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RESUMO

O presente estudo objetivou avaliar a aceitagdo e a intencdo de compra da elaboragdo de um
bolinho utilizando como mateéria-prima o residuo da filetagem do salméo tratado na salga Umida.
As formulagdes para obtencéo do bolinho de salméo foram feitas a partir da batata inglesa e da
mandioca. Além disso, foram avaliadas diferentes formas de preparo dos bolinhos, incluindo as
duas bases (batata e mandioca) e preparagdes de frituraem 6leo de soja e no equipamento Air
Fryer. A andlise foi feita com 100 voluntarios, ndo treinados, de idade aleatoria, recrutados na
Universidade Federal de Lavras - MG. A analise estatistica foi realizada no software Sensomaker
versdo 1.8, andlise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey.Os bolinhos de salméo a base de
batata e os bolinhos de salméo a base de mandioca, que passaram pelo processo de fritura no 6leo
de soja, obtiveram os melhores resultados, com destaques no sabor, textura, impressao global e
intencdo de compra. Desta forma, percebe-se que o desenvolvimento de bolinho, utilizando
residuo de salmdo tratado na salga Umida, pode ser uma alternativa para agregar valor ao
pescado.

Palavras-chave: Filetagem. Anlise sensorial. Oleo de soja. Air Fryer.



ABSTRACT

The present study aimed to evaluate the acceptance and purchase intention of the product fish
ball, using as raw material the residues of salmon filets treated in wet salting. The formulation of
the fishballs were made in a base of potatoes or cassava. The study evaluate different
preparations, including the two bases (potatoes and cassava) and two frying methods: in soybean
oil and the Air Fryer. The sensorial analysis was performed with 100 volunteers, not trained,
from random ages, recruited at the Universidade Federal de Lavras — MG. The statistic analysis
was performece dusing the Sensomaker software, version 1.8, including the analysis of variance
(ANOVA) and the Tukey test. The fish balls made from potatoes and cassava when fried in
soybean noilhad a better rate, with the testers highlighting the improved flavor and texture.
Finally, the study allowed the conclusion that the fishballs made from salmon fillets residues in
wets halting maybe a Market alternative to improve the value of the fish by using fish sub
products.

Keywords: Filleting. Sensory analysis. Soybean oil. Air Fryer.
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1 INTRODUCAO

Com base nos dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatisticas, a populagdo
brasileira no ano de 2019 é de 202,7 milhdes de pessoas e chegara a 233,2 milhdes de pessoas em
2047 (IBGE, 2018). Com este aumento populacional o consumo de alimentos no Brasil
aumentou. E pesquisas mostram que a urbanizacdo e melhoria econémica da sociedade ajudaram
a alavancar o consumo de alimentos (BRASIL FOODS TRENDS, 2020, 2010).

Com todo esse cendrio, os brasileiros passaram a possuir maiores informacées e ficaram
mais exigentes com o mercado alimenticio e também mais conscientes por uma alimentacdo
saudavel. A partir de entdo, fontes nutricionais passaram a ter grande importancia na decisdo de
compra dos consumidores (BRASIL FOODS TRENDS, 2020, 2010).

A carne de pescado possui elevada quantidade de proteina, sendo rica em aminoacidos
essenciais e de alta digestibilidade. Possui ainda vitaminas A, B1, B2, B6, C, D e E, além de
possuir acidos graxos émega 3, os quais ajudam a reduzir a taxa de colesterol, diminuindo a

incidéncia de doencas cardiovasculares (LANDS, 2005).

Segundo dados da Associacdo Brasileira de Piscicultura (PEIXE BR), a piscicultura
brasileira cresceu 4,5% em 2018, terminando o0 ano com a producdo de 722.560 mil toneladas de
peixes cultivados, com expectativas de aumento no desempenho para o ano de 2019 (PEIXE BR,
2019).

A tilapia (Oreochromis niloticus) € a espécie mais cultivada do Brasil, representando
55,4% (400.280 toneladas) da piscicultura nacional (PEIXE BR, 2019). No entanto, o salmao
ganha destaque devido ao seu alto indice de importacdo, dado que em 2018 foram importadas
106 mil toneladas, com um aumento de 46% em relacdo ao ano anterior. A maior parte desta

importacéo é proveniente do Chile (FAO, 2018).

O aumento da importacdo do salmdo pode ser explicado pelo grande numero de
restaurantes japoneses no Brasil. Atualmente em S&o Paulo, ha mais restaurantes japoneses do
que churrascarias. Segundo a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes de S&o Paulo, séo
600 restaurantes japoneses contra 500 churrascarias (ABRASEL, 2013).



Na culinéria japonesa, a filetagem do salmao gera subprodutos de alto valor nutricional
que ndo sao utilizados no cardépio dos restaurantes, fazendo com que estes sejam desperdicados
em grande quantidade. Com isso, pode-se dizer que hd uma perda significativa de nutrientes
quando o salméo é utilizado nos restaurantes. Essa carne, altamente perecivel, pode ser tratada
em salmoura. Um método relativamente fécil, de baixo custo, podendo ser posteriormente

utilizada na geragdo de novos produtos (PEREZ et al., 2007).

Tendo em vista a existéncia de um residuo da filetagem de salmdo abundante em
restaurantes de culinéria japonesa com potencial de uso na alimentacédo, idealizou-se com esse
projeto agregar valor ao salmao adquirido com a elaboracdo de um bolinho, utilizando o residuo
da filetagem do salméo tratado na salga Umida, contendo em sua formulacdo diferentes fontes de
amido e modos de preparo. Pretendeu ainda, determinar a aceitacdo desse produto e a intengéo de
compra por parte dos consumidores, buscando desta forma, definir a melhor formulagéo.



2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Produgcéo e consumo de pescado no Brasil e no mundo

Para o ano de 2050, estima-se que a populacdo seja de 9 bilhGes de pessoas e, para
alimentar este crescente nimero de individuos, a producdo anual de carnes devera aumentar em
mais de 200 milhdes de toneladas (FAO, 2016).

As estatisticas indicam que a aquicultura serd o setor alimenticio que mais crescera no
mundo. A atividade pesqueira é praticada em varios paises, sendo importante fonte de renda e de
nutrientes, com papel relevante na seguranga alimentar, em que todos tém o direito de acesso ao
alimento com qualidade, sem comprometer 0 acesso as outras necessidades essenciais (FAO,
2017).

Além do sabor, o pescado fornece ao organismo quantidade consideravel de acidos graxos
da série 6mega-3 (n-3) e compostos bioativos diretamente envolvidos na prevencao e controle de
vasta gama de doencas cronicas ndo transmissiveis (CARPENTIER; PORTOIS; MALAISSE,
2006; LUZ, 2012; SIMAO, 2010)

O maior produtor de peixes no Brasil é o Parana, com 129.900 toneladas. Em seguida vem
Sdo Paulo com 73.200 toneladas, e Ronddnia em terceiro lugar, com 72.800 toneladas. Por
regido, a regido sul do pais lidera com 198.600 toneladas, representando 27,5% da producédo
nacional. A regido norte vem em seguida, com 153.020 toneladas. No Brasil, entre os peixes mais
consumidos estdo tilapia, salméo, camaréo e cacdo (PEIXE BR, 2019).

2.2 O Salméo e sua insercéo na alimentacéo do brasileiro

O salmdo é um peixe migratério nativo apenas das regibes temperadas e articas do
hemisfério norte. O ciclo de vida do salm&o comeca quando a fémea adulta deposita 0s ovos nos
rios. Em seguida, apés a eclosdo dos ovos, os filhotes permanecem nos rios de acordo com a
temperatura da agua e da quantidade de comida disponivel. Assim que se adapta com a agua
salgada, eles v@o para o oceano, por onde ficam de um a quatro anos, até migrarem novamente e
dar inicio a um novo ciclo de vida (STORER; USINGER, 2000).



Possui uma carne firme e farta, cuja a coloragdo avermelhada se deve aos pigmentos
presentes nos insetos e crustiaceos que compde sua dieta (ARAUJO, 2004). Os pigmentos s&o
carotenoides naturais e soltveis em lipideos, sendo importante devido a sua atividade como pro
vitamina A, que constitui a maior fonte de vitamina A na sua dieta (OLIVEIRA et al., 2011). A
composi¢do quimica do filé de salm&o fresco: 68,6% umidade, 20,2% de proteina bruta, 9,3% de
lipideos e 1,2% de cinzas (TONIAL et al., 2007)

Pertencente a familia Salmonidae, o salmdo, ,sd0 peixes gordos e constituem fontes
significativas de acidos alfa-linolénico (LNA), linoleico (LA,) e também niveis elevados de
acidos graxos poli insaturados (AGPIn-3) (WALKER et al., 2013), resultado também da sua dieta
alimentar composta por algas unicelulares que apresentam 20% do seu peso seco de lipidios,
sendo que 50% desses lipidios se encontram sob a forma de AGPI, principalmente da série
O0mega-3. Os acidos graxos LA e LNA sdo precursores AGPI n-6 e n-3 (AGPI n-6 e n-3) de
cadeia mais longa, respectivamente. A ingestdo desses acidos graxos traz beneficios a salde

humana, ja que eles auxiliam na reducédo de doencas cardiovasculares (MARIK; VARON, 2009).

A popularizacdo da culinaria japonesa no Brasil na década de 1980, fez com que o
consumo de salmdo aumentasse. Na década de 1990, o Brasil tornou-se o terceiro maior
importador de salméo do Chile, sendo que em 2018 ja importou mais de 106 mil toneladas desse
pais (FAO, 2018).

A criacdo do salmdo chileno comecou durante os anos 1970, quando houve incentivos
privados e do governo para implementar tecnologias estrangeiras para cultivar diferentes espécies
aquicolas no pais (CONICYT, 2007)

Tem sido realizada, desde 2017 uma campanha da marca “Salmon Chile” para o
desenvolvimento e execucdo de atividades promocionais no Brasil por dois anos. Essa campanha
tambeém tem como objetivo comunicar 0os beneficios do salmdo e do Chile como produtor
(SALMONCHILE, 2017).

2.3 Aproveitamento de residuos da filetagem de peixes para utilizacdo em salga

Analisando esse cenario promissor no setor pesqueiro, entende-se que empresas devem

dispor de alternativas para o gerenciamento dos residuos que venham a ser produzido, um fator



diferencial que garante a diversificacdo da linha de produtos, o crescimento sustentavel e a
responsabilidade socio-ambiental. (BERTOLDI, 2003; PESSATTI, 2001).

Como os residuos sdo altamente nutritivos principalmente em proteinas e 6mega-3, hd um
estimulo maior para o desenvolvimento de novos produtos diferenciados. Com a ajuda da
tecnologia e estudos, a capacidade da industria de pescado em desenvolver produtos nutritivos e
saudaveis por um preco acessivel é maior (JORGE; LUNARDS, 1997; MIRANDA et al., 2003).

A viabilidade do aproveitamento de residuos de filetagem do peixe vai depender da
qualidade da matéria-prima, manipulacdo, conservacao, higienizacdo do local e equipamentos,
tendo em vista que a carne de peixe € mais perecivel do que as outras espécies de animais, por
isso também que a conservacdo dos residuos deve ser em baixas temperaturas (MORALES-
ULLOA; OETTERER, 1995; NUNES, 2001; PESSATT]I, 2001).

O estudo de Goes, Furtado e Ferreira (2014) realizado com residuos de filetagem de
salm&o obteve resultado satisfatério em relagcdo a qualidade nutricional e microbiolégica, o que
reforca o incentivo ao aproveitamento desse subproduto na elaboracdo de novos produtos

alimenticios, agregando valor nutricional, fisiologico e comercial.

Uma das tecnologias de aproveitamento de residuos é a utilizacdo de salga. O processo de
salga umida baseia-se no principio de desidratacdo osmotica, onde os tecidos dos peixes vivos
atuam como membrana semipermeaveis e ap6s a morte do animal, as membranas
semipermedaveis tornam-se permedaveis, permitindo a entrada do sal por difusdo, a medida que
ocorre a desidratagcdo dos tecidos. A pele e as membranas celulares do peixe agem como
superficies semipermedveis e o fluxo do solvente (agua), sempre ocorre da solucdo menos
concentrada para a solugdo de maior concentragdo. Este mecanismo se encerra quando ndo se
verifica mais a entrada de sal e saida da 4gua, pois houve um equilibrio osmotico. O intuito dessa
reacao € reduzir a atividade de agua, diminuindo a atividade microbiana, reduzir a solubilidade da
agua, dificultando o acesso ao oxigénio e a pressdao osmatica adversa (JENSEN, 1954). Além
disso, 0 processo de salga pode ajudar nos aspectos sensoriais de sabor e aroma do produto
(CHIRALT et al.,, 2001). Segundo Burgess e colaboradores (1967) consideram a salga um
processo de conservacdo que age principalmente nas proteinas, as quais sofrem desnaturacao

quando a concentracado salina no pescado se aproxima de 9%.



A salga em salmoura € um processo em que o pescado € mergulhado em salmoura
artificial saturada, com mais de 26,5% de sal a 25°C (SANCHEZ, 1989). A conservacéo de tais
produtos, a temperatura ambiente, constitui um ponto de maxima importancia nos paises em
desenvolvimento que apresentam deficiéncias referentes a instalacdo para armazenamento sob
refrigeracdo (SHENDERYUK; BYLOWSKI, 1990). Segundo Borgstrom (1965) o processo de
salga umida por meio de salmoura, € o mais indicado para peixes gordos, pois ao ficarem imersos
h& menor contato com o oxigénio evitando assim a oxidacdo lipidica, o que poderia ocasionar

alteracdes prejudiciais ao alimento, como sabor e odor desagradaveis.

2.4 Importancia da Avaliacdo Sensorial como ferramenta para desenvolvimento de novos

produtos derivados de pescado

Como a industria de alimentos vem langando novos produtos com frequéncia, aliado com
0 aumento de concorréncia e maiores exigéncias do consumidor, o uso de analise sensorial €

fundamental para verificar a preferéncia do publico (ATHAYDE, 1999).

A analise sensorial é uma ferramenta cientifica usada para memorar, avaliar, observar e
interpretar reagdes das propriedades dos alimentos como sdo percebidas pelos sentidos de olfato,
gosto, tato, audicdo e visdo (ABNT, 1993). Dessa forma o objetivo da analise sensorial é notar

diferencas entre os produtos baseando-se nos aspectos sensoriais (FERREIRA et al., 2000).

Assim sendo, a avaliacdo sensorial envolve diferentes etapas durante o desenvolvimento
de novos produtos, como: selecdo, caracterizacdo de matérias primas e processos de elaboragédo
(PENNA, 1999). Para desenvolver um novo tipo de alimento, 0 mesmo necessita ter um valor
nutritivo interessante para agradar e satisfazer o consumidor. Mas, fatores como forma, cor,
aparéncia, odor, sabor, textura e consisténcia influenciam na aceitabilidade do consumidor
(PENNA, 1999).

Os testes afetivos servem para avaliar a preferéncia ou aceitacdo de produtos, onde
geralmente um grande nimero de consumidores é requerido para avaliagcbes. Os consumidores
ndo sdo treinados, mas sdo selecionados para representar a populacdo (IFT, 1981). O teste de
aceitacdo consiste em conferir o desejo de uma pessoa adquirir o produto. A aceitacdo de um

produto varia com os padrdes de vida e base cultural e demonstra a reagéo do consumidor diante
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de vérios aspectos, como por exemplo o preco, e ndo somente se agradou ou ndo o produto
(MORAES, 1988; TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987).

2.5 Desenvolvimento de novos produtos derivados de pescado

Os residuos gerados pela filetagem de pescados podem ser destinados para 4 categorias:
racdo para animais (farinha de peixe), consumo humano, fertilizantes, 6leos e produtos quimicos
(OETTEREREet al, 2001).Atualmente, a producdo de farinha de peixe para alimentacdo animal é a

principal destino para aproveitamento de residuos do processamento do pescado.

O experimento de Maring et al. (2018) elaborou farinhas de salmao e tilapia do Nilo para
alimentacdo humana, através do processamento de cozimento e do processo de aromatizagdo. Os
autores verificaram que 0s dois processos estavam aptos para 0 consumo humano, mas a farinha

de salméo obteve o melhor perfil em relacdo aos acidos graxos.

A pesquisa de Sozo et al. (2017) apresenta nimeros que apontam a boa aceitagdo e poder
de compra da populagédo sobre os produtos desenvolvidos a partir das filetagens de salm&o. No

caso, os produtos desenvolvidos pelos pesquisadores foram torta salgada, pizza e esfirra.



3 MATERIAL E METODOS

A elaboragdo e avaliagdo sensorial dos bolinhos foram realizadas na Planta Piloto de
Processamento de Pescado e Laboratdrio de Analise Sensorial, respectivamente, situados no
Departamento de Ciéncia dos Alimentos (DCA), na Universidade Federal de Lavras (UFLA),
Lavras, Minas Gerais (MG).

3.1 Matéria-prima

Os residuos de salmédo (FIGURA 1) para a elaboracdo dos bolinhos foram doados por um
restaurante de culinaria japonesa situado na cidade de Lavras, MG. Apds a recepcdo de 17 kg de
residuo, iniciou-se o processo de lavagem para retiradas de impurezas, evitando, dessa forma,
uma possivel contaminacdo microbiolégica. Em seguida, os residuos lavados foram ensacados e

congelados em freezer (GELOPAR GTPC 575) a -18°C.até o momento do preparo da salga.

Figura 1 - Residuo de salméao obtido do restaurante japonés.

Fonte: Do autor (2019).

Para a realizacdo da salga Umida, os residuos foram previamente descongelados e a
salmoura foi preparada de acordo com a Tabela 1. Os residuos foram dispostos em bandejas
plasticas de polipropileno reforcadas, submersos na salmoura (FIGURA 2). Para garantir uma

salga completa e uniforme, colocou-se um peso sobre os residuos com intuito de assegurar que
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todos os residuos estivessem submersos (Figura 3), e os residuos permaneceram na salmoura por
72 horas. As bandejas com as salmouras foram vedadas com papel aluminio para evitar a

incidéncia de luz, como mostra a Figura 4.

Tabela 1 — Formulacao da salmoura por quilo de residuo.

Ingredientes Quantidades
Residuo de salmao 1000 g
Sal fino 500 g
Sal grosso 2509
Agua 3L

Fonte: Do autor (2019).

Figura 2 - Residuo de salméo na salga.

i ——
" s .

Fonte: Do autor (2019).
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Figura 3 - Residuos com peso em cima para garantir a uniformidade da salga.

Fonte: Do autor (2019).

Figura 4 - Papel aluminio para impedir a penetracdo da luz.

Fonte: Do autor (2019).

Apbs 72 h, os residuos foram retirados da salmoura, e dispostos em novas bandejas a
temperatura ambiente por 2 h, com o objetivo de exsudar a salmoura presente no pescado. Em
seguida, o residuo salgado foi pesado para o céalculo do rendimento.

Posteriormente, os residuos foram dessalgados com agua potavel e cozidos em uma
panela de pressdo industrial (modelo FULGOR), por 20 min a partir do momento da presséo.

ApoOs 0 cozimento separou-se manualmente a carne (FIGURA 5) das espinhas e carcagas
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(FIGURA 6). A carne separada foi pesada, acondicionada e congelada em freezer vertical
(GELOPAR GTPC 575, a -18°C) por 24 horas.

Figura 5 - Carne obtida do residuo

Fonte: Do autor (2019)
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Figura 6 - Residuos de salmé&o apds o cozimento.

Fonte: Do autor (2019).

3.2 Preparo do bolinho de salméo

As formulagdes para obtencdo do bolinho de salmdo foram feitas a partir de duas fontes
de amido, sendo elas a batata inglesa e a mandioca. Os demais ingredientes utilizados
apresentados na Tabela 2 foram adicionados na mesma propor¢do em todos os tratamentos. Além
disso, foram avaliadas diferentes formas de preparo dos bolinhos, sendo elas fritura em 6leo de
soja, e utilizacdo do equipamento Air Fryer, fritadeira sem 6leo (MONDIAL AF-16).
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Tabela 2 — Diferentes formulag¢6es do bolinho de salmé&o a serem testadas.

: Formulacgdes
Ingredientes ¢

BleB3 B2e B4
Carne de Salméo dessalgada (g) 1500,0 1500,0
Azeite de oliva (g) 80,0 80,0
Cebola in natura () 450,0 450,0
Cebolinha (g) 49,0 49,0
Salsinha () 66,4 66,4
Mandioca descascada (g) - 2000,0
Batata inglesa descascada (g) 2000,0 -
Ovo* 5 5
Farinha de rosca (g) 750,0 750,0
Alho (g) 75,0 75,0

*Unidade

B1: Bolinho de salmé&o & base de batata frito no 6leo; B2: Bolinho de salméo a base de
mandioca frito no 6leo; B3: Bolinho de salmédo & base de batata frito no Air Fryer; B4:
Bolinho de salmdo a base de mandioca frito no Air  Fryer.
Fonte: Do autor (2019).

Para a producdo dos bolinhos, a carne separada de salméo foi inicialmente refogada no
azeite, cebola e no alho. Em seguida acrescentou-se cebolinha e a salsinha. A batata e a mandioca
foram cozidas por 40 min e 1 h e 25 min, respectivamente.

O refogado foi dividido e despejado em dois recipientes, sendo que no primeiro
homogeneizou-se com as batatas e o no segundo com as mandiocas. Apds a mistura com a fonte
de amido, juntou-se o0s outros ingredientes, 0s ovos inteiros crus e a farinha de rosca. Finalizando,
os bolinhos foram moldados e pesaram em media 25 g cada (FIGURA 7), acondicionados e
congelados em freezer vertical a -18°C.
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Figura 7 — Bolinho de salmdo a base de mandioca (A) e bolinho de salm@o a base de batata (B).

Fonte: Do autor (2019).

A partir de pré-testes padronizou-se a utilizacdo de 450 mL de 6leo de soja para a fritura
de dez bolinhos de cada formulacéo e, posteriormente, a troca deste 6leo para a realiza¢do de uma
nova fritura. Sabe-se que 6leos aquecidos por longos periodos com temperaturas elevadas, geram
produtos que podem causar irritagdes no trato gastrointestinal, diarreia, dentre outros sintomas.
(BILLEK, 1985). Isso pode ser explicado devido as reacfes quimicas que ocorrem durante o
processo de fritura: hidrolise, oxidacéo e polimerizacdo da molécula (SANIBAL, 2002). Embora
o Brasil ndo possua legislacdo para a utilizagdo de 6leos de fritura, alguns paises, tais como
Alemanha, Bélgica, Holanda, Estados Unidos, Espanha, Suica, Franca, Japao e Chile, possuem
leis e regulamentacdes de controle de qualidade de 6leos de fritura que visam garantir sua
qualidade dos alimentos fritos (FIRESTONE, 1993).

Em relacdo ao modo de preparo pela Air Fryer, estabeleceu-se a fritura de dez bolinhos de

cada formulagcdo em uma temperatura de 180°C por 15 min.
3.3 Analise sensorial

O projeto foi aprovado, sob o parecer nimero 3.288.994pelo Comité de Etica em Pesquisa
(CEP) em seres humanos vinculado a Pro-Reitoria de Pesquisa da UFLA. Em adi¢do, um termo
de consentimento livre e esclarecido (TCLE) foi obtido de todos os voluntérios antes do inicio da
analise. Individuos que relataram experiéncias de reacGes alérgicas ou intolerancia a ingestdo de
produtos a base de peixe e frutos do mar, ndo participaram do teste sensorial.
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A andlise sensorial foi realizada com 100 provadores ndo treinados, entre eles alunos e
funcionérios da UFLA, com idade variando entre 18 e 30 anos, que relataram consumir peixe de
1-2 vezes por més. A analise dos bolinhos elaborados com residuo de salmao foi conduzida por
meio do teste de aceitacdo. Aos provadores foi solicitada a avaliacdo de cada amostra em relagao
aos atributos: cor, aroma, textura, sabor e impressao global utilizando escala hedénica estruturada
de nove pontos: 1 = desgostei extremamente a 9 = gostei extremamente, de acordo com a
metodologia de Stone et al. (2012). Para o atributo intencdo de compra foi utilizada a escala
hedbnica de cinco pontos que variava entre: 1 = certamente ndo compraria a 5 = certamente
compraria, conforme metodologia apresentada por Lawless e Heymann (1999). A ficha de
avaliagéo sensorial se encontra no Apéndice A.

Um bolinho de aproximadamente 25 g de cada formulagéo, totalizando 4 tratamentos, foi
servido em copos plasticos de 50 mL, codificados com nimeros de trés digitos, seguindo ordem
balanceada e aleatorizada. As cabines de avaliacdo eram individuais, fechadas e equipadas com
luz branca. Os julgadores foram instruidos a enxaguar a boca com agua entre cada amostra, para

a remogé&o de sabores residuais conforme descrito por Souza et al. (2012).
3.4 Andlise estatistica

A andlise estatistica foi realizada no software Sensomaker versdo 1.8
(PINHEIRO;NUNES; VIETORIS, 2018). Inicialmente, a analise de variancia (ANOVA) e teste
de média (Tukey p <0,05) foram realizadas para verificar se houve diferenca significativa em
relacdo aos atributos sensoriais das formulagdes de bolinhos elaborados a partir do residuo de
salmdo. Além disso, para uma melhor compreenséo e visualizagdo da aceitagdo sensorial das
formulacdes dos bolinhos, foi gerado um mapa de preferéncia interno de trés vias (PARAFAC),
obtido pro meio de analise de fatores paralelos, que consiste em uma andlise estatistica
multivariada, que considera a individualidade dos consumidores e nao apenas a media do grupo
de consumidores que avaliou o produto (NUNES; PINHEIRO; BASTOS, 2011). Com base nos
resultados do teste de intencdo de compra, foi construido um histograma de frequéncia

utilizando-se a ferramenta Histograma do AnalysisToolPak no Microsoft Office Excel 2010.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Rendimento e custo do bolinho de salméao

Ap0s a salga, verificou um aumento de 1,3 kg da massa, totalizando um peso de 18,3 kg
de residuo salgado, rendendo 3 kg de carne (16,4% de carne aproveitado do residuo). Com isso,
foi dividido 1,5 kg de carne para formulagéo do bolinho de batata e 1,5 kg para formulacdo do
bolinho de mandioca. Para anélise do valor do produto, somou-se todos 0s gastos com
ingredientes e dividiu-se pelo nimero de bolinhos produzidos. Sendo assim, a soma dos
ingredientes foi de 90,86 reais, e foram produzidos 360 bolinhos (160 bolinhos de salméo a base
de batata e 160 bolinhos de salméo a base de mandioca). Entdo, o valor da unidade é de 0,28

centavos. Ressalta-se que ndo esta incluso o valor de agua, energia, gas e mao de obra.
4.2 Teste de aceitacao

Por meio da analise estatistica, verificou-se diferenca significativa (p <0,05) na aceitacao
dos bolinhos elaborados com residuo de salmdo para os parametros sensoriais sabor, textura,
impressdo global. Os escores médios e o teste Tukey para as caracteristicas sensoriais avaliadas
encontram-se na Tabela 3. A Figura 8 mostra 0 mapa de preferéncia interno de trés vias

(PARAFAC) para as caracteristicas sensoriais dos bolinhos elaborados com residuo de salmao.

Tabela 3 - Caracteristicas sensoriais dos bolinhos elaborados com residuo de salméo.

Tratamento Cor Aroma Sabor Textura Impressao
global
B1 7.9° 7,7° 7,78 7,9° 7,8°
B2 7,6° 748 7,7 7.8 7,6%
B3 7,53 7,33 7’2ab 7,2b 7,2bc
B4 7,42 7,58 6.9 6,8 7.0°

B1: Bolinho de salmdo a base de batata frito no 6leo; B2: Bolinho de salmdo a base de
mandioca frito no dleo; B3: Bolinho de salmdo a base de batata frito no Air Fryer; B4:
Bolinho de salméo a base de mandioca frito no Air Fryer. Os valores médios com letras
iguais na mesma coluna indicam que ndo ha diferenca significativa entre as amostras (p
<0,05) pelo teste de Tukey.

Fonte: Do autor (2019).

Observa-se que pela Tabela 3, que os tratamentosBl e B2 se destacaram em todos 0s

atributos sensoriais avaliados, no qual obtiveram as maiores médias na escala hedénica.,
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entretanto, o B1 apresentou a maior média de impressdo global, sendo o preferido pelos

consumidores.

Em relacdo ao atributo sabor, observa-se pela Tabela 3 que houve diferenca significativa
entre as formulagOes, sendo que os tratamentos B3 e B4 néo diferiram estatisticamente entre si(p
<0,05) e obtiveram as menores médias (7,2 e 6,9, respectivamente). Além disso, no aspecto
textura, esses tratamentos também ndo se diferenciaram estatisticamente entre si, apresentando 0s
menores escores médios (7,2 e 6,8, respectivamente). Ainda assim, esses atributos estao situados

na escala hedonica “gostei moderadamente”.

Como houve diferenca significativa apenas nos aspectos sensoriais de sabor e textura,
pode-se dizer que esses influenciaram diretamente na nota da impressao global, ja que os
tratamentos B1 e B2 também se destacaram apresentando as maiores médias (7,8 e 7,6,

respectivamente).

Figura 8 — Mapa de preferéncia interno de trés vias para cor, aroma, sabor, textura e impresséo
global dos bolinhos elaborados com residuo de salméo
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B1: Bolinho de salméo a base de batata frito no 6leo; B2: Bolinho de salmdo a base de mandioca
frito no 6leo; B3: Bolinho de salméo a base de batata frito no Air Fryer; B4: Bolinho de salmé&o a base de
mandioca frito no Air Fryer. Os valores médios com letras iguais na mesma coluna indicam que ndo ha

diferenca significativa entre as amostras (p <0,05) pelo teste de Tukey. Os consumidores séo
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representados por vetores e atributos de aceitagéo por circulos.
Fonte: Do autor (2019).

Verifica-se que os atributos sensoriais influenciaram diretamente na escolha de
preferéncia das formulagdes para os consumidores. A partir do mapa de preferéncia interno de
trés vias e a tabela de médias (TABELA 3), pode-se inferir que os tratamentos B1 e B2 foram os

tratamentos mais aceitos sensorialmente.

4.3 Inten¢do de compra

As notas médias para o parametro de intencdo de compra foram de 4,36 (B1), 4,28 (B2),
3,78 (B3) e 3,66 (B4), valores situados em escala heddnica entre 4 e 5, correspondendo a
“provavelmente compraria” e ‘“certamente compraria”’, respectivamente. Para a melhor
visualizacdo e andlise dos resultados, a Figura 9 apresenta os dados da intencdo de compra para
0s bolinhos de salm@o, por meio de um histograma de frequéncia.

Figura 9- Histograma de intencdo de compra.

Intencio de compra das formulacées do Bolinho de Salmio
60
50
g 40 |
£ m 1
é:' = m B2
20 m B3
10 u B4
| —mul
Certamente Provavelments ' Tenho duvidas Provavelmente Certamente
comprarna compraria se compraria nio compraria nio compraria
Intencdo de Compra

B1 - Bolinho de salmdo a base de batata frito no 6leo; B2 - Bolinho de salmdo a base de
mandioca frito no 6leo; B3 - Bolinho de salméo a base de batata frito no Air Fryer; B4 -
Bolinho de salméo a base de mandioca frito no Air Fryer. Fonte: Do autor (2019)

No histograma de intengdo de compra, pode-se observar uma maior intengéo de compra
para o tratamento B1, correspondendo a 85,5% dos consumidores que certamente compraria ou
provavelmente compraria. A B2 corresponde a 76,6% dos consumidores que comprariam, em

seguida a B3 com 64,4% de intencdo de compra e a B4, obteve 60%. De acordo com Ferreira et
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al. (2011), para que um produto seja considerado aceito pelos consumidores, seu indice de
aprovacao deve ser de 50% ou superior, levando em considerac¢ao as porcentagens obtidas para o0s
escores 4 (provavelmente compraria) e 5 (certamente compraria).Esses resultados confirmam a
alta aceitacdo de todas as formulacbes de bolinho elaborado a partir de residuo de salméo
avaliados.

Em suma, os bolinhos que foram fritos no 6leo, obtiveram as melhores médias na escala
hedbnica, como também tiveram as maiores meédias de intencGes de compra. Isso pode ser
explicado pelo fato que no processo de fritura de imersdao os 6Oleos tém uma funcdo muito
importante de desenvolver caracteristicas de sabor, odor, cor e textura (crocancia) atraentes para
o produto que esta sendo frito (O’DONNELL, 1995). Podemos perceber na Figura 10, a diferenca
de textura das diferentes formas de preparo. Durante o processo de fritura, o 6leo incorpora no
alimento, tornando mais um ingrediente para o produto, modificando positivamente as
caracteristicas sensoriais. Além do que, a transferéncia de calor do 6leo é muito mais eficiente do
que o forneamento (JORGE, 1997). Outro beneficio do uso do 6leo é a destruicdo de
microrganismo e enzimas, e com a perda de umidade e ganho de gordura, o sabor do produto se
destaca ainda mais (BLUMENTHAL, 1996; GUILLAUMIN, 1988).

FIGURA 10: Da esquerda para direita: bolinho frito e bolinho no Air Fryer.
¥ B |

Fonte: Do autor (2019).
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5 CONCLUSOES

Os bolinhos elaborados com os residuos de salmdo tratado com salga foram bem aceitos,
uma vez que os bolinhos de salméo a base de batata, e 0s bolinhos de salméo a base de mandioca,
fritos no Air Fryer (B3 e B4), os quais obtiveram as menores média nos atributos sensoriais
avaliados, apresentaram 64,4% e 60%, respectivamente de intencdo de compra dos provadores.
Os bolinhos de salméo a base de batata, e os bolinhos de salméo a base de mandioca (B1 e B2),
fritos no 6leo de soja se destacaram no sabor, textura, impressao global. Devido a isso a intencao
de compra dessas duas formulacdes foram maiores. Porém, o bolinho de salméo a base de batata,
frito no 6leo de soja, foi 0 que apresentou a maior média de impresséo global.

Mais estudos serdo necessarios para avaliar a composi¢do centesimal do bolinho de
salmdo a base de mandioca e do bolinho de salméo a base de batata, bem como verificar a

diferenca nutricional dos bolinhos fritos no 6leo e dos bolinhos fritos no Air Fryer.
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ANEXO 1

FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL

MNome: Diata:

Fammaetama: () 18-20 apos ( )21-30anos ( ) 3140 anos ( ) Acima de 40 anos

Com que frequéncia vocé consoms perxe:
{ ) Dhariamente { ) 2% na semana {} 1x na semana
() 2x por més () 1x por més () Menos de 1x no més

Por favor, prove as amostras da esquerda para a direita e avahe, uhhzando a escala
zbaixo, o quanto vocé gostou ou desgostou de cada uma delas. Lave a bora com agua
entre uma amosta e outra.

W Impressio
amostra Cor Aroma Sabor Textwa  glohbal

9 — Goste: extremamente

% — Gostel muito

T — Gostel moderadaments

6 — Goste: lizeraments

5 — Nem gostelnem desgostel
4 — Desgoster hgeiramente

3 — Desgostel moderadamente
2 — Desgostel mutto

1 — Desposter extrenamente

Apgora, avalie de acordo com a escala abaixe, a intencio de compra para cada amestra:
N* amostra Intencio de compra

5 — Certamente compraria

4 — Provavelmente compraria

3 — Tepho dimndas se comprana

2 — Provavelmente nio compraria
1 — Cartamente n3o comprana
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