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AVALIACAO SENSORIAL DE FISHBURGUER DA POLPA DE TILAPIA
(Oreochromis ssp) EM DIFERENTES CONCENTRACOES DE SAL*
SENSORIAL EVALUATION OF FISHBURGUER MADE WITH TILAPIA PULP
(Oreochromis ssp) IN DIFFERENTS SALT CONTENT

RESUMO

Os fishburguers sdo preparados a partir da musculatura ou da polpa de peixe desossada e
triturada. O objetivo deste trabalho foi adequar os teores de sal na formulacdo de fishburguers
para a comunidade. Foram utilizadas 43 tildpias (Oreochromis ssp) evisceradas
(aproximadamente 35 Kg) que pesavam em média 813 g. Em cada processamento, os peixes
eram filetados manualmente, sem pele e escamas e depois moidos. A polpa era fracionada em
quatro partes iguais as quais eram adicionadas 10 % de farinha de trigo de uso culindrio e sal
refinado de cozinha conforme o tratamento 0,0 % (controle), 1,0 %, 2,0 % e 3,0 %. A andlise
sensorial foi realizada pelo Teste Discriminativo de Ordenacdo (Preferéncia do Provador) com
45 provadores nao treinados por processamento, um total de 180 provadores, de ambos os sexos
(101 mulheres e 79 homens), pertencentes a comunidade universitdria. Foram realizadas
pesquisa de Samonella spp, enumeragao de coliformes a 37 °C, de coliformes termotolerantes e
de E. coli e contagem de Staphylococcus coagulase positiva. As determinacdes fisico-quimicas
foram: reacio de Eber para determinacio de aménia, prova de Eber reacdo para gés sulfidrico e
determinacdo eletrométrica do pH por potencidmetro. Apds a filetagem o rendimento obtido foi
36,6 %. Os provadores preferiram a formulacdo com 2,0 % de sal, caracterizado pelo escore
maximo de aceitacdo Gostei muito escolhidos por 123 (68,3 %) dos participantes. A formulagdo
sem sal (0,0 %) ndo agradou ao paladar, com prevaléncia do escore de rejeicdo ndo gostei 173
(96 %) Os provadores ndo perceberam diferenca entre os fishburguers sem sal (0,0 %)
preparados e consumidos imediatamente (tempo zero) com os armazenados a 30, 60 e 90 dias.
Os fishburguers apresentavam um bom padrdo microbioldgico e fisico-quimico, indicando que
as amostras de fishburguers estdo dentro dos parametros estabelecidos. Estes padroes também
foram obtidos nas amostras estocadas por 30, 60 e 90 dias. A comunidade prefere fisburguers
preparados com 2,0 % de sal. Os fishburguers foram preparados utilizando as boas praticas de
fabricacdo e por isso encontram-se dentro dos padrdes microbioldgicos e fisico-quimicos. Os
fishburguers mantiveram o padrdo de qualidade mesmo apds 90 dias de estocagem a ~18 °C.
Palavras-chave: sensorial, armazenamento, microbiologia, tilipia, Oreochromis ssp, amonia.

ABSTRACT

The fishburguers were prepared with the muscle fish or with the pulp fish without bone and
triturated. This work had as objective to determine the salt content in the fishburguer formulation
to community. Were used 43 tilapia (Oreochromis ssp) used without viscera (about 35 kg) that

* Apresentado segundo normas da Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
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the weight was nearly 813 g. In very one about this process the fillet fish skin fish and squama
fish were removed through handiwork after the fish was crushed fish. The pulp was fractionized
in four parts and added 10 % flour and refined salt according to treatment 0,0 % (control), 1,0 %,
2,0 % and 3,0 %. The sensorial analysis was realized using the preference ordination test with 43
inexperienced tasters in everyone process in a total 180 tasters with women and men ( 101
women and 79 men) all this people were the academic community. The research about
Salmonella spp, Coliforms enumeration, Coliforms at 45 °C, E. coli and Staphylococcus aureus
positive coagulase were realized. For the physical-chemical analysis was realized Eber reaction
hydrosulphuric gas and pH test for potentiometer. After to remove the fillet the income was 36,6
%. The tasters prefered the formulation with 2,0 % of salt characterized for “I liked very much”,
maximum score, chose by 123(68,3 %) tasters. The formulation without salt (0,0 %) didn’t
satisfy with the rejection score “I didn’t like” with 173 (96 %) tasters. The tasters didn’t perceive
the difference between the fishburguers prepared without salt (0,0 %) and eaten after that it was
prepared(zero time) and the fishburguers that were stocked during 30, 60, and 90 days. The
fishburguers showed a good microbiological and physical-chemical pattern, indicating that the
fishburguers samples are in the established parameter. This patters also obtain in samples that
were stocked during 30, 60, and 90 days. The “ piauiense” community prefer the fishburguers
made with 2,0 % of salt. The fishburguers were prefered using the Good Practice about the
making and for this reason they were in according to microbiological and physical-chemical
pattern. The fishburguer maintained the quality pattern after 90 stocked days at “18°C.
Key-words: sensorial, storage, microbiology, tilapia, Oreochromis ssp, ammonia

1 INTRODUCAO

A reducgdo dos estoques naturais pelo esfor¢o de captura e as mudangas de habitos estimulam
a producdo de peixe no mundo com conseqiiente desenvolvimento da piscicultura. Neste
contexto, o Brasil se caracteriza como um pais com potencial para producdo de pescado
cultivado por sua disponibilidade em dguas continentais € marinhas, pelo clima tropical e pela
producdo de graos (OETTERER, 2002). A piscicultura poderd vira suprir parte da necessidade
de proteina animal.

O principal género de peixe cultivado na piscicultura brasileira € a tildpia (Oreochromis ssp)
que é exdtica, e foi introduzida para o aprimoramento das técnicas da piscicultura (SIMOES et
al., 2007). No Nordeste, a piscicultura vem ganhando espaco contribuindo consideravelmente
para aumentar a quantidade de produtores e do consumo potencial de pescado (RODRIGUES et
al., 2004; OETTERER, 2002) . A preferéncia pela tildpia se deve a facilidade de manejo,
prolificidade, adaptacdo a concentragdes salinas e ao sabor suave da carne que tem poucas
“espinhas” (OETTERER, 2002).

A Organizacdo Mundial da Saide (OMS) recomenda o consumo de 12 kg de pescado per
capita, para reduzir o déficit protéico da populagdao mundial (MOREIRA, 2007). No Brasil o
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consumo de pescado € regionalizado pela oferta natural e hédbitos alimentares, oscilando entre
54,0 kg per capta na regiao Norte (Estado do Amazonas) e 16,0 kg na regido Sudeste (Estado
do Rio de Janeiro). A média nacional é de 6,0 kg per capta ano (EMBRAPA, 2007). Sendo
assim, a Organizacdo para Alimento e Agricultura (FAO) da Nagdes Unidas prevé necessidade
de aumento do consumo de proteina de peixe por conter todos os aminodcidos essenciais
(ORDONEZ et al., 2005).

De um modo geral, a musculatura dos peixes € formada por proteina de alto valor biolégico,
lipidios ricos em dcido graxo dmega-3 que t€m efeitos na reducdo dos teores de trigliceridios e
colesterol LDL no sangue, reduzem a incidéncia de doencgas cardiovasculares e fornece minerais
e vitaminas do complexo B ao organismo (OGAWA, MAIA, 1999). Dos peixes utilizados na
alimentacdo humana a tildpia possui 76,4 % de umidade, 20,3 % de proteina, 2,8% de gordura e
1,1 % de minerais (CONTRERA—GUZMAN, 1994). A globalizacdo e o Mercado Comum do Sul
(MERCOSUL) permitem a abertura comercial para produtos a base de pescado, elaborados a
partir da trituracio e transformacdo do musculo de peixe, pois os paises tém maior participa¢ao
na aquisi¢ao de produtos de pescado (OETTERER, 2002; OGAWA, MAIA, 1999).

As tildpias comercializadas in natura sao apresentadas para consumo inteiras e filetadas. Para
diversificar a oferta de produtos derivados deste peixe € necessdrio pesquisar alternativas de
apresentacdo, que agreguem valor a producao excedente da piscicultura e aparas de filetagem. A
tildpia quando ¢é filetada proporciona rendimento médio de 28,9 % a 33,6 % (PINHEIRO et
al.,2006), que varia conforme o método de filetagem, forma de decapitacdo, remocdo de pele e
nadadeiras, ao peso dos peixes (SOUSA et al.,2001) e formato do corpo (CONTRERA-
GUZMAN, 1994).

A carne da tildpia pode ser utilizada como matéria-prima no preparo de novos produtos como
o fishburguer (NOBREGA, 1996), sendo necessirio o desenvolvimento de formulagdes
adequadas as exigéncias sensoriais dos consumidores para que tenha aceitabilidade e preserve as
qualidade sensorial, microbioldgica e a fisico-quimica.

O termo fishburguer € uma denominagio atribuida ao hamburguer de peixe pela similaridade
de preparo com o hambirguer bovino. A expressdo “hambiirguer” é a defini¢do para bifes
pequenos, redondos, feitos com carne bovina moida temperada com sal e pimenta, originado na
regido de Hamburgo, Alemanha, sendo assim, seu nome derivativo do bife hamburgués.Este
produto chegou aos Estados unidos por intermédio de imigrantes alemaes e difundido no pais a

partir de 1890 (GEMENSORO, 1999).
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Os fishburguer sdo elaborados a base de carne de peixe desossada, sem pele e visceras, moida
(denominada de polpa ou minced) temperadae moldada, podendo ser ou ndo
congelado(OETTERER et al., 2006). Pode ser preparado também com aparas de filetagem para
o aproveitar a musculatura aderida aos ossos. Esta forma de preparo diversifica as opg¢des
tecnoldgicas para produtores,

O Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria dos produtos de Origem Animal
(R.LLS.P.O.A.) no artigo n° 438 define “PESCADO” como peixes, crusticeos moluscos,
anfibios, queldnios e mamiferos de dgua doce ou salgada, usados na alimentacio humana
(BRASIL,1997).

Dentre os fatores que tém contribuido favoravelmente para o desenvolvimento da
piscicultura, podem ser citados: o excesso de captura, o esgotamento dos bancos pesqueiros e o
aumento do consumo de pescado. Por este motivo, é necessario pesquisar produtos derivados de
peixe, que oferecam novas opgdes tecnoldgicas que diversifiquem a oferta do pescado com
preparo de derivados prontos para consumo e semi-preparados, que sejam versiteis, € que
tenham qualidade e seguranca alimentar.

Também € necessario consolidar processos de industrializacdo com desenvolvimento de
tecnologia, que visem o aproveitamento de espécies pouco consumidas ou de baixo valor
comercial (MINOZZ0,2008). Neste contexto, a elaboracdo do fishburguer € feita a partir da
polpa de peixe que € preparada a base de musculatura de peixe desossada e triturada, que pode
ser obtida pelas aparas de filetagem e por filés de peixe com baixo valor comercial.

Os fishburguers podem ser contaminados pela utilizacdo de matéria-prima de procedéncia
duvidosa, por manipuladores sem habitos de higiene ou por contaminacdo cruzada. Isto pode ser
evitado utilizando-se as boas préticas de fabricacdo (BPF) , que € um programa aplicado a
producdo de alimento seguros que, se implantadas adequadamente, reduzem a niveis confidveis
a contaminacdo dos alimentos (PAS, 2002).

A aceitagdo de um produto pelo consumidor é de extrema importancia e estd vinculada as
caracteristicas organolépticas (MELO, 2008). Dentre os aspectos que interferem na aceitacdo de
um alimento o sal € considerado um dos ingredientes mais difundidos e tem a funcdo de
melhorar a palatabilidade (EVANGELISTA, 2005) realcar o sabor e promover a conservagao do
produto. Seu wuso todavia deve ser moderado, pois poderd elevar a pressdo arterial. A
Organisacao Mundial da Saide (OMS) recomenda um consumo didrio de sal de até 6,0 g por

pessoa (FORNARI, 2001)
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Pelo exposto, o objetivo deste trabalho foi elaborar fishburguers de polpa de filé de tildpias e

testar sua aceitacao, por meio de testes de aceitacdo com provadores nao treinado.

2 MATERIAL E METODOS

Neste experimento foram utilizadas 43 tildpias (Oreochromis ssp) evisceradas,
aproximadamente 35,0 Kg adquiridas no Mercado do Peixe em Teresina, PI. Os peixes pesavam
em média 813 g, e eram transportados para o Setor de Processamento de Pescado do Nucleo de
Estudos, Pesquisa e Processamento de Alimentos (NUEPPA), Centro de Ciéncias Agrarias

(CCA) da Universidade Federal do Piaui (UFPI), em caixas isotérmicas com gelo em escamas..

2.1 Delineamento experimental

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, em esquema fatorial 4 x
4 ( quatro concentragdes de sal, 0,0 %, controle, 1,0 %, 2,0 %, e 3,0 %, em quatro
processamentos), com cinqiienta repeti¢cdes caracterizadas por fishburguers num total de 800

unidades.

2.2 Processamento de fishburguer de polpa de tilapia

Em cada processamento que ocorria semanalmente, os peixes eram avaliados quanto as
caracteristicas sensoriais e apds, imersos em dgua gelada (aproximadamente 0,7 °C) e
hiperclorada a 5,0 ppm durante 15 minutos, com o objetivo de reduzir a carga microbiana e
possiveis alteracdes de frescor.

Decorrido o tempo de imersdo, as tildpias eram pesadas em balancga de precisdo Filizola com
trés casas decimais, filetadas manualmente e novamente pesadas. Em seguida, a pele dos filés era
retirada com as escamas, e depois, os filés eram processados em picador de carne 508-BM 14,
motor ¥2 HP Bocal 10, para formar a polpa.

Apds esta etapa, a polpa era pesada e fracionada em quatro partes iguais com
aproximadamente 470 g as quais era adicionada 10 % de farinha de trigo de uso culindrio e sal
refinado de cozinha (cloreto de sédio) conforme o tratamento 0,0 % (controle), 1,0 %, 2,0 % e

3,0 %. As polpas eram homogeneizadas manualmente e divididas por tratamento de acordo com
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a concentracdo de sal. Cada polpa foi pesada, envasada em sacos de polyetileno, embaladas a
vacuo e armazenadas em freezer a ~18 °C para posterior utilizacao.

Depois do processo de homogeneizagdo e na consisténcia adequada, a massa foi aberta com
auxilio de um rolo inox, em uma superficie de aco inoxidavel plana para formar a manta, e entdo
ser molda e feito os cortes dos fishburguers em quadrados de 2,5 x 2,5 cm ( aproximadamente
8,0 g). Por tratamento os fishburguers eram distribuidos uniformemente em assadeiras de
aluminio untadas com 6leo de soja e levadas ao forno (Turbo Elétrico PRP 4000E )120°C por 20
minutos. Decorrido o tempo no forno, os fishburguers eram acondicionados em caixas

isotérmicas para andlise sensorial (Figura 1).

Recepcdn da Tilapia Fatinka
tratéria-pritra detrngo

Pesagem

}

Filetagem

)

Iloido
(polpa de pelxe)

l

Adigdo dos
ingredientes

)

Homogeneizacio
th massa

Sal de
cozinha

¥

Divisdn da massa
=711 qluatm

Adicdo de sal

para preparo dos 4
tratamentos

'
| ! ' ¥

0,0% 1,0% 2,0 % 3,0%

Figura 1 Fluxograma de processamento do fishburguer
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2.3 Analise sensorial

A anélise sensorial foi realizada pelo Teste Discriminativo de Ordenacdo pela preferéncia do
provador anotadas em fichas individuais, conforme metodologia descrita pelo TAL (2005).
Durante quatro semanas consecutivas o teste sensorial foi realizado com 190 provadores jovens
universitarios nio treinados, de ambos os sexos com faixa etaria média de 26 anos O teste foi
realizado em ambiente fechado climatizado, temperatura + 25 °C. Os provadores recebiam uma
bandeja com uma amostras de fishburguer acondicionados em copinho (50 ml) plasticos brancos
descartdveis, previamente codificado por letras e distribuidos aleatoriamente. Os provadores
recebiam também copos descartdveis (200 ml) com dgua para enxdgiie bucal entre degustacao
das amostras e fichas individuais para ordenac¢do da preferéncia do percentual de sal.. As
opgoes de respostas eram de: gostei muito, gostei, indiferente, ndo gostei e desgostei muito,

conforme Figura 2.

Nome:

Sexo: M( ) F( ) Faixa etaria
Até 21 anos )
De2la3lanos ( )
De 32a4lanos ( )
De42a 50anos ( )
Mais de 50 anos ()

Vocé estd recebendo 4 (quatro) amostras codificadas, ordene-as segundo sua preferéncia .

Gostei muito Gostei Indiferente Nao gostei Desgostei muito

Comentarios

Figura 2. Modelo de ficha individual para o Teste Discriminativo de Ordenacao pela ordenacao

da preferéncia, adaptada do modelo do IAL (2005).

2.4 Analises microbiolégicas

Em todos os processamentos, de cada tratamento foram realizadas pesquisa de Samonella spp,
enumeracdo de coliformes a 37 °C, de coliformes termotolerantes e de E. coli e contagem de
Staphylococcus coagulase positiva conforme recomendado pela APHA (VANDERZANT,
SPLITTSTOESSER, 2001). As andlises microbiolégicas foram utilizadas para verificar as
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condig¢des do processamento, higiene e manipulacao. De cada tratamento eram retiradas 100 g da
massa envasada a vdcuo que eram conduzidas, em embalagem isotérmica, ao Laboratério de

Controle Microbiolégico de Alimentos do NUEPPA.
Preparo da amostra

No laboratério, eram pesadas assepticamente 25,0 g da amostra que eram diluidas em 225,0
mL de dgua peptonada tamponada esterilizada, para obtencdo da diluicio 10 ™', a partir desta

foram preparadas diluicdes seguintes até 10 .
Pesquisa de Salmonella spp

Para a pesquisa de Salmonella, eram pesadas assepticamente 25,0g da amostra que eram
diluidas em frasco contendo 225,0 mL de dgua peptonada tamponada esterilizada que eram
incubadas a 37 °C por 24 horas para o pré-enriquecimento ndo seletivo. Em seguida eram
retiradas aliquotas de 1,0 mL e de 0,1, mL que eram transferidas para caldos Selenito-Cistina e
Rappaport respectivamente, ambos incubados a 37 °C por 24 horas para o enriquecimento
seletivo. Apds esta etapa, de cada tubo eram semeadas para as placas com agar Salmonella
Shigella e Agar Hectoen enteric ambos incubados a 37 °C para o plaqueamento seletivo. Por nao

haver crescimento de colOnias caracteristicas, as andlises foram interrompidas nesta etapa.
Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva de cada dilui¢do foram transferidas
aliquotas de 0,1 mL para placas de Petri contendo Agar Baird & Parcker que foram incubadas a
37 °C por 24 a 48 horas. Por ndo haver crescimento de colonias caracteristicas, as andlises foram

interrompidas nesta etapa.
Enumeracdo de coliformes a 37°C, de coliformes termotolerantes e de E. coli
De cada dilui¢ao foram transferidas aliquotas com 1,0 mL para tubos contendo caldo Lauril

Sulfato Triptose Lactose 2 % (LST), incubados a 37 °C por 24 a 48 horas para o teste presuntivo.

Dos tubos que apresentaram resultados positivos foram transferidas alcadas para tubos contendo
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o caldo Verde Brilhante Bile Lactose a 2 % (VBBL), incubados a 37 °C por 24 a 48 horas e para
caldo EC incubados a 44,5 °C pelo mesmo periodo para confirmacdo de coliformes a 37 °C e
termotolerantes, respectivamente. Por ndo ocorrer fermentacao nos tubos dos caldos VBBL e

EC, as anélises foram interrompidas nesta etapa.

2.5 Analises fisico-quimicas

Os estudos de conservagao de alimentos protéicos podem ser avaliados por meio de reagdo de
Eber.As andlises fisico-quimicas realizadas foram determinacdo de amonia pelo método de Eber,
prova de Eber reagdo para gés sulfidrico e determinagio eletrométrica do pH por potenciémetro,
segundo procedimentos e determinacdes gerais da metodologia das Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (IAL 2005). Em todos os processamentos de cada tratamento foram
retiradas por¢des com 30 g da massa de preparo do fishburguer que foram encaminhadas para o
Laboratério de Controle Fisico-Quimica de Alimentos do NUEPPA. Todas as andlises foram

realizadas em triplicata.

2.6 Analise estatistica

Realizou-se um estudo de correlacio entre as varidveis quantitativas (coliformes e pH) foram
analisados pelo teste ndo paramétrico de Kruskal-Wallis do Método Estatistico Sigma.Plot Ao
resultados qualitativos (ordenac@o da preferéncia) foram analisados pelo teste do Qui-quadrado

(Xz). O nivel de significancia utilizado em todos os testes foi (p <0,05).

2.7 Avaliaciao do tempo de prateleira

No primeiro processamento foram separadas trés por¢Oes de amostras de massa de
fishburguer que ficaram estocadas por 30, 60 e 90 dias estocadas a 18°C em freezer
Vertical Esmaltec Mod EF 340. Decorrido o tempo, as massas eram descongeladas e
processadas para o preparo dos fishburguers e eram realizadas as andlises sensoriais,

microbioldgicas e fisico-quimicas.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ap0s a filetagem o rendimento obtido foi 36,6 %. Considerando-se que o rendimento médio
de filé de tildpia varia de 25,4 % a 42,0 % (CLEMENTE e LOVELL,1994). Os resultados
obtidos neste experimento foram satisfatérios quando comparados aos de SOUZA (2002), que
obteve 33,6 % de aproveitamento e aos d¢ MAREGONI e SANTOS (2001) que obtiveram 33,7
% de rendimento (Tabela 1).

Tabela 1. Rendimento da polpa de tildpia eviscerada, em quatro processamentos

Processamentos Peso inicial Peso da polpa* Rendimentode polpa
kg (kg) (%)
I 19,1 7,1 36,9
II 5.3 2,0 37,8
I 4,9 1,7 35,5
v 5,7 2,0 35,6

* Filé de tildpia triturado sem pele.

Os rendimentos conseguidos foram ligeiramente melhores do que os obtidos pelos autores,
provavelmente porque durante a retirada da musculatura a equipe ndo considerou a estética dos
filés, possibilitando assim, a utilizacao de musculos de dificil acesso e aos aderidos a coluna
vertebral para o preparo de fishburguer, permitindo assim um melhor aproveitamento.

A preferéncia dos provadores foi a formulacdo com 2,0 % de sal, caracterizado pelo escore
maximo de aceitacdo Gostei muito escolhidos por 123 (68,3 %) dos provadores. A formulacao
sem sal (0,0 %) nao agradou ao paladar, com prevaléncia do escore de rejeicdo ndo gostei 173
(96 %) escolhido pelos provadores (Tabela 2). Consequentemente, eles preferem fishburguers
com teores variados de sal, o que pode ser observado no escore de aceitacdo Gostei obtido
nas formulagdes 1,0 %, 2,0 % e 3,0 % de sal. A melhor aceitagdo para concentracdo de sal
encontrada por SOUZA et al., (2005) foi de 2,41 e 2,83 %, respectivamente para os filés sem
e com pele MAREGONI et al., (2009) utilizaram 1,5 % de sal nos fishburguers quando
testavam variedades de farinhas e afirmam que a preferéncia por um produto estd ligada aos

habitos e padrdes culturais além da sensibilidade individual.
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Tabela 2. Aceitacdo de fishburguers preparados com quatro concentragdes de sal (0,0 %, 1,0 %, 2,0 % e

3,0 %) realizada por 180 provadores.

Teor de sal Escore de aceitagao
(%) Gostei muito Gostei Indiferente Nao gostei Desgostei
N (%) N (%) N (%) N (%) muito N (%)
0,0 6° (3,3) 18°(10,0) 54° (30,0) 173% (96,0) 72° (40,0)
1,0 81" (45,0) 118" (65.,6) 112° (62.,2) 23°(12,8) 9° (5,0
2,0 123" (68.3) 113" (62.8) 56° (31,1) 31°(17,2) 8¢ (4,4)
3,0 89° (49.4) 94% (52,2) 70° (38,9) 63° (35,0) 16° (8,9)

x’=505,4, (p<0,0001). **°° Letras iguais resultados semelhantes, N= ntimero de provadores

A formulacao de fishburguer com 2,0 % foi a preferida pelas provadoras caracterizada pelo

escore maximo de aceitagao Gostei muito escolhido por 41 (40,6 %) das mulheres. As mulheres

desaprovam a formulacdo sem sal (0,0 %) caracterizado pelo escore maximo de rejei¢ao

Desgostei muito escolhido por 33 (32,7 %) delas. Consequentemente, elas preferem fishburguers

com sal, o que pode ser observado no escore de aceitacdo Gostei obtido nas formula¢des com 2,0

% e 3,0 % (Tabela 3).

Tabela 3. . Aceitagdo de fishburguers preparados com quatro concentragdes de sal (0,0%, 1,0%, 2,0% e

3,0 %) por 101 pessoas do sexo feminino.

Teor de sal Escore de aceitagao
(%) Gostei muito Gostei Indiferente Nao gostei Desgostei
N (%) N (%) N (%) N (%) muito N (%)
0,0 1°(1,0) 2°(2,0) 14° (13,9) 49" (48,5) 33%(32,7)
1,0 20° (19,8) 28 (27,7) 37" (36,6) 7°(6,9) 1°(1,0)
2,0 41% (40,6) 33%(32,7) 13° (12,9) 6°(5,9) 3°(3,0)
3,0 23° (22,8) 32*(31,7) 22°(21,8) 17° (16,8) 1°(1,0)

¥’=217.4, (p<0,0001). **°* Letras iguais resultados semelhantes, N= ntimero de provadores

Os provadores masculinos foram mais determinados, eles preferem formulacdes com 2,0 %

caracterizado pelo escore Gostei escolhido por 41 (51,9 %) deles e rejeitam formula¢des sem sal

apontado pelo escore Ndo gostei em 52 (65,8 %) escolhido por eles (Tabela 4).
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Tabela 4. Aceitacdo de fishburguers preparados com quatro concentragdes de sal (0,0 %, 1,0 %, 2,0 % e

3,0 %) por 79 pessoas do sexo masculino.

Teor de sal Escore de aceitagao
(%) Gostei muito Gostei Indiferente Nao gostei Desgostei
N (%) N (%) N (%) N (%) muito N (%)
0,0 3°(3.8) 3°(3.8) 9°(11,4) 52%(65,8) 20°(25,3)
1,0 19° (24,1) 22°(27.,8) 34°(43,0) 9°(11,4) 2°(2,5)
2,0 33°(41,8) 41*(51,9) 7°(8,9) 4°(5,1) 1°(1,3)
3,0 29°(36,7) 25°(31,6) 22°(27,8) 8°(10,1) 4°(5,1)

¥’=218,6 (p<0,0001). *> °° Letras iguais resultados semelhantes, N= niimero de provadores

Os provadores ndo perceberam diferenca entre os fishburgues sem sal (0,0 %) preparados e
consumidos imediatamente (tempo zero) com os armazenados a 30, 60 e 90 dias. Eles preferiram
os fishburguers formulados e consumidos no mesmo dia em todas as concentragdes de sal, mas
ndo perceberam diferenca entre os armazenados nos diferentes tempos de estocagem. Embora
ndo fosse do conhecimento dos provadores que os fishburguers testados foram preparados em
diferentes periodos, eles perceberam que o sabor do sal fica mais acentuado com o aumento do
tempo de estocagem.

As formulacdes de fishburguers testadas foram bem aceitas pelos provadores, o produto
atendeu as expectativas sensoriais conforme ressalta MELO (2008). O emprego do sal favoreceu
a aceitacdo do fishburguer por melhorar a palatabilidade , (EVANGELISTA, 2005) e realcar o
sabor. Na elaboracdo do produto houve a preocupacdo de estabelecer uma formulagdo que
melhor se adequasse ao paladar sem exceder o consumo maximo didrio recomendado pela OMS
(FORNARI, 2001);por este motivo o consumo de um fishburguer com peso comercial de 100,0g
com a formulacao estabelecida proporcionard a ingestao de 2,0 g de sal por pessoa.

A legislacao vigente , Brasil (2001) estabelece que produtos a base de pescado refrigerados
ou congelados (hamburgueres e similares) devem ter o seguinte padrdo microbiolégico: maximo
de 10 3 coliformes termotolerantes por grama, auséncia de Salmonella em 25 gramas e maximo
de 10 3 estafilococos coagulase.positiva por grama, porém, nio oferece padrdes para coliformes a
35 °C por ser um indice apenas higi€énico. Como pode ser observado na Tabela 5, os
fishburguers preparados apresentavam um bom padrdo microbioldgico, indicando que foram
preparados de forma higi€énica dentro das boas praticas de fabricacdo como recomenda o PAS

(2002).
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Tabela 5. Valores dos parametros microbiologicos dos fishburguers preparados com quatro

concentracoes de sal (0,0 %, 1,0 %, 2,0 % e 3,0 %).

Teor de sal Pardmetros microbiolégicos
(%) Pesquisa de Coliformes a Coliformes a  Eschericia.coli ~ Contagem de
Salmonella 37°C 45°C (NMP/g) Staphylococcus
(NMP/ g) (NMP/ g) (UEC/g)
0,0 Aus 883? 27° Aus Aus
1,0 Aus 882" 67% Aus Aus
2,0 Aus 169? 7? Aus Aus
3,0 Aus 88" 9° Aus Aus

NMP / g = nimero mais provavel por g ; UFC / g = unidade formadoras de coldnia por grama.
*Letras iguais resultados semelhantes.

Para avaliar o frescor dos fishburguers foram utilizadas duas anélises fisico-quimicas
qualitativas (prova de amoOnia e géds sulfidrico) e uma quantitativa (determinacdo de pH) e que
servem para avaliar possiveis alteracdes de proteina, que € o principal componente nutricional
obtidos em tildpias com valores de 20,3% conforme indica CONTRERA-GUZMAN (1994). A
legislacdo vigente (BRASIL, 1997) no Art. 443 estabelece dentre as determinagdes fisicas e
quimicas para caracterizacdo do pescado fresco a reagdo negativa de gas sulfidrico e pH inferior
a 6,5 para musculatura de peixes. Os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas das amostras
de fishburguers estdo dentro dos parametros estabelecidos (Tabela 6), refletindo o grau de
frescor da matéria-prima utilizada para o preparo das formulagdes. Este padrao foi obtido

também nas amostras estocadas a -18°C por 30, 60 e 90 dias.

Tabela 6. Valores dos parametros fisico-quimicos de fishburguers preparados com quatro

concentracoes de sal (0,0 %, 1,0 %, 2,0 % e 3,0 %)

Teor de sal Pardmetros fisico-quimicos
(%) pH Amonia Gdés sulfidrico
0,0 6,15% Ausente Ausente
1,0 6,15% Ausente Ausente
2,0 6,18" Ausente Ausente
3,0 6,14? Ausente Ausente

“Letras iguais resultados semelhantes

Apés as avaliagdes realizadas, ficou claro que o fishburguer de tilapia é um produto
interessante e palativel que pode ser uma opc¢do tecnoldgica para oferta do pescado, que os

conhecimentos utilizados podem ser consolidado para o aproveitamento de outras espécies de
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peixe conforme recomenda MINOZZO (2008). Neste contexto, novas formulacdes podem ser

propostas, com outros ingredientes de interesse regional.

4 CONCLUSOES

Os provadores ndo treinados preferem fisburguers preparados com 2,0 % .
Os fishburguers encontram-se dentro dos padrdes microbioldgicos e fisico-quimicos, portanto
em condicdes higi€nico-sanitdrias.

Os fishburguers mantiveram o padrao de qualidade mesmo apds 90 dias de estocagem.

5 CONSIDERA COES FINAIS

* Os fishburguers podem atender outras comunidades de consumidores

* Outro condimentos poderdo ser testados para o aprimoramento do sabor de fishburguers

* Pesquisas com ingredientes regionais poderdo contribuir para agregar valor ao produto final
adequando-o ao paladar nordestino

* Novas pesquisas serdo necessarias para se chegar a uma formulagao ideal .
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