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RESUMO

O presente estudo objetivou avaliar a aceitacdo de novas formulagGes de quibe de peixe,
utilizando carne mecanicamente separada (CMS) de salmdo em substituicdo ao filé de tilapia
nas proporgdes de 0%, 25%, 50%, 75% e 100% de CMS nas preparagdes. Para isso,
submeteu-se a andlise sensorial e tentes de intencdo de compra. A andlise foi realizada com 90
provadores ndo treinados de idades e sexo variados, recrutados aleatoriamente na
Universidade Federal de Lavras. Os quibes com 100% de tilapia e os com 25%, 50% e 75%
de CMS de salméo obtiveram os melhores resultados nos atributos analisados. Dessa forma,
percebe-se que o desenvolvimento de quibe utilizando carne mecanicamente separada de
salmdo é uma alternativa vidvel, visto que promove a reducdo de residuos na industria,
possibilitando maior recuperacdo da carne durante o processamento.

Palavras-chave: Quibe de peixe. CMS. Andlise sensorial.



ABSTRACT

The present research aimed to evaluate the acceptance of new formulations of fish kebab with
the power to process the amounts of tilapia in the proportions of 0%, 25%, 50% e 100% of
MSM in the preparations. For this, is was submitted to sensory analysis and tests of intention
of purchase. The analysis was made with 100 untrained tasters of different ages and gender,
recruited randomly at the Federal University of Lavras. The kebab with 25%, 50% e 75% of
CMS of salmon obtained the results in the attributes. Thurs, the development of a
mechanically separated meat can be a viable alternative, since it promotes a reduction of
residues in the industry, allowing a greater recovery of meat during processing.

Keywords: Fish kebab. MSM. Sensory analysis.



2.1
2.2
2.3
2.4

2.5

3.1
3.2
3.3
3.4
3.5
3.6
3.7

SUMARIO

[N EEI0] 51610710 IR 8
REFERENCIAL TEORICO ...t sen s sen s 9
Producao e consumo de pescado no Brasil e N0 mundo.............cccccveveieeineie e e, 9
O salméo e sua insercdo na alimentagao brasileira...........cccooiiiiiciinie, 10
Aproveitamento de residuos da filetagem de peixes para elaboracdo de CMS. ........ 10
Desenvolvimento de novos produtos derivados do pescado por meio da utilizacéo de
O\ TR 11
Importancia da avaliacéo sensorial como ferramenta para desenvolvimento de
novos produtos derivados do PESCAdD .........ccveviiieieeie e 12
MATERIAL E METODOS ......ooiiiieeeesees et vesaess s s ss st enasses s senns 13
Obtengdo da Carne mecanicamente separada de salmao..........ccccceveveiiieniieninnen, 13
ProduGa0 0 QUIDE ...t 15
ANALISE SENSOTTAL ....evieeieieec e ae e reens 17
Teste de aceitabilidade ...........ooveiiiieiie e 17
Teste de INTENGAD B COMPIA......ciiiiiiiieieriere e bbb 17
ANALISE CATA ettt b e bbb b et et e b st benbenbeanes 18
ANALISE BSTALISTICA. .. ..vevveieieiiecie ettt sbe e ens 18
RESULTADOS E DISCUSSAOQ ......coouevceieeeeeeteees et sessssn s ensesn s, 18
CONCLUSAD ..ottt 23
REFERENCIAS ..ottt 25
ANEXO A - Parecer aprovado do cOmité de €tiCa ........cocerereiiiirrine e 28
APENDICE A - Ficha de avaliagio SeNSOTial ............cccovevevueveevreeereeseeeseceesee e ses s 30

APENDICE B - FICha 00 CATA ..ot e e es e, 31



1 INTRODUCAO

Os peixes e seus derivados obtidos por meio de atividades de pesca destacam-se
nutricionalmente de outros alimentos de origem animal. O valor nutricional do pescado e a
divulgacdo de estudos que o associam com melhoria da saude tem causado, nos Gltimos anos,
um aumento de interesse por esse alimento. O consumo de pescado pode ser influenciado por
diversos fatores no pais, dos quais se destacam o0s socioeconémicos, 0s padrdes de consumo
alimentar, caracteristicas pessoais e estado de salde. Com isso registra-se que 0 consumo
mundial de pescado aumentou de 10 kg/per capita/ano para 17 kg/per capita/ano (FAO, 2017).

O consumo de pescado no mundo vem crescendo significativamente, isso é devido ao
aumento populacional e a busca por alimentos mais saudaveis. Dentre o0s pescados
consumidos, destacam-se aqueles provenientes da piscicultura. Além disso, tal cultura segue
crescendo, principalmente no setor alimenticio (SOFIA, 2018).

Dentre os tipos de cultivo do pescado encontra-se a salmonicultura, técnica que possui
grande destaque em terras chilenas. O setor de aquicultura de salmédo é bem desenvolvido no
Chile e baseia-se no uso permanente de tecnologias e inovacdo, ciéncia aplicada,
fortalecimento do capital humano e constante trabalho publico-privado. Tudo isso contribui
para o pais ser o segundo maior exportador de salmao no mundo (SALMONCHILE, 2018).

No Brasil, houve um aumento de 563,5% da importacdo de salmé&o entre os anos de
2007 e 2017, somando uma quantidade de 72,41 mil toneladas do peixe (FORMIGONI,
2018). Com isso, salmdo € a terceira espécie de peixe mais importada pelo Brasil, seu
consumo ganhou destaque na alimentacdo dos brasileiros devido a popularizacdo da culinaria
japonesa na década de 1990 e a grande demanda da indUstria para sua utilizacdo na producéao
de filés congelados (DEMASCENO, 2009). Nesses restaurantes especializados em culinéria
japonesa, os sushis sdo elaborados com os filés de salmdes frescos. O alto consumo de filé de
salmao é responsavel por gerar uma grande quantidade de residuos na indistria alimenticia. A
sua filetagem gera cerca de 40% a 60% de residuo, que muitas vezes, € destinado a producao
de farinhas e 0leos (DRAGNES et al, 2009).

Visando minimizar impactos ambientais, assim como viabilizar economicamente a
indUstria, iniciaram-se as preocupagdes em aproveitar o residuo da industria pesqueira
(MARTIN-SANCHEZ et al., 2009). O grande valor nutricional nas sobras do pescado

também foi responsavel por tal interesse, ja que sdo consideradas alta fonte de nutrientes



(MINOZZO, 2010). Além de conter aminoacidos essenciais e &cidos graxos polissaturados de
cadeia longa, o residuo do pescado possui nutrientes que contribuem para a biodiversidade
ecologica, como o nitrogénio, fdésforo, carbono e potassio (SUCASAS, 2011). Uma das
alternativas vidveis para aproveitamento desses residuos €é a producdo de carne
mecanicamente separada (CMS), a qual é o residuo comestivel que fica aderido ao osso do
peixe apds a sua filetagem, e é retirado por processo de separagdo mecanica da parte
comestivel. A CMS serve de matéria prima para alguns embutidos, empanados, hamburguer,
entre outros alimentos industrializados. Esse processo recupera uma grande quantidade de
carne, em torno de 20% a mais do que por meio de outros processos tecnolégicos (NEIVA,
2006).

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi elaborar carne mecanicamente separada a
partir do residuo da filetagem de salmao, para ser utilizada em 4 substituicdes (25, 50, 75 e

100%) ao filé de tilapia como matéria-prima para fabricacdo de quibe e analisar sua aceitacéo.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Producdo e consumo de pescado no Brasil e no mundo

O consumo de carne de pescado estd em grande ascensdo no Brasil e no mundo.
Segundo o Ministério da Agricultura, o brasileiro consome em média 14,4 kg de pescado por
ano (SEAPA, 2017). A producdo de peixe no pais também estd em crescimento, visto que em
2018, o Brasil teve um aumento de 4,5% sobre a producgédo do ano anterior, de acordo com a
Associacdo Brasileira de Piscicultura. Sendo a tilapia o grande destaque na atividade
pesqueira no Brasil, ocupando o quarto lugar no ranking da producdo mundial (PEIXE BR,
2019).

Em termos gerais, a producdo mundial de pescado estabilizou em cerca de 90 milhdes
de toneladas nas Ultimas duas décadas. Deste modo, a tendéncia € que a aquicultura seja
responsavel por suprir a maior parte da demanda global por pescado nos proximos anos.
Atualmente, essa atividade vem crescendo mais rapidamente que qualquer outro segmento do
setor de producéo de alimentos de origem animal (FAO, 2014a; FAO, 2014b).

Ja com referéncia ao Brasil, apesar do incremento na quantidade de pescado, nas
ultimas décadas, a expectativa de crescimento na produgdo € maior na aquicultura. Este

cendrio se deve ao fato de o pais contar com caracteristicas favoraveis para tal
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desenvolvimento, como 12% de toda &gua doce do planeta em seu territorio, um litoral de
8.500 km, uma Zona Econdmica (ZEE) de 4,5 milhdes de km? e clima tropical em maior parte
do pais. Esses atributos fazem do Brasil um dos paises aptos do mundo a aumentar a oferta de
pescado nos proximos anos (BRASIL, 2013a).

O Parana é o estado brasileiro com maior producgdo de peixe, com cerca de 93,5 mil
toneladas. Os peixes mais consumidos no pais sdo tilapia, salmédo, camardo, polaka e cagdo
(PEIXEBR, 2017).

2.2 O salmao e sua insercdo na alimentacao brasileira

O cultivo de pescado é cercado de muitas possibilidades, entre elas esta a
salmonicultura, técnica que possui grande destaque em terras chilenas. Em 2018, as taxas de
exportacdo do pais chegaram a quase 523 mil toneladas. As espécies cultivadas no pais sdo o
Salméo Atléantico e Salméo Pacifico (SALMONCHILE, 2018).

A importacdo do salmé&o chileno no Brasil cresceu muito nos dltimos anos. Um dos
fatores que contribuiu para esse cenario foi a popularizacdo da culinaria japonesa no pais,
assim como sua inclusdo em bares e restaurantes. O aumento da importacdo também gerou
queda nos precos, devido a facilidade de acesso (REIS, 2014).

Além disso, foi criado em 2017, uma campanha da marca "Salmon Chile" com o
objetivo de desenvolver e executar atividades promocionais no Brasil pelos proximos dois
anos. Tal campanha gerou muito impacto na inser¢do do salmdo chileno no pais
(SALMONCHILE, 2017).

Por fim, a grande aceitacdo do salmdo no mercado se a deve a coloracdo e ao sabor
peculiar, e pelos seus beneficios nutricionais, sendo rico em aminoacidos, acidos graxos e
0mega-3, que previnem problemas cardiacos e possuem acdo anti-inflamatoria e antioxidante
(WILSON e COWEY, 1985; TONIAL, 2010).

2.3 Aproveitamento de residuos da filetagem de peixes para elaboracdo de CMS

Analisando esse cenario promissor no setor pesqueiro, entende-se que empresas
devem dispor de alternativas para o gerenciamento dos residuos que venham a ser produzidos,
um fator diferencial, que garante a diversificagdo da linha de produtos, o crescimento
sustentavel e a responsabilidade socioambiental (BERTOLDI, 2003; PESSALTI, 2001).
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O pescado é uma fonte de proteina tdo importante para a alimentagdo humana quanto
as carnes bovinas, suinas e de frango. Além do seu valor nutricional, também esta envolvido o
aspecto funcional ligado a doencas cardiovasculares. Todos esses fatores encorajam o
consumo de peixe baseado nos efeitos benéficos a saude (FAO, 2009).

E de suma importancia ressaltar o alto valor nutricional da carne que se tornaria
residuo e seria dispensada pela industria. Assim como a carne utilizada na filetagem do peixe,
esse residuo é extremamente rico em valores nutricionais, sendo capaz de agregar valor ao
produto final (MARTIN-SANCHES et al, 2009).

A principal forma de consumo do salméo ¢ filé, no entanto o processo de filetagem
gera cerca de 40 a 60% de residuo, devido a dificuldade de retirar a carne que fica alojada
entre as espinhas e cartilagem do peixe. Esse residuo é destinado, normalmente, a producéo de
farinhas e 6leos (DRAGNES, 2009). Aproveitar o residuo da filetagem do peixe é de extrema
importancia, pois além de reduzir impactos ambientais, também agrega valor nutricional aos
alimentos. O quesito de ordem nutricional é o mais importante, ja que as sobras do pescado
constituem cerca de metade do volume da matéria prima da industria, configurando uma fonte
de nutrientes de baixo custo (MINOZZO, 2010).

Além da questdo nutricional, é importante ressaltar o impacto ambiental que o residuo
da inddstria pesqueira gera durante todo o cultivo e processamento dos animais. Ao ser
descartado, este residuo acaba sendo incorporado ao meio ambiente, nem sempre de maneiras
benéficas, causando grande impacto no ecossistema (ARAUJO, 2011).

Uma das maneiras de se aproveitar o residuo da filetagem do salmdo é a carne
mecanicamente separada (CMS), que consiste na polpa de peixe separada de pele e 0ssos, em
maquina despolpadora. A CMS é uma tecnologia que permite um maior aproveitamento da
carne, se comparado aos métodos tradicionais de processamento, gerando matéria-prima

barata, rica e versatil para o desenvolvimento de novos produtos (NEIVA, 2006).

2.4 Desenvolvimento de novos produtos derivados do pescado por meio da
utilizacdo de CMS

Diversos novos produtos sdo desenvolvidos por meio de utilizacdo de CMS de peixe.
A pesquisa de Sozo et. al. (2017) apresenta nimeros que apontam a boa aceitagdo e poder de
compra da populacdo sobre os produtos desenvolvidos a partir das filetagens de salm&o. No

caso, os produtos desenvolvidos pelos pesquisadores foram torta salgada, pizza e esfirra.
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Segundo a metodologia desenvolvida por Minozzo e Waszczynskyj, a elaboracdo de
dois patés (cremoso e pastoso) utilizando a CMS de tilapia obtiveram grandes resultados de
padrdes de identidade e qualidade estabelecidos pela legislacdo brasileira.

Fiddler et al. (1993) estudaram a formacdo do composto N-nitrosodimetilamina em
salsichas com adi¢cdo de CMS e surimi de “Alaska pollock” em substituicdo da matéria-prima
carnea. Os pesquisadores concluiram que se pode adicionar até 15% de CMS e surimi para
ndo haver a formacéo de N-nitrosodimetilamina.

Murphy et al. (2014) estudaram a substituicdo da carne suina pelo surimi em salsichas,
e apontaram que incluindo 25% de surimi, a salsicha apresentou uma diminuigéo de dureza, e
foi mantido todas as caracteristicas fisicas e sensoriais.

O desenvolvimento de novos produtos elaborados a partir de CMS, o qual retém ainda
todas as vantagens nutricionais do peixe, poderia ser uma forma de aumentar o consumo desta
proteina animal, além de adicionar valor aos produtos gerados pela aquicultura no Brasil
(AROCHA E TOLEDO, 1982).

A elaboracdo de novos produtos utilizando CMS pode contribuir para o crescimento
do mercado de pescados, sendo que utilizando esse tipo de matéria prima o valor econémico
do produto é altamente atrativo (AROCHA E TOLEDO, 1982).

2.5 Importancia da avaliacdo sensorial como ferramenta para desenvolvimento

de novos produtos derivados do pescado

A analise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT,
1993) como uma disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reagdes
de caracteristicas dos alimentos e materiais como sdo percebidas pelos sentidos da visdo,
olfato, gosto, tato e audi¢do. Além disso, existem diferentes tipos de métodos para analises,
séo eles: métodos discriminativos, métodos descritivos e métodos afetivos (ABNT,1993).

Para avaliar sensorialmente um produto, devem-se analisar quais 0s objetivos das
analises, para entdo, definir um dos métodos. Considerando 0s aspectos econdmicos e 0
tempo gasto para algumas analises com provadores, varias metodologias tém sido
desenvolvidas nos ultimos anos. Dentre elas, podemos destacar a metodologia conhecida
como CATA (check-all-that-apply). O questionario CATA é utilizado para determinar

atributos sensoriais caracteristicos de um produto especifico (ARES et al., 2010). Dessa



13

forma, os consumidores podem escolher atributos possiveis a partir de uma lista previamente
apresentada para descrever o produto.

Dentre os métodos de avaliacdo sensorial existente, os testes afetivos de aceitacdo tém
grande importancia, sendo utilizados para estudar a estabilidade das caracteristicas sensoriais,
onde os provadores expressam sua rejeicdo ou aceitacdo em relacdo a um determinado
produto. (CRUZ, et al, 2010). Além disso, estes testes possibilitam a obtencdo direta da
opinido do provador em relacao as caracteristicas especificas e/ou globais de um determinado
produto (DELLA LUCIA, et al, 2010).

E importante ressaltar que a avaliago sensorial intervém nas diferentes etapas do ciclo
de desenvolvimentos de novos produtos, como na selecdo e caracterizacdo de matérias
primas, na otimizacdo da formulacdo, condi¢cdes de armazenamento e estudo de vida util do
produto final (PENNA, 1999). Ao desenvolver um novo produto é importante otimizar os
parametros, como forma, cor, odor, aparéncia, sabor e textura.

Assim, a qualidade sensorial dos alimentos e sua manutengdo favorecem a fidelidade
do consumidor a um produto especifico em um mercado cada vez mais exigente. Além disso,
a andlise sensorial é capaz de concluir a viabilidade do produto final, assim como compara-lo

com outro e avaliar estatisticamente a sua aceitacdo (TEIXEIRA, 2009).

3 MATERIAL E METODOS

O projeto foi realizado na Planta Piloto de Processamento de Pescado localizada no
Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras (UFLA), no

municipio de Lavras, Minas Gerais, Brasil.

3.1 Obtencéo da carne mecanicamente separada de salméo

O residuo da filetagem do filé de salméao utilizado foi obtido de um estabelecimento de
culinéria japonesa da cidade Lavras - MG. Apds a recepcao, o residuo foi lavado para retirada
de sujidades e possiveis contaminantes, congelado e estocado a uma temperatura média de -6
°C.

Inicialmente o residuo foi descongelado e retirado manualmente as barbatanas e pele

(FIGURA 1), ja que estas ndo serdo utilizadas para a producdo da CMS. Em seguida o
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produto foi colocado na despolpadora (modelo HT-250C, da Hightech) (FIGURA 2). Ap6s o
processo, a CMS foi colocada em sacos plasticos e novamente congelada e etiquetada.

Figura 1 - Residuo de salméo utilizado para realizacdo da CMS

Fonte: Da Autora (2019).

Figura 2 — Producdo da CMS de salméo

Fonte: Da Autora (2019).
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3.2 Producéo do quibe

Para a elaboracéo dos quibes foram utilizados os seguintes ingredientes: filé de tilapia,
CMS de salméo, 6leo de soja, cebola desidratada, sal, horteld, pimenta branca, glutamato
monossodico, dgua e trigo para quibe. As quantidades de filé de tilapia foram ajustadas de
acordo com os niveis de substituicdo de CMS em relacéo ao filé de til&pia, sendo eles: F1: 0%
de CMS de salmdo + 100% de filé de tilapia; F 2: 25% de CMS de salm&o + 75% de filé de
tilapia; F3: 50% de CMS de salméo + 50% de filé de tilapia; F4: 75% de CMS de salmao +
25% de filé de tilapia; F5: 100% de CMS de salmdo + 0% de filé de tildpia. Os demais
ingredientes foram adicionados na mesma propor¢cdo em todas as preparagdes. A tabela 1
mostra a quantidade de ingredientes em cada formulagdo. A figura 3 mostra os ingredientes ja

pesados, prontos para mistura.

Tabela 1 - Quantidade de ingredientes nas diferentes formulac6es de quibe de peixe

INGREDIENTES 1 2 3 4 5
Filé de tilapia (g) 700 525 350 175 -
CMS de salméo (g) - 175 350 525 700
Trigo (g) 280 280 280 280 280
Sal (g) 20,44 20,44 20,44 20,44 20,44
Horteld (g) 4,8 4,8 4,8 4,8 48
Cebola em p6 (g) 53,84 53,84 53,84 53,84 53,84
Pimenta branca (g) 2,35 2,35 2,35 2,35 2,35
Glutamato 4,8 4,8 4,8 4,8 4,8

monossodico (g)

Fonte: Da Autora (2019)

Inicialmente, o filé de tilapia foi moido com o uso de um multiprocessador (modelo
RI7630, da Philips) e misturado com os demais ingredientes para obtencdo de uma massa.

Para as amostras que incluiram CMS, esta foi primeiramente misturada ao filé moido e depois
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aos ingredientes restantes. A figura 4 mostra todos os ingredientes ap6s pesagem. A massa foi
entdo moldada em formato de quibe, pesando em média 30 gramas. Em seguida, as

embalagens foram etiquetados e congelados.

Figura 3 - Ingredientes utilizados para formulacédo dos quibes

‘A

(A) — 100% tilapia; (B) — 75% tilapia e 25% CMS; (C) — 50% tilapia e 50% CMS; (D) — 25% tilapia e
75% CMS; (E) — 100% CMS
Fonte: Da Autora (2019)
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Os quibes foram fritos em dleo de soja quente, aproximadamente 180 °C com o auxilio

de uma escumadeira, até estarem devidamente fritos.

3.3 Andlise sensorial

O projeto foi aprovado, sob o parecer nimero 3.362.597, pelo Comité de Etica em
Pesquisa (CEP) em seres humanos vinculado a Prd-Reitoria de Pesquisa da UFLA (CAAE:
31930114.3.0000.5148) (ANEXO A). Em adicdo, um termo de consentimento livre e
esclarecido (TCLE) foi obtido de todos os voluntarios antes do inicio da andlise. Individuos
que relataram experiéncias de reacdes alérgicas ou intolerancia a ingestdo de produtos a base
de peixe e frutos do mar, ndo participaram do teste sensorial.

Para realizagdo da andlise sensorial, foram recrutados, aleatoriamente, 100 provadores
ndo treinados, dentre eles alunos e funcionarios da UFLA. Cada uma das 5 amostras de quibe
foi oferecida ao provador em copos plasticos de 50 mL, codificados com ndmeros de trés
digitos. Junto as amostras, também foi oferecido agua mineral para limpeza das papilas

gustativas.

3.3.1 Teste de aceitabilidade

Na analise sensorial foi aplicado um teste afetivo de aceitacdo, com o objetivo de
determinar o quanto os provadores gostaram ou desgostaram do produto final. Aos
provadores foi solicitada a avaliacdo de cada amostra em relacdo aos atributos: cor, textura,
sabor e impressdo global utilizando escala hed6nica estruturada de nove pontos: 1 = desgostei
extremamente a 9 = gostei extremamente (APENDICE A), de acordo com a metodologia de
Stone e Sidel (2004).

3.3.2 Teste de intencdo de compra

Conforme a metodologia descrita por Stone e Sidel (2004), para o teste de intencédo de
compra, foi usada uma escala de cinco pontos, cujos extremos correspondem a certamente ndo

compraria (1) e certamente compraria (5).
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3.3.3 Anélise CATA

Foram identificadas caracteristicas de cada amostra em uma lista de 19 termos
(APENDICE B), (Cor clara, Cor escura, Cor dourada, Cor avermelhada, Cor alaranjada, Cor
amarronzada, Cor amarelada, Aroma de peixe, Aroma de trigo, Aroma de horteld, Sabor
picante, Sabor salgado, Sabor adocicado, Sabor de horteld, Sabor de peixe, Textura macia,
Textura suculenta, Textura quebradica e Textura crocante), previamente determinados por um

grupo de foco com 10 pessoas.

3.3.4 Analise estatistica

A andlise estatistica foi realizada no software Sensomaker versdao 1.9 (PINHEIRO;
NUNES; VIETORIS, 2013). Inicialmente, analise de variancia e teste de Tukey a 5% de
probabilidade foram realizados para verificar se houve diferenca significativa entre a
aceitacdo das diferentes formulacdes de quibe de peixe.

Os dados também foram analisados por anélise de componentes principais (PCA) para
correlacionar as caracteristicas atribuidas com cada formulacdo. Além disso, para uma melhor
compreensdo e visualizacdo da aceitacdo sensorial das amostras avaliadas foi gerado um
PARAFAC — mapa de preferéncia interno de trés vias, que consiste em uma analise estatistica
multivariada, que considera a individualidade dos consumidores e ndo apenas 0 grupo
consumidor médio 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 Analysis ToolPak no Microsoft Office Excel 2010.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise sensorial foi realizada com 100 provadores ndo treinados, 0s quais variaram
entre jovens adultos, com predominante faixa etaria (79%) entre 21 anos e 30 anos. Os
provadores apresentaram diferentes frequéncias de consumo de peixe, com predominancia

(31%) dos que consomem 1 vez ao més. Tais dado estdo representados na Figura 5 e Figura 6.
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Figura 5 - Grafico da faixa etéria dos provadores.

Faixa Etdria

0%

m 18-20

m21-30

= 31-40

W acima 40

Fonte: Da Autora (2019)

Figura 6 - Grafico da frequéncia de consumo de peixe dos provadores

Frequéncia de Consumo

B diariamente
M 2x na semana
M 1x na semana
B 2X no més

M 1x no més

= menos de 1x més

Fonte: Do Autor (2019)

Por meio da analise estatistica, verificou-se diferenca significativa (p < 0,05) para
todos os atributos sensoriais avaliados, exceto para cor. Os escores médios e o teste Tukey
para as caracteristicas sensoriais das formulacfes de quibe de peixe encontram-se na Tabela 2.
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A Figura 7 mostra o0 mapa de preferéncia interno de trés vias para as caracteristicas sensoriais

dos quibes elaborados com diferentes concentra¢@es do residuo de salméo.

Tabela 2- Notas médias atribuidas pelos provadores aos quibes de peixe quanto aos atributos
sensoriais (cor, aroma, sabor, textura e intencao de compra).

Tratamentos Cor Aroma Textura Sabor Impressdo Global
F1 7,622a 7,788a 7,933a 7,822a 7,966a
F2 7,544a 7,355ab 7,677a 7,577a 7,611a
F3 7,477a 7,267ab 7,588a 7,666a 7,588a
F4 7,711a 7,344ab 7,711a 7,655a 7,611a
F5 7,189 7,033b 6,911b 6,977b 6,888b

*Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem entre si (p < 0,05) pelo teste de
Tukey.

F1 — quibe com 100% tilapia; F2 — quibe com 75% tilapia e 25% CMS; F3 — quibe com 50% tilapia e
50% CMS; F4 — quibe com 25% tilapia e 25% CMS; F5 — quibe com 100% CMS.
Fonte: Da Autora (2019).

Figura 7- Mapa de preferéncia interno de trés vias (PARAFAC) para cor; aroma; sabor;

textura e impressao global de quibes elaborados com peixe.

0.5} gf5

Factor 2

-0.5} RN

F3

-1 -0.5 0 0.5 1
Factor 1

Legenda: Os consumidores sdo representados por vetores, amostras por quadrados e atributos de
aceitacdo por circulos. Fonte: Da Autora (2019)
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Diversos estudos consideram a aceitabilidade como um fator critico para
desenvolvimento de um novo produto (CORREIA et al.,, 2001; LAGO et al., 2017). De
maneira geral, os tratamentos F1, F2, F3 e F4 ndo se diferiram estatisticamente e obtiveram a
mesma aceitacdo sensorial. Conforme apresentado na tabela de médias, as formulacdes mais
aceitas apresentam notas com termos heddnicos entre “gostei moderadamente” e “gostei
muito” (APENDICE A). Ja o tratamento F5, (inico que se deferiu dos demais em atributos de
aroma, sabor, textura e impressdo global, obteve notas com termos heddnicos variando entre
“gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”.

O tratamento F5 diferiu-se dos demais em relacdo a aroma, sabor textura e impressao
global. Isso pode ser explicado devido ao alto teor de gordura da CMS de salmao.
Shimokomaki et al. (2006) afirmam que o 6leo € um dos componentes responsaveis por
proporcionar caracteristicas de suculéncia, sabor e textura aos alimentos. Porém, na pratica,
foi possivel perceber que a grande quantidade de gordura na CMS, o que tornou o quibe com
textura mais amolecida e aroma e sabor mais forte de peixe.

Durante a preparacdo dos quibes, foi possivel perceber o alto teor de 6leo presente na
CMS de salmdo, como mostra a Figura 8. Tal caracteristica dificultou o manuseio e

moldagem dos quibes.

Figura 8- Quibes com 100% CMS e 100% tilapia, respectivamente.

Fonte: Da Autora (2019)

A partir do mapa de preferéncia interno de trés vias (FIGURA 8), verifica-se que 0s
tratamentos F2 e F4 tiveram maior aceitacdo. Apesar disso, a Tabela 2 mostra que ndo houve
diferenca significativa para todos os atributos entre as 4 primeiras amostras.
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Dessa forma, as 5 formulag6es de quibe, padréo e elaboradas com incluséo de CMS de
salmdo (25%, 50%, 75% e 100%), apresentam resultado satisfatorio, pois conforme
AnzaldGa-Moralez (1994) e Muiioz et al. (1992), quando os provadores atribuem notas de 6-9
em escala hedénica, o produto pode ser considerado como aceito sob o ponto de vista
sensorial.

Em relacdo a intencdo de compra dos provadores, as notas médias estdo representadas

na Tabela 3. Foi realizado o teste de Tukey.

Tabela 3 - Notas médias dos provadores para intencdo de compra dos quibes com diferentes

proporcoes de residuo de salméo

Tratamentos Intencdo de Compra
F1 4,311a
F2 4,011a
F3 3,955 ab
F4 3,977 ab
F5 3,577b

*Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem entre si (p < 0,05) pelo teste de
Tukey.
F1 — quibe com 100% tilapia; F2 — quibe com 75% tilapia e 25% CMS; F3 — quibe com 50% tilapia e
50% CMS; F4 — quibe com 25% tilapia e 25% CMS; F5 — quibe com 100% CMS.

Fonte: Da Autora (2019).

E possivel perceber que os valores das médias das notas estdo situados na escala
hedbnica em 4, correspondendo a “provavelmente compraria”. Para melhor visualizagdo das
analises dos resultados, a Figura 9 apresenta os dados da intengdo de compra para 0s quibes

com diferentes proporc¢des de residuo de salmé&o, por meio de um histograma de frequéncia.
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Figura 9- Histograma de frequéncia para a intencdo de compra dos quibes preparados com
diferentes proporc6es de residuo de salméo

50
45
40
i 3c HFl
Q.i
-E 30 - — F2
S 25 - mF3
s 20 F4
* 15 -
10 - I =
5 .
0 - | ._
Certamants Provavelmente | Tenho duvidaz | Provavelmente Certamente
COMPIaria compraria 58 COMPrarla ndc compraria nio compraria

Fonte: Da Autora (2019)

Pode-se observar pelo histograma, uma maior intencdo de compra no tratamento 1, ja
que 78% dos provadores ‘“certamente comprariam” ou “provavelmente comprariam” o
produto. A amostra F2 apresentou 69% de intencdo de compra, seguida da amostra F3 com
68%. Enquanto as amostras F4 e F5 tem 64% e 49% de intencdo de compra, respectivamente.
Segundo Ferreira (2009), para que um produto seja considerado aceito pelos consumidores,
seu indice de aprovacao deve ser igual ou superior a 50%. Dessa forma, apenas o tratamento 5
ndo esta sendo considerado aceito pelos consumidores.

Por meio da analise se CATA, é possivel inferir, através da frequéncia de citacBes para
cada atributo, que todas as formulagOes se caracterizaram pela cor clara, sabor e aroma de
peixe e textura macia.

Dessa forma, em termos sensoriais, a utilizacdo de CMS de salmdo na producao de
quibe n&o depreciou a qualidade do produto final. Portanto, a elabora¢do deste produto pode
ser considerada como uma alternativa viavel para o aproveitamento de residuo de salmao na

industria, além de agregar valor nutricional e econémico ao produto.

5 CONCLUSAO

Os quibes elaborados com o residuo de salmdo, preparados a partir de carne

mecanicamente separada, foram bem aceitos, uma vez que os tratamentos com 0, 25, 50 e
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75% de CMS de salmdo ndo se diferiram estatisticamente, e apresentaram aceitavel intencéo
de compra. Além disso, tais tratamentos também obtiveram melhores médias nos atributos

sensoriais analisados.
Serdo necessarios mais estudos para avaliar a composicdo centesimal dos quibes de

peixe, bem como verificar a diferenga nutricional dos tratamentos.
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APENDICE A - Ficha de avaliaco sensorial

FICHA DE AVALIACAD SENSORIAL

MNome: Data:

Sexo: ( ) Feminino ( ) Masculino

Faixa etaria: ( ) 18-20 anos; ( ) 21-30 anos; ( ) 31-40 anos; ( ) acima de 40 anos;
Com gue frequéncia voce consome peixe:

{ ) Diariamente; ( ) 2x por semana; ( ) 1% por semana;

{ ) 2x por més; { ) Ix por més; { ) menos de 1x por més;

Por favor, prove as amostras da esquerda para a direita e avalie, utilizando a escala abaixo, o quanto vocé gostou ou desgostou de
cada uma delas. Lave a boca com dgua entre uma amosira e outra. Impressio

] - a
G- Ciostel extremamente. N Amosts Cor Aroma Sabor Textura global
8- Gostel muito.
7= Gostei moderadamente.
6~ Giostei ligeiramente.
5- Nem gostei/nem desgostel.
4- Desgostei ligeiramente.
3= Desgostel moderadamente.
2- Desgostel muito.
1= Desgostei extremamente.

Agora avalie, de acordo com a escala abaixo, a intengio de compra para cada amo
N" Amostra Intengdio de compra

3- Certamenie compraria.

4- Provavelmente compraria.

3- Tenho dividas se compraria.
2- Provavelmente ndo compraria.
1-Certamente niio compraria.




APENDICE B - Ficha do CATA

Amostra
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Cor interior
Claro( )
Escura( |
Dourado | )
Avermelhado [ )
Alaranjado | )
Amarronzado [ )
Amarelado | )

Aroma
Aroma de peixe [ )
Aroma de trigo ()

Aroma de horteld | )
Sem aroma
caracteristico [ )

Sabor
Picante | )
Salgado [ )

Adocicado [ )
Sabor de horteldl |
Sabor de peixe | )

Sem sabor
caracteristico [ )

Textura
Macia | |
Suculenta | |
Quebradica/secal )
Crocante | )




