAGA, 2008; BERNADINO FILHO, 2014).  
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Tabela 1 – Ingredientes e quantidades (g) utilizadas na formulação do fishburguer de 
tucunaré (Cichla melaniae).

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

Os demais condimentos e aglutinantes foram pesados em balança de 
precisão (graduação de 0,000g e capacidade máxima de 15 kg), adicionados à 
massa do filé moído e misturado manualmente por 15 minutos.

A massa homogeneizada foi separada em porções iguais de 100 g cada e 
moldadas em modeladora manual de hambúrgueres no formato circular próprio, 
medindo 11,2 cm de diâmetro e 1,6 cm de altura, obtendo 56 unidades.

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

As amostras foram congeladas em freezer à aproximadamente -18º 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 200ºC, 
alternando os lados a cada 15 minutos.

2.3	 Rendimento após cocção
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 após cocção
O percentual de encolhimento em diâmetro, altura e peso foi determinado 

através da subtração entre os valores dos mesmos antes e após o cozimento, 
dividido pelo valor obtido antes cocção, multiplicado o produto final por 100 (BERRY, 
1992). 

2.5	 Análise Sensorial
Após os cálculos, a análise sensorial foi realizada em sala própria, com 

62 consumidores/julgadores não treinados, com faixa etária entre 15 e 50 anos, 
escolhidos ao acaso devido a sua preferência por consumir produtos cárneos e 
disponibilidade e interesse em participar do teste.

Foi empregado um questionário de aceitabilidade estruturada em 9 pontos. 
Verificou-se ainda a intenção de compra, frequência de consumo, opinião sobre 
cada amostra e preferência de consumo de cada produto (STONE e SIDEL, 1985).

No teste de aceitação, foram avaliados os atributos aparência, aroma, 
cor, sabor, textura e avaliação global, utilizando escala hedônica de nove pontos 
(STONE e SIDEL, 1985). 

A frequência de compra foi realizada utilizando escala estruturada em nove 
opções, onde os julgadores deveriam marcar entre “comeria isso sempre que tivesse 
oportunidade” e “só comeria isso se fosse forçado”. 

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

Houve a disponibilização de espaço para livre manifestação/observação 
para cada formulação e ainda foi realizado a classificação da ordem ou grau de 
preferência pela textura de cada formulação, que variou entre os números 1 e 4, 
sendo 1 – maior preferência e 4 – amostra menos preferida.

Os fishburgueres foram distribuídos em bandejas de isopor, delimitadas em 
quatro quadrantes, acompanhadas com copo (200 mL) com água para antes de 
cada provação.

Para verificar a aceitação, calculou-se a média e em seguida esquematizou-
se em representação gráfica, onde se dividiu o valor da média pela nota máxima, 
multiplicando o resultado por 100. 
2.6	 Análise Estatística 

Com os resultados obtidos, foi aplicado um teste de médias e de desvio 
padrão dos parâmetros. Para verificar o efeito das formulações sobre os parâmetros 
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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repetições, totalizando 56 amostras.
Aos resultados obtidos foram aplicados a Análise de Variância e o teste de 

comparação de médias de Tukey (p<0,05) através do pacote estatístico STATISTICA 
versão 7.0 e o Primer 6 (FERREIRA, 2000). Houve ainda a aplicação do teste de 
Newell e MacFarlene, utilizando-se um nível de significância de 5% de probabilidade 
de erro.

2.7	 Análise de Viabilidade Econômica
Para os parâmetros econômicos, buscou-se os custos de operação efetivo 

(COE) proposto por Matsunaga et al. (1976), com as adequações de Sanches & 
Seckendorff (2008) e Guerreiro (2012), bem como realizou-se a identificação da 
depreciação, seguindo o discutido por Lopes (2015). 

Outros parâmetros econômicos utilizados foram: receita bruta (RB), receita 
líquida (RL), ponto de equilíbrio (PE), todos expressos em reais (R$), além do 
cálculo da margem do lucro (ML) em porcentagem (%). 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	 Rendimento do peixe
O rendimento do filé de tucunaré (Cichla melaniae) em relação à carcaça 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 comparação com outras espécies: 34,43% de rendimento do filé 
de caranha (Lutjanus cyanopterus) (SALES et al., 2015), aos 33,5% a 37,5% da 
tilápias do Nilo (Oreochromis niloticus) (BOSCOLO, 2001), e aos 37,44% e 47,0% 
para o tambaqui (Colossoma macropomum) e a matrinxã (Brycon amazonicus), 
respectivamente (ANDRADE, 2009).

Figura 1 – Rendimento de pesos dos peixes
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Portanto, se o valor do tucunaré inteiro for maior do que 48,14% do preço 
do filé, para o consumidor é mais rentável comprar o filé já tirado e limpo do que o 
peixe inteiro. O valor que passar dessa porcentagem, representará o valor que o 
consumidor estará pagando pelos subprodutos, que normalmente não são utilizados 
nas residências.

Nesta lógica, a compra do peixe inteiro só será viável adquirir se a base 
do valor cobrado for menor do que os 48,14% do preço cobrado no filé. Sendo o 
mesmo preço percentual, não haverá diferença entre comprar o peixe inteiro ou o 
filé, havendo a mesma relação benefício x custo.

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

3.2	 Mão de obra no Processamento do fishburguer
Baseado no tempo gasto para a confecção dos fishburgueres, de cada 

formulação, o custo da mão de obra utilizada foi diferente, (Tabela 2).

Tabela 2 – Custo (R$) da mão de obra para cada fishburguer confeccionado

Na formulação F1-Testemunha, por não haver inserção de gordura 
vegetal, amido e/ou aveia, exigiu menos tempo de mão de obra, permitindo maior 
produtividade, com custo de R$ 0,31 por fishburguer.

As formulações F3-Amido e F4-Aveia não apresentaram diferença, gerando 
o mesmo custo de mão de obra (R$ 0,33/fishburguer).

Em contra partida, a formulação F2-Gordura exigiu mais tempo, com custo de 
R$ 0,36 por fishburguer, consequência da inserção do condimento que a diferenciou, 
requerendo maior dedicação e perícia no momento da modelagem e no assar, 
reflexo da textura mais gelatinosa e pegajosa.

3.3	 Rendimento após cocção
O fishburguer de tucunaré, após inserção dos condimentos, reafirmou 

a aceitabilidade do pescado quanto ao rendimento, tanto no que diz respeito ao 
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diâmetro, quanto à altura e peso, permanecendo na média aceitável dos produtos 
cárneos quando assados em forno (SOUZA; INHAMUNS, 2011).

Percebe-se que as formulações F3-Amido e F4-Aveia foram as que 
apresentaram melhor desempenho, não havendo significância 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 características físicas (capacidade 
de retenção de água) que lhes proporcionam tal resultado (PEDROSO; DEMIATE, 
2008; USDA, 2015; GUTKOSKI et al., 2007). 

Tabela 3 – Resultados das médias, desvio padrão e significância estatística das notas 
impostas aos parâmetros de Rendimento (%) e Encolhimento (%) do fishburguer de 

tucunaré em quatro formulações (pós cocção)

A maior perda de rendimento foi da formulação F2-Gordura, que obteve um 
rendimento de apenas 57,20%, resultado influenciado pelas características físicas, 
pois apresentou maior teor de água e menos aglutinantes que a retêm.

Portanto, os valores encontrados no fishburguer assado, no que se refere 
ao rendimento, foram favoráveis, agregando valor e qualidade ao produto, sendo 
que a diferenciação entre rendimento está diretamente ligado aos ingredientes 
aglutinantes utilizados, ou ausência, além do próprio pescado.

3.4	 Encolhimento após cocção
Contrapondo o rendimento, percebe-se que houve um encolhimento 

considerável em todas as formulações, em especial na F2-Gordura, o que é 
justificado devido à alta temperatura em que os mesmos foram submetidos no 
processo de cozimento (200ºC por 30 minutos). 

Sá Vieira et al. (2015) defende que a maior perda de peso na cocção do 
hambúrguer de pescado se dá pela falta de ingredientes capazes de reter a água, 
ou então em poucas quantidades, fator influenciador nas formulações que obtiveram 
menores perdas (F3-Amido e F4-Aveia), pois obtiveram maior quantidade de 
condimentos com características de absorção de água. 
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A porcentagem de perda de peso das formulações 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 hambúrgueres de carne bovina (37,02%), 
caprino (42,75%) e suíno (32,95%) (Fontan et al., 2011).

Os resultados obtidos com o índice de encolhimento do fishburguer elaborado 
com tucunaré permaneceram acima do encontrado em outros experimentos, 
conforme os de Paixão 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 
Tilápia (Oreochromis niloticus)). 

Tal resultado se justifica pelo fato de neste experimento os fishburgueres 
terem sidos assados e não fritos, mantendo a qualidade nutricional do produto e 
evitando a inserção de gorduras e óleos.

Como a porcentagem de perda de peso dos fishburgueres foram diferentes, 
observa-se que os aglutinantes farinha de aveia e o amido de milho não causaram 
variação expressiva entre eles no que se refere à perda de peso após o cozimento, 
diferentemente da formulação com gordura vegetal, que teve índices elevados de 
perda de peso, altura e diâmetro. 

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

Nesta perspectiva, a formulação que obteve maior índice de perda em 
diâmetro e altura foi a formulação F1-Testemunha, resultado esse justificado por ser 
a formulação com maior teor de pescado, matéria-prima essa que eleva o volume 
do produto antes cocção.

3.5	 Análise Sensorial
Os dados obtidos com o questionário sensorial demonstram, no que se 

refere aos indicadores Aparência, Aroma, Cor, Sabor e Textura, que as formulações 
estudadas não apresentaram diferenças significativas, isto é, com base apenas 
nesses indicadores, tais produtos são semelhantes (Tabela 4).
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Tabela 4 – Resultados das médias, desvio padrão e significância estatística das notas 
impostas aos atributos sensoriais do fishburguer de tucunaré em quatro formulações.

Quanto aos testes de aceitação, baseando-se em Teixeira et al. (1987) e 
Dutcosky (2013), demonstrou-se que três das quatro formulações obtiveram índices 
aceitável, com o percentual acima de 72% de aceitação, estando abaixo de 70% 
apenas a formulação que houve a adição da farinha de aveia. 

A formulação que atingiu maior índice de aceitação (83%) foi a com adição 
de gordura vegetal, havendo a diminuição do teor de matéria-prima em substituição 
a gordura, sendo o produto mais indicado para inserção e venda junto ao mercado 
consumidor.

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

Na avaliação sensorial, a amostra F2-Gordura obteve maior média em todos 
os atributos, confirmando sua melhor aceitação e preferência, seguido por F1-
Testemunha, F3-Amido e F4-Aveia, respectivamente (Figura 2).
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Figura 2 – Avaliação sensorial do fishburguer quanto aos atributos e formulações

Esse resultado se deu devido a inserção de gordura vegetal, deixando-a com 
coloração mais clara, atrativa e com uma textura mais solta e macia, agradando 
mais aos olhos e gosto, ao comparar às demais formulações.

Analisando o item frequência de consumo, os resultados distinguiram 
três produtos, permanecendo a formulação F2-Gordura com índice mais elevado 
de consumo, sendo que 33,87% dos provadores indicaram nota máxima para a 
frequência de consumo, isto é, “Comeria sempre que tivesse oportunidade”. Essa 
intenção de compra ainda é reforçado quando analisamos os índices 7 e 8, que 
somado ao de melhor classificação (índice 9) acumulam um total de 66,13% de 
frequência de compra da formulação F2-Gordura (Tabela 5).

Tabela 5 – Frequência de consumo (%), por índice qualificado, para cada formulação
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Assim, percebe-se que houve aceitação desses produtos, independente da 
formulação, uma vez que o índice dos que só “comprariam se não pudesse escolher 
outro produto” foi mantida abaixo de 5% dos provadores.

Quanto a intenção de compra, obteve-se dois produtos distintos. A formulação 
F2-Gordura em destaque como a com maior intenção de compra, contrapondo com 
a formulação F4-Aveia que obteve menor índice. 

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

A preferência do mercado, analisada a partir da utilização da Tabela de Newell 
e MacFarlene (5%), com diferença mínima significativa (DMS) entre 26 e 27, foi de 
haver três produtos distintos: um sendo a formulação F2-Gordura; outro composto 
pela formulação F1-Testemunha; e o terceiro produto composto pelas formulações 
F3-Amido e F4-Aveia.

Nessa linha de pensamento, a Tabela 6 reafirma então que o produto preferido 
foi a formulação F2-Gordura, classificada com ótima preferência.

Dentre os comentários escritos na avaliação 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 Análise de Componente Principal (ACP ou PCA), a correlação 
entre parâmetros deve ser de no mínimo 60%, tendo o experimento alcançado 
87,2% de correlação, índice este considerado excelente (Figura 3). 

Figura 3 – Análise Componente Principal (ACP)

Assim, houve a análise multivariada dos dados sensoriais realizados mediante 
ACP de cada atributo, refletindo maior influência do item “Aceitação Global” sobre os 
demais índices, destacando diferença entre formulações. 
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Verificou-se assim que os fatores totais dos dados explicam 87,2%, sendo o 
atributo “Aceitação Global” o que mais influenciou positivamente. 

Na escala de 54,1%, os atributos obtiveram diferenças. Em contra partida, 
as amostras apresentaram características similares em relação aos atributos 
influenciados negativamente, neste caso a cor e o aroma.

3.6	 Análise de Viabilidade Econômica
Os dados unitários referentes aos custos e a venda foram obtidas no mercado 

local (Tabela 6), onde o Preço de Equilíbrio de cada formulação foi de: F1 = R$ 
3,20; F2 = R$ 3,12; F3 = R$ 3,18; e F4 = R$ 3,20. O preço de venda acima desses, 
resultar-se-á em lucro, porém se for abaixo, o vendedor acumulará prejuízos, pois o 
custo estará acima do preço vendido.

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

Todas as despesas de mão de obra, impostos, equipamentos, entre outros, 
estão embutidos no COE, ficando de fora apenas a depreciação. 

No cálculo da Margem de Lucro (ML), a depreciação não influenciou 
significativamente, tão pouco o momento de renovação de maquinários.

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

A tabela 7 ilustra os custos unitários para cada composição de fishburguer, 
separada por formulação, reforçando o resultado de que a formulação F2-Gordura 
obteve menor custo de produção, sendo o que menos utilizou em quantidade/peso 
a matéria-prima (pescado). 

Tabela 7 – Custo (R$) unitário de cada item por formulação
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4 | 	CONCLUSÕES 
O fishburguer de tucunaré é um potencial a ser explorado, havendo viabilidade 

na sua produção e comercialização, pois agrega valor ao pescado e supre uma 
demanda, sendo um peixe com ótimo rendimento de filé. 

A formulação F2-Gordura foi o produto com melhor índice geral de 
aceitabilidade, sendo o mais recomendado para o desenvolvido e inserção no 
mercado, atendendo aos padrões de qualidade, aceitabilidade e viabilidade 
econômica, apesar de ser a formulação que obteve maior perda em diâmetro e 
altura e ainda necessitar de mais mão de obra para a sua confecção.

A fabricação do fishburguer de tucunaré apresentou viabilidade econômica 
com indicadores positivos, porém sensível a variações de preços, em especial ao 
que se refere ao filé. 
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