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RESUMO

GAIO, Camila, SCOPEL, Thays, Elaboracdo De P&o de milho Com Diferentes
Concentracdes De Farinha De Carcaca De Tilapia Do Nilo (Oreochromis Niloticus).
2014. Trabalho de Concluséo de Curso. Tecnologia Superior em Alimentos.
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Medianeira, 2014.

A farinha de carcaca de tilapia adicionada ao pdo de milho oferece aos consumidores
satisfacdo nutricional e sabor diferenciado, trazendo beneficios a saude e
sustentabilidade ambiental. A tilapia € um peixe que oferece proteina de boa qualidade
sendo o0 segundo de agua doce mais criado no Brasil. O presente trabalho teve como
objetivo a obtencéo da farinha de carcaca de tilapia e de pado de milho com diferentes
concentracbes de farinha de carcaca de tilapia, realizando analises fisico-quimicas,
microbiolégicas de ambos em duplicata e andlise sensorial do pao de milho. A farinha
de carcaca de peixe obteve um rendimento de 10,27%. Para as analises fisico-quimicas
da farinha o teor de umidade foi de 2,15 + 0,40, proteina 65,00 + 0,01, cinzas 25,15 +
0,14, lipidios 9,22 + 1,39, atividade de &gua (Aw) 0,30 + 0,03, pH 6,8 + 0,14 e
carboidrato 1,52 + 0,02. Também foram realizadas analises de cor para L* (75,44 £
0,17), a*(0,46 = 0,05) e b* (22,49 £ 0,19) e TBARS nos tempos 0, 30, 60 e 90 dias que
variaram de 0,23 + 0,01 a 0,73 + 0,01 . Obtiveram-se trés formulacdes de pao de milho,
representadas por T10, T15 e T20 com 10, 15 e 20 % de farinha de carcaca de tilapia
substituindo a farinha de trigo e uma formulacdo TO sem adicao de farinha de carcaca
de tilapia. Para o pdo de milho realizou-se andlises de proteina, lipidio, umidade,
cinzas, pH, atividade de agua (Aw), carboidrato e cor, apresentando-se dentro dos
parametros exigidos pelas legislacfes vigentes. Os resultados obtidos para analises
microbiolégicas tanto para a farinha quanto para o pdo de milho apresentaram-se
dentro dos limites permitidos. A analise sensorial foi realizada com 120 provadores néo
treinados avaliando a aceitabilidade e intencdo de compra. Os dados obtidos na analise
sensorial e fisico-quimicas do pao de milho e TBARS da farinha foram submetidos &
analise de variancia (ANOVA) e para verificar diferenca significativa (TUKEY) com 5%
de significancia. Todas as formula¢cdes apresentardo indice de aceitabilidade acima de
70%, indicando boa aceitacdo sensorial, ou seja, pode-se adicionar 20% de farinha de
carcaca de tilapia no pdo de milho que o mesmo tera boa aceitacdo sensorial.

PALAVRAS CHAVE: Proteina, andlise sensorial, residuos.



ABSTRACT

GAIO, Camila, SCOPEL, Thays, Development of Corn Bread With Different
Concentrations of Nile Tilapia Carcass Flour (Oreochromis niloticus). In 2014.
Completion of course work. Superior Technology in Food. Federal Technological
University of Parana. Medianeira, 2014.

Nile tilapia carcass flour added to corn bread gives consumers nutritional satisfaction
and distinctive flavor, bringing benefits to health and environmental sustainability. Tilapia
is a fish that offers good quality protein, is the second species of freshwater most
created in Brazil. This study aimed at obtaining fishmeal from waste filleting of Nile
tilapia and corn bread with different concentrations of substrate tilapia flour, performing,
physico-chemical analysis, microbiological analysis of both duplicate and sensory
analysis of corn bread. A meal of fish carcass yield was 10.27%. For physico-chemical
analysis of the flour moisture content was 2.15 + 0.40, 65.00 £ 0.01 protein, ash 25.15 +
0.14, 9.22 + 1.39 lipids, activity of water (Aw) of 0.30 + 0.03, pH 0.14 + 6.8 and
carbohydrate 1,52 + 0,02. Color analysis for L * (75.44 £ 0.17), a * (0.46 = 0.05) and b *
(22.49 £ 0.19) and TBARS were also performed on days 0, 30, 60 and 90, ranging from
0.23 £ 0.01 to 0.73 = 0.01. Three formulations were obtained of corn bread, represented
for T10, T15 and T20 with 10, 15 and 20% replacement the wheat flour by tilapia flour
and TO a formulation without the addition of tilapia flour. For the corn bread held analysis
of protein, lipid, moisture, ash, pH, water activity (Aw), carbohydrate and color,
performing within the parameters required by the regulations. The results obtained for
microbiological analysis for flour and for the corn bread were within the permissible
limits. Sensory analysis was performed with 120 not trained panelists who evaluated the
acceptability and purchase intent. The data on sensory and physico-chemical analysis of
corn bread and flour TBARS were submitted to analysis of variance (ANOVA) and to
verify significant differences (Tukey) with 5% significance. All formulations present
acceptability rate above 70%, indicating good acceptability, we can add 20% of tilapia
carcass flour on corn bread that it will have good acceptability.

KEYWORDS: Protein, sensory analysis, residue
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1 INTRODUCAO

O consumo de pescado bem como seus derivados tem aumentado
gradativamente nos ultimos anos, por estar sendo reconhecido como importante fonte
de nutrientes essenciais para a saude humana (GOLCALVES, 2011). Sdo conhecidos
por apresentar alto valor nutricional, destacando o alto teor protéico, sais minerais
(célcio, fosforo e ferro) e a gordura que é considerada uma das maiores fontes de
acidos graxos da familia 6mega-3 (GODOQY et al., 2010).

No Brasil a criacdo de peixes € considerada um negocio com potencial de
crescimento podendo ser bastante rentavel. O pais destaca-se neste cenario e em 2011
produziu 500 mil toneladas de peixe, abaixo comparando com o Chile e China que tem
alto indice de produgéo (OLIVEIRA, 2011).

Produzir pescado em grande quantidade n&o é o suficiente para conquistar o
mercado bem como o consumidor, € necessario a agregacado de valor, investir em
matérias primas, preco e qualidade (CASTRO, 2007).

A industrializacdo do pescado gera uma quantia significativa de residuos que
podem ser direcionados para varias modalidades de aproveitamento: alimentos para
consumo humano e consumo animal, fertilizantes ou adubos orgéanicos, produtos
guimicos e ainda aproveita-los no desenvolvimento de produtos funcionais, entretanto a
maior parte dos residuos é destinada a producédo de farinha (GONCALVES, 2011).

A busca por alimentos mais nutritivos e a preservacdo do meio ambiente séo
tendéncias que vem crescendo na atualidade, razdo pela preocupacdo com o0s
subprodutos gerados no processamento (AZEVEDO et al., 2011).

O pao é um produto bem popular no Brasil devido, ao excelente sabor, preco e
disponibilidade, com consumo per capita de 27 kg por ano, podendo ser consumido
como lanche ou até mesmo junto com as refeicbes (AZEVEDO et al., 2011).

Com isso esta pesquisa tem como intuito elaborar um co-produto, pdo de milho

adicionado de farinha de carcaca de tildpia do Nilo.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver pao de milho com diferentes concentra¢cdes de farinha de carcaca
de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus).

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Obter farinha de carcaca de tilapia;

e Elaborar diferentes formulacdes de pdo de milho com diferentes concentracfes
de farinha de carcaca de tilapia;

e Realizar analises microbioldgicas e fisico-quimicas da farinha de carcaca de
tilapia;

e Realizar analises microbioldgicas e fisico-quimicas das formulacdes do pao de
milho com diferentes concentracdes de farinha de carcaca de tilapia;

e Realizar avaliacdo sensorial das diferentes formulacées do p&do de milho com
diferentes concentracdes de farinha de carcaca de tilapia e avaliar a aceitacéao

sensorial do produto final.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 AQUICULTURA

De acordo com o Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA) a aquicultura é
denominada como o cultivo de organismos cujo ciclo de vida em condi¢des naturais se da
total ou parcialmente em meio aquético (BRASIL, 2014).

De acordo com a ultima edicdo do: O Estado de Mundo de Pesca e da
Aquicultura, foram totalizados 158 milhdes de toneladas de pesca em 2012 e de produtos
aquicola mundial cerca de 10 milhdes a mais que no ano de 2010 (FAO, 2014).

A aquicultura considerada um dos sistemas de producdo de alimentos que mais
cresce no mundo é uma alternativa para incrementar os indices de consumo de proteina
animal além de ser um fator de grande importancia para a economia e desenvolvimento do
pais.

Porém ainda apresenta algumas deficiéncias quanto as caracteristicas de sabor,
presenca de espinhas, forma de preparo e valor nutricional, isso por ndo haver uma
padronizacdo do produto para o consumidor (SOUZA, 2002).

Devido as excelentes condicbes naturais, como o clima favoravel e matriz

energética, o Brasil apresenta alto potencial para a aquicultura (ROCHA et al., 2013).

3.2 PESCADO

Segundo a FAO (2014) 38 % de todos os peixes produzidos no mundo séo
exportados, sendo que mais de dois tercos das exportacdes passam de paises em

desenvolvimento para paises desenvolvidos (FAO, 2014).
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Segundo o relatério Fishing 2030 que relata asperspectivas para a pesca e
aquicultura, prevé-se que 62% dos peixes virdo da aquicultura em 2030, com a
producdo de espécies de rapido crescimento como a tilapia (FAO, 2014).

A producgédo de pescado no Parana pode alcancar 80 mil toneladas em 2015. O
estado chega importar produto em uma demanda de 94 mil toneladas ano, indicando
um alto potencial de producédo e consumo (RIBEIRO, 2013).

O peixe é um alimento rico em nutrientes bem como uma excelente fonte de
proteinas além de conter acidos graxos 6mega 3. Estudos apontam que o émega 3 é
um aliado na diminuicdo de triglicérides e colesterol no sangue, efeito antiinflamatério,
com excelentes resultados na patologia (artrite reumatdidea, psoriase,
colesterolemia)(CREDIDIO, 2012).

O pescado pode ser considerado como uma oportunidade de nutrientes de
grande importancia para o ser humano, devido ao seu valor biologico de suas
proteinas, como também suas propriedades funcionais que possibilitam a utilizacdo

para muitas areas de industrializacdo e consumo (MACARI, 2007).

3.2.1 Consumo de pescado

O Brasil e a Coldmbia destacam-se por terem apresentado um aumento no
consumo de pescado nos ultimos anos. O Brasil apresentou um aumento de 4 kg/ ano
para 9 kg/ano nos ultimos oito anos, ja na Colémbia o aumento foi de 4 kg/ano para 6,1
kg/ ano nos ultimos seis anos (FAO, 2013).

De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), recomenda-se o
consumo per capita de 12 kg de pescado/ano. A média de consumo mundial per capita
€ de 18 kg/ano, porém na América Latina e Caribe a média chega a 9 kg/ano de
consumo de pescado (FAO, 2013).

O Brasil apresenta um dos mais baixos indices de consumo de pescado. A falta
de conhecimento é um dos fatores que pode influenciar, mesmo tendo campanhas e/ou

projetos para o consumo do mesmo devido ao seu rico valor protéico, entretanto sua
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disponibilidade e valor ndo acompanham a demanda de orientacbes para 0 seu
consumo (MARENGONI et al., 2009).

A producdo mundial de peixes para consumo humano aumentou cerca de 70%
em 1980 para mais de 85% (136 milhdes de toneladas) em 2012 elevando o consumo
per capita de peixe de 10 kg em 1960 para mais de 19 kg em 2012 (FAO, 2014).

3.3 TILAPIA

A introducdo da tilapia no Brasil teve inicio em 1971 no nordeste e entdo
disseminada pelo territorio brasileiro (BOSCOLO et al., 2001), porém, a espécie é
natural da Africa, Israel e Jordania existindo mais de vinte espécies sendo que as que
se destacam pela sua comercializacao séo: a tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus), a
tilapia de Mocambique (O. mossambicus) e a tilapia azul (O. aureus) (BOSCOLO e
FEIDEN, 2007).

Segundo Teixeira (2006), o nome tilapia € hoje utilizado para caracterizar um
grande numero de espécies distribuidas em trés géneros principais: Tilapia
Oreochromis, Sarotherodon e Danakilia ao fato de que os primeiros peixes utilizados na
pisicultura pertenceram a esse género.

A tilapia do Nilo é mais utilizada para o cultivo por apresentar inuUmeras
gualidades e melhor desempenho principalmente nos machos. Apresenta carne
saborosa com hébito alimentar planctéfago e detritivoro podendo atingir de 400 a 600
gramas em um periodo de seis a oito meses, porém apresenta reproducdo precoce, a
partir de quatro meses ja ocorre a reproducao resultando em um alto povoamento, mas
esse problema pode ser controlado através do cultivo apenas de alevinos machos
(SEBRAE, 2008).

A carne de tilapia apresenta boa aceitacdo no mercado consumidor por
apresentar excelente qualidade, tornando-se apropriada para filetagem, sendo uma

espécie de grande interesse para a piscicultura (BOSCOLO et al., 2001).
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Estima-se que a producdo de tilapia no Brasil esteja proxima a 210.000
toneladas/ano, sendo destinada praticamente a mercado interno que € mais viavel
economicamente do que o mercado externo (KUBTIZA, 2014).

A producao de tilapia destaca-se na regido nordeste: Ceara, Pernambuco e
Bahia, enquanto no sul, o Parana assume a lideranga bem como o estado de S&o Paulo
no Sudeste. Regibes com o clima mais quentes sdo favoraveis a producdo como o
nordeste e centro-oeste, pois a agua permanece com temperatura adequada em quase
todo o ano (KUBTIZA, 2014).

3.4 EMPREGO DE RESIDUOS DE PEIXE EM PRODUTOS UTILIZADOS NA
ALIMENTACAO HUMANA

3.4.1 Residuo de peixe para consumo humano

Os residuos de peixe podem ser classificados em dois grupos: um destinado a
producéo vegetal/ animal o qual se utiliza residuos ndo adequados para o consumo
humano e outro para a alimentacdo humana sendo o principal residuo utilizado a
carcaca com carne aderida apos retirada do filé (VIDOTTI, 2011).

Durante toda a cadeia produtiva da piscicultura sdo geradas quantidades
significativas de residuos organicos. Na industrializacdo de pescados, o tipo e a
guantidade de residuo gerado é diretamente proporcional a espécie, bem como a forma
de processamento. Além de ecologicamente recomendavel esses residuos tem muitas
utilidades como: Extracdo de colageno (escamas e peles) para a indastria farmacéutica
e alimenticia; Curtimento de pele para a industria mobiliaria, vestuario, artesanato e
diferentes objetos; Producéo de polpa para fabricacdo de empanados, produtos semi-
prontos; Cozinha institucional (merenda escolar, restaurantes universitarios,
restaurantes de empresas, hospitais, presidios, etc.); Compostagem; Farinha e Silagem
de peixe (VIDOTTI e GONCALVES, 2006).
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As industrias de alimentos vém sofrendo uma presséo sobre os residuos gerados
durante todo o processamento do produto. De modo geral essa pressao consiste em
tornar as empresas mais responsaveis em relacdo aos cuidados com o meio ambiente.
O reaproveitamento torna-se uma forma de agregar valor ao produto e agir de maneira
ecologicamente viavel (AGUIAR e GOULART, 2013).

Os residuos resultantes da industrializacdo dos pescados séo superiores a 50%,
sendo que em alguns frigorificos processadores de filé de tilapia tem-se entre 62,4 a
66,5% do peixe desperdicado como residuo (GOLCALVES, 2011).

3.4.2 Farinha de peixe

A farinha de peixe é pouco valorizada na nutricdo humana, tendo-se poucos
estudos diante desse assunto. O alto valor nutricional encontrado em sua composi¢cao
agrega valor ao produto bem como incentiva a um desenvolvimento sustentavel
(GODOQY et al., 2010).

A obtencédo da farinha ocorre apés a coccéo dos residuos gerados no processo
de industrializacdo ou comercializacdo. A qualidade da matéria prima utilizada iradefinir
as suas caracteristicas qualitativas e quantitativas (VIDOTTI e GONCALVES, 2006).

A utilizacdo da farinha de peixe pode agregar valor em muitos alimentos
importantes a salde humana, uma pequena quantidade é o suficiente para atender a
demanda do organismo humano, devido a seu enriquecimento com calcio, fésforo,
ferro, proteinas, e especialmente o acido graxo 6mega3 (SILVA, 2012).

De acordo com Gongalves (2011), a farinha obtida de pescado apresenta
proteinas de alto valor bioldgico principalmente pelo fato de apresentar aminoacidos
essenciais, bem como as vitaminas e acidos graxos da familia Omega 3, pigmentos
carotendides e substancias flavorizantes. A composi¢ao quimica da farinha pode variar
de acordo com o estado sanitério e obtengdo da mesma.

A utlizacdo de farinha de peixe na alimentagdo humana agrega valores

nutricionais tendo uma infinidade de possibilidades de industrializacdo como em
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biscoitos, salgadinhos de milho, bolos, macarrdo, pdes de mel, bolacha e outros
produtos (SILVA, 2012).

3.5 MILHO

Estudos afirmam que o milho ja era domesticado e plantado 5000 a.C como
simbolo religioso e de prosperidade nas civilizagBes antigas. Tem origem mexicana a
partir da graminea Teosinte (Zeamays SSP. Mexicana). (KOBLITZ, 2011).

O milho tem-se destacado pela sua importancia econdmica em quase todos 0s
continentes na tecnologia de produtos alimenticios até a mais alta tecnologia de
producdo de filmes e embalagens biodegradaveis. Cerca de 70% de milho sé&o
destinados a producéo animal, chegando a 85% em alguns paises e apenas 15% para
consumo humano direta ou indiretamente (BRASIL, 2006).

A producdo de milho no Brasil representa cerca de 1,6 milhdes de toneladas
utilizado diretamente na alimentacdo humana bem como sendo transformado em
matéria-prima para outros produtos tais como: amido, canjica, farinhas entre outros.
Dados do IBGE 2002/2003 destaca o milho como uma das principais fontes de
alimentacédo da populacéo brasileira, destacando o nordeste como 0 maior consumidor
per capita anual (BRASIL, 2006).

Em sua composi¢cdo encontra-se um grupo de proteina chamadas de zeinase/ou
prolaminas. O milho apresenta cerca de 10% de proteinas sendo que a metade é
dividida nas citadas. A zeina € o principal componente protéico presente no chamado
glaten do milho, subproduto do processamento. As proteinas encontradas apresentam
baixa qualidade nutricional (KOBLITZ, 2011).

Entre os cereais 0 milho é 0 que apresenta maior proporcdo de amido bem como
a concentracdo de amilose que também é mais variavel, porém apresenta uma fracéao
reduzida de fibra solGvel, no entanto representa mais de 90% de fibra total (KOBLITZ,
2011).
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A composicdo dos carboidratos presentes no grdo de milho esta sendo
demonstrado na Tabela 1.

Tabela 1 - Composicéo dos carboidratos do grao de milho

Componente %
Amido 54 a74
Pentosanas 58a6,6
B- glicanas -
Acucares livres 1,6a12,0
Fibra total 10,5a 15,0
Fibra solavel -

Fonte: KOBLITZ, 2011

A composicao dos lipidios no milho esta entre os cereais com menor fracao de
lipidios polares e com maior fracdo de insaponificaveis. Na tabela 2 podem ser

visualizados os teores de lipidios no grao de milho (KOBLITZ, 2011).

Tabela 2 - Lipidios contidos no milho (%)

Lipidio Gréao Pericarpo Embrido Casca Endosperma
Lipidios neutros 84,6 39,1 90,4 73,3 79,8
Glicolipidios 2,8 3,4 1,8 7,8 59
Fosfolipidios 7,5 2,3 3,3 7,8 4,1
Insaponifiaaveis 51 55,2 4,4 11,1 10,2

Fonte: KOBLITZ, 2011.

As vitaminas presentes sdo medianas comparadas com outros cereais,
principalmente as do complexo B e os minerais (KOBLITZ, 2011).

O milho é livre de gluten o que proporciona uma melhora de qualidade no
produto (MOURA, 2012).
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3.6 PAO

O alimento conhecido como pao representa o desenvolvimento e o
aprimoramento técnico progressivo dos produtos fermentados a base de trigo ao longo
de milhares de anos que adquirindo diversas formas tornou-se um dos alimentos mais
consumidos pela humanidade. Nao se tem uma definicdo concisa de p&o tendo em
vista que ele se caracteriza por todos os ingredientes utilizados para sua fabricacao
(CAUVAIN e YOUNG, 2009).

O péao é um dos alimentos mais antigos processado. Sua provavel origem vem
do Oriente Médio no qual as origens de cultivos do cereal remontam a antiguidade
(CAUVAIN e YOUNG, 2009).

No inicio, antes da industrializacdo sua elaboracdo era realizada de maneira
rastica, sem um formato definido. Dois fatores foram decisivos para seu
aperfeicoamento. Primeiro foi a utilizacdo de fermentos, melhorando o aspecto sensorial
do alimento. O segundo ponto foi a industrializacdo que teve inicio com maior énfase na
Revolucdo Industrial no século XVIII, sendo produzido em grandes escalas (CUNHA,
2012).

O pao é um alimento considerado de facil acessibilidade, pode ser adquirido por
familias de maior poder aquisitivo como por familias de baixa renda. O seu fator
nutritivo tem influéncia no seu consumo estando na base da piramide alimentar, sendo
rico em carboidratos grande fornecedor de energia (CUNHA, 2012).

O péo pode ser considerado um dos alimentos mais consumidos pela
humanidade, fabricado com farinha de trigo sendo este seu ingrediente principal, devido
a capacidade das proteinas presentes se gelatinizarem, formarem mingau, porém
podem ser utilizados outros ingredientes como diversos tipos de cereais, como o milho,
leguminosas e até legumes moidos (CAUVAIN e YOUNG, 2009).

O milho é um tipo de cereal muito utilizado na fabricacdo de paes.

Vérios tipos de paes foram sendo desenvolvidos com o passar do tempo,

seguindo rumos diferentes de regido para regido, como consequéncia ndo se tem uma
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padronizacdo quando se fala nos atributos de qualidade, pois ndo apresentam o mesmo
significado (CAUVAIN e YOUNG, 2009).

3.7 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Um dos parametros para determinar a qualidade dos alimentos é o fator
microbioldgico dos mesmos. Micro-organismos contaminantes podem causar alteracdes
indesejaveis, reduzindo a vida util podendo ser patogénicos comprometendo a saude
do consumidor (FRANCO et al., 2010).

3.7.1 Coliformes 45°C

Os conhecidos coliformes fecais um subgrupo dos coliformes totais, sdo capazes
de fermentar a lactose em 24 horas a 44,5-45,5 °C, com a producéo de gas, objetivando
selecionar micro-organismos originarios do trato gastrointestinal (E.coli), no entanto
esse grupo vem incluindo membros de origem ndo fecal (varias cepas Klebsiello
pneumoniae, Enterobacter agglomerans, Enterobacter aerogenes, Enterobacter cloacae
e Citrobacterfreundii), sendo conhecidos como coliformes termotolerantes (SILVA et al.,
2007).
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3.7.2 Estafilococcus Coagulase Positiva

Esse micro-organismo tem como principal origem 0os seres humanos e animais
de sangue quente, sendo os manipuladores de alimentos a fonte de contaminagao mais
frequente, porém pode ocorrer contaminacdo via equipamentos e superficies do
ambiente. Os alimentos com maior risco de contaminacdo S&40 0S que Sao mais
manipulados ou aqueles que permanecem a temperatura ambiente apds sua
preparacdo. Pode ser facilmente destruido na pasteurizagdo ou cocgao dos alimentos
pois ndo sao resistentes ao calor (SILVA et al., 2007).

3.7.3 Escherichia Coli

A procura por coliformes fecais esta relacionado a Escherichia coli que indica
contaminacdo da agua ou dos alimentos por fezes. A maioria das cepas de E.coli
costuma ser inofensiva quando se mantém restrita ao intestino, mas em alguns casos

pode causar casos graves quando alcancar outros 6rgéos do corpo (PINHEIRO, 2013).

3.7.4 Salmonella sp

A salmonella esta atribuida aos mais frequentes surtos alimentares que ocorre
com humanos, tendo como habitat natural o trato intestinal dos seres humanos bem
como de animais de sangue quente, podendo ser encontrados no solo, no ar, na agua,
nos alimentos e equipamentos. Desenvolvem-se pH proximo a 7,0 e a temperatura de
35 a 37 °C (VIEIRA, 2004).
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3.7.5 Bolores e leveduras

A principal origem dos bolores e leveduras é através do solo e do ar. De maneira
geral as leveduras sdo mais exigentes que o0s bolores. As leveduras apresentam
atividade de agua minima de crescimento na faixa de 0,88 e os bolores na faixa de
0,80. Podem ser classificados em xeréfilicos crescem em atividades de agua baixo de
0,85 em haldfilicos que crescem em altas concentracdes. Crescem em um pH 6timo
proximo a 5,0 e a temperaturas 6timas que encontram-se na faixa de 25 a 28°C (SILVA
et al., 2007).

Os bolores deteriorantes de alimentos exigem oxigénio para crescimento, no
entanto algumas leveduras podem crescer na auséncia de oxigénio e em
concentracbes diferentes de CO,. O crescimento dos bolores € favorecido em
substratos soélidos ao contrario das leveduras que sédo favorecidos por substratos
liquidos (SILVA et al., 2007).

3.8 ANALISES FISICO - QUIMICAS E INSTRUMENTAIS

As analises fisico-quimicas e instrumentais realizadas em alimentos tem
importancia ao se avaliar suas caracteristicas comparando-as com as legislacdes
vigentes, com o intuito de avaliar se ha ou ndo fraudes (FOLLMANN e CENTENARO,
2013).
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3.8.1 Atividade de Agua

A atividade de agua representando uma andlise instrumental em um alimento
tem grande interferéncia na multiplicacdo de micro-organismos, sendo que a maioria
dos micro-organismos crescem em meio com intervalo de 0,90 — 0,99 (NETO e
FIGUEIREDO e QUEIROZ, 2005).

3.8.2 Composicao Centesimal

A avaliacdo da composicdo centesimal dos alimentos proporciona o relato de
dados importantes sobre os alimentos podendo trazer beneficios ao ser consumido
(SOUZA e FEREIRA e VIEIRA, 2008).

Dentro da composicao centesimal dos alimentos encontra-se: a umidade que tem
interferéncia nas contaminacdes dos alimentos reacfes e textura e esta relacionada a
atividade de agua. As fibras podem ser classificadas como sollveis e insolaveis e € a
fracdo ndo metabolizada presente no meio ao contrario dos carboidratos que € a fracao
metabolizavel. Os compostos apolares encontram-se nos lipidios. Os compostos
nitrogenados incluidos nas proteinas podem ter origem animal ou vegetal. E as cinzas &

a fracao inorganica presente (MENDES, 2013).

3.9 ANALISE SENSORIAL

O método utilizado em analises de alimentos é muito importante, pois 0s varios

componentes da matriz pode interferir entre si. Devem-se observar alguns fatores:
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quantidade relativa do componente analisado, exatiddo requerida, composi¢cao quimica
da amostra bem como os recursos disponiveis. (CECCHI, 2003).

A andlise sensorial € um método utilizado com o intuito de analisar um alimento
partindo dos sentidos humanos: viséo, olfato, paladar, tato e audigdo (FREITAS, 2008).
Pode se considerar um alimento de acordo com suas propriedade sensoriais aceito ao

se obter um indice de aceitabilidade de no minimo = 70% (BISPO et al., 2004).

4 METODOLOGIA

4.1 PREPARO DOS MATERIAIS

Para a producdo da farinha de carcaca de tilapia e do pdo de milho com
diferentes concentracdes de farinha de carcaca de tilapia foram utilizados os utensilios
e equipamentos disponiveis no laboratério de carnes e no de panificacdo da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana — Campus Medianeira.

Antes de iniciar os procedimentos para elaboracdo todos os materiais e
equipamentos necessarios foram higienizados com detergente neutro e alcool 70 °GL,
bem como as autoras responsaveis pela elaboracdo se adequaram com 0s requisitos
de boas praticas de fabricacdo com o intuito de produzir um produto livre de

contaminacao.

4.2 ELABORACAO DA FARINHA DE CARCACA DE TILAPIA

Para elaboracdo da farinha da carcaca de tilapia, foi necesséria a utilizacéo dos
recursos do laboratério de carnes da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana-

UTFPR- Campus Medianeira, conforme segue a Figura 01.
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COZIMENTO EM PANELA DE PRESSAO (1h)

l

PRENSAGEM

|

TRITURACAO

|

SECAGEM (24 h a 60°C)

l

MOAGEM

l

EMBALAGEM

Figura 1 - Fluxograma de obtencédo da Farinha de carcaca de tilapia
Fonte: Autores

A metodologia utilizada para a obtencdo da farinha segue o processo descrito
por Franco et al. (2013), com adaptacdes. O inicio da elaboracdo da farinha ocorreu
com o cozimento das carcacas apos a selecao e retirada das nadadeiras e residuos de
sangue.

Obteve-se um total de 6,874 kg de carcaca de tilapia as quais foram adicionadas
em panelas de pressdo (Tramontina®) com capacidade para 5 litros cobrindo-as com

agua, deixando ferver por 60 minutos.
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Figura 2 - Carcacas de tildpia apdés cocgao.
Fonte: Autores

Apbs o tempo de coccdo, foi realizada a retirada da agua presente na panela
(Figura 2) e posterior prensagem para retirada de agua remanescente e gordura
presentes nas carcacas, facilitando a secagem, resultando em uma torta (Figura 3).

Figura 3 - Carcaca de tilapia prensada

Fonte: Autores
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A massa obtida foi triturada em um triturador Cutter (Skymsen - PSEE-98MHD)
(Figura 4).

Figura 4 - Trituragdo da carcaca de tilapia apos prensagem.

Fonte: Autores

O produto triturado foi colocado para secar em uma estufa (Quimis®, 0-330°C) a
temperatura de 60 °C por 24 horas (Figura 5).

Figura 5 - Massa de carcaca de tildpia apds secagem

Fonte: Autores
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Quando finalizada a secagem e apdés o resfriamento, o produto foi moido em um

moinho de facas (Solab®) obtendo-se assim a farinha de carcaca de tilapia (Figura 6).

Figura 6 - Farinha de carcaca de tilapia

Fonte: Autores

4.3 OBTENCAO DO PAO DE MILHO COM DIFERENTES CONCENTRACOES DE
FARINHA DE CARCACA DE TILAPIA

4.3.1 Ingredientes utilizados

Para a elaboracdo do p&o de milho com diferentes concentragbes de farinha de
carcaca de tilapia utilizaram-se os ingredientes descritos (Tabela 03) na qual FO ndo
possui farinha de carcaca de tilapia, enquanto F10, F15 e F20, possuem 10, 15 e 20 %

de farinha de carcaca de tilapia respectivamente substituindo a farinha de trigo.
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Tabela 3 - Formulagéo de p&do de milho com diferentes concentracdes de farinha

de carcaga de tilapia

INGREDIENTES (g) FO F10 F15 F20
Farinha de trigo 360 324 306 288
Farinha de milho 480 480 480 480
Farinha de peixe 0 36 54 72
Acucar 15 15 15 15
Sal 20 20 20 20
Oleo 65 65 65 65
Fermento 20 20 20 20
Agua 603 603 603 603

Fonte: Autores

4.3.2 Elaboracdo do pao de milho com diferentes concentracbes de farinha de carcaca

de tilapia

A figura a baixo representa o fluxograma para elaboracédo do pédo de milho com

adicéo de farinha de carcaca de tilapia.
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PESAGEM DOS INGREDIENTES
DISSOLUCAO DO FERMENTO
MISTURA DOS INGREDIENTES SOLIDOS
HOMOGEINIZACAO

MISTURA DOS INGREDIENTES LiQUIDOS
HOMOGEINIZACAQ
ENFORMAGEM
DESCANCO (1:30.h)

COCCAO (45 min/200°C)

!

RESFRIAMENTO

}

DESENFORMAGEM

CONGELAMENTO

Figura 7- Fluxograma para elaborac¢&o do p&o de milho com diferentes
concentragdes de farinha de carcaca de tildpia
Fonte: Autores

Foram realizadas quatro formulacfes, sendo uma formulacdo sem adicdo de
farinha de carcaca de tildpia denominada padrdo e com substituicdo de 10%, 15% e
20% da farinha de trigo por farinha de carcaca de tilapia, representando 2,30%, 3,45%
e 4,60% do total da formulacao, respectivamente

Iniciou-se o preparo da massa com a pesagem dos ingredientes. O primeiro
passo foi a dissolucdo de 15 gramas de acucar em 300 g de &gua morna, apos
adicionou-se 20 gramas do fermento, deixando em repouso. Em um recipiente

adicionou-se os ingredientes sélidos homogeneizando e ap6s os ingredientes liquidos
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junto com a diluicdo do fermento. A massa foi homogeneizada até ficar consistente

conforme figura 8.

Figura 8 - Massa de pdo de milho homogeneizada

Fonte: Autores

As formas a serem utilizadas foram untadas com Oleo de soja para facilitar a
desenformagem do produto apos a coccéo.
A massa apdés homogeneizada foi acondicionada nas formas para o descanso

por periodo de 1:30 h para ocorrer a fermentacdo conforme Figura 9.
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Figura 9 - massa de pdo de milho em descanso — crescimento
Fonte: Autores

Ap6s o tempo de descanso foi realizado a coccdo da massa em forno industrial
(Perfecta Curitiba), a uma temperatura de 200 °C por 45 minutos. Apos assados 0S
mesmos foram retirados do forno e deixados em repouso para o seu resfriamento para
facilitar a desenformagem e preparo das amostras para analises microbiolégicas, fisico-
guimica e sensorial.

O pao passou pelo processo de congelamento que foi realizado logo apds a
coccao até o momento da andlise sensorial.
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4.4 ANALISES DA FARINHA DE CARCACA DE TILAPIA

4.4.1 Analises fisicas e instrumentais da farinha de carcaca de tilapia

As medidas de pH foram realizadas sob temperatura ambiente utlizando
potenciémetro (modelo pH 21, Hanna®), homogeneizou-se 10 g de amostra com 50 mL
de agua destilada.

Os teores de umidade, cinzas, lipideos e proteina bruta foram determinados de
acordo com procedimento descrito pela Association Official Analytical Chemists (2006).

A analise de oxidacéo lipidica foi realizada nos tempos 0, 30 e 60 e 90 dias pelo
método de TBARS conforme Tarladgis, Pearson e Dugan (1964), modificado por
Crackel et al. (1988).

A andlise de calcio foi realizada no laboratorio central da Cooperativa
Agroindustrial Lar, seguindo metodologia do Compendio Brasileiro de Alimentacéo
Animal, (2009). Para a medida da cor foi utilizado o colorimetro da Marca Minolta®,
Modelo CR 400, com iluminante D65 e angulo de visdo de 10°. As medidas de cor
foram realizadas em trés diferentes pontos sobre o produtor Os valores de L’
(luminosidade), a’ (componente vermelho-verde) e b™ (componente amarelo-azul) foram
expressos conforme o sistema de cor da Commission Internationale de L’Eclairage
(CIELAB).

A atividade de agua (Aw) foi avaliada a 25°C em determinador de atividade de agua
(4TE, Aqualab).
O teor de carboidratos sera estimado por diferenca: 100 - (% umidade + % cinzas

+ % proteina bruta + % Lipidios Totais).
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4.4.2 Analises microbioldgicas da farinha de carcaca de tilapia

ApOs a farinha pronta foram realizadas as seguintes analises microbiolégicas em
duplicata: Coliformes a 45°C e 35 °C, Estafilolococcus coagulase positiva, Escherichia
coli, Contagem Bacteriana Total (CTB) a 35°C e a 20°C e Samonella sp., conforme
Instrucdo Normativa 62 de analises microbiolégicas BRASIL (2003). Os resultados
foram comparados com a Resolucdo n° 12, de 2 de janeiro de 2001 BRASIL (2001) e
ICMSF (1982).

4.5 ANALISES DO PAO DE MILHO COM DIFERENTES CONCENTRACOES DE
FARINHA DE CARCACA DE TILAPIA

4.5.1 Analises fisicas e instrumentais do pao de milho com diferentes concentracdes de

farinha de carcaca de Tilapia

A andlise de gordura realizada no pado de milho foi determinada de acordo com
procedimento descrito pela Association Official Analytical Chemists (AOAC, 2006),
sendo realizada no laboratorio da Universidade Tecnologica Federal do Parana —
Campus Medianeira.

As andlises de proteina foram realizadas no laboratério central da Cooperativa
Agroindustrial Lar — Medianeira- PR, de acordo com o procedimento descrito pela
Association Official Analytical Chemists (AOAC, 2006).

Umidade e cinzas foram realizadas no laboratério LAMAG da Universidade
Tecnoldgica Federal do Parand — Campus Medianeira de acordo com o procedimento
descrito pela Association Official Analytical Chemists (AOAC, 2006).

A atividade de agua (Aw) foi avaliada a 25°C em determinador de atividade de agua
(4TE, Aqualab).
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As medidas de pH foram realizadas sob temperatura ambiente utilizando
potenciémetro (modelo pH 21, Hanna®), homogeneizou-se 10 g de amostra com 50 mL
de agua destilada.

Para a medida da cor foi utilizado o colorimetro da Marca Minolta®, Modelo CR
400, com iluminante D65 e angulo de visdo de 10°. As medidas de cor foram realizadas
em trés diferentes pontos da parte interna do produto’ Os valores de L* (luminosidade),
a (componente vermelho-verde) e b" (componente amarelo-azul) foram expressos
conforme o sistema de cor da Commission Internationale de L’Eclairage (CIELAB).

O teor de carboidratos sera estimado por diferenca: 100 - (% umidade + % cinzas

+ % proteina bruta + % Lipidios Totais).

4.5.2 Analises microbiologicas realizadas no p&o de milho com diferentes

concentracOes de farinha de carcaca de tilapia

Foram realizadas no pdo de milho com diferentes concentracfes de farinha de
carcaca de tilapia analises microbioldgicas, em duplicata visando o monitoramento de
Coliformes a 45°C, Salmonella sp, e bolores e leveduras conforme metodologia da
Instrucdo Normativa n° 62 (BRASIL, 2003), realizadas no laboratério LAMAG. Os
resultados foram comparados com a Resolucdo n°® 12, de 2 de janeiro de 2001, para
pao sem recheio e sem cobertura e produtos de panificacdo (roscas, farinha de rosca,
torradas e pdao tipo sueco, com e sem sabores) e similares (BRASIL, 2001) e Resolucao
n °12 de 24 de julho de 1978 (BRASIL, 1978).

4.6 ANALISE SENSORIAL

Por envolver seres humanos na pesquisa o presente trabalho buscou atender

todas as exigéncias para seguranca dos provadores, sendo aprovada pelo Comité de
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ética. A analise sensorial aplicada foi conduzida somente ap6s emisséo dos certificados
de andlises microbiolégicas, que comprovaram a sua inocuidade, fornecendo
seguranca alimentar quanto a ingestao das amostras.

Puderam participar todos os individuos que utilizam o pescado em sua
alimentacao, ndo celiacos que tivessem disponibilidade no dia da avaliacdo sensorial.

Aplicou-se o teste de escala hedbnica de 9 pontos, avaliando-se os atributos cor,
aparéncia, textura, sabor e impressao global. Variando do gostei muitissimo (9) ao
desgostei muitissimo (1) (DUTCOSKY, 2007), e o teste de Intencdo de Compra
(Apéndice 02) com uma escala de 5 pontos variando de certamente compraria (5) a
certamente ndo compraria (1) (FERREIRA et al.,2000).

O teste foi realizado no laboratorio de andlise sensorial da Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana — Campus Medianeira participaram da avaliacdo 120
provadores nao treinados de 16 a 50 anos, sendo académicos e funcionarios da
Universidade, em cabines individuais, com iluminacdo branca com lampadas
fluorescentes.

Para o preparo das amostras, foram acondicionados em copos descartaveis 30 g
de cada formulacdo, sendo acompanhada de um copo de agua mineral sem gas, para

limpeza do palato apds degustacéo de cada amostra de pao.

5 RESULTADO E DISCUSSAO

Obteve-se uma massa inicial de 6.874 Kg de carcaca de tilapia, que foram
submetidas ao processo para obtencdo da farinha. A massa final de farinha foi de 706
g, tendo um rendimento total de 10,27%.

Segundo Lustosa et al 2001 tem-se um rendimento de 30 % de produto em
filetagem de tilapia, gerando 69 % de residuos. Mesmo apresentando um rendimento
baixo a producgéo da farinha de carcaca de tilapia é viavel pela grande quantidade de

residuos gerados na filetagem.
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5.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DA FARINHA DE CARCACA DE TILAPIA

As propriedades fisico-quimicas da farinha de tilapia podem ser observadas na
Tabela 4. A farinha de carcaca de tilapia apresentou resultados para proteina (65%)
diferentes do encontrado por Godoy (2006) em farinha de carcaca de tilapia para
consumo humano (32,82%). O que pode explicar essa diferenca de um estudo para o
outro é a forma de filetagem, pela quantia de carne que permanece na carcaca, a
alimentacdo do peixe, bem como o método utilizado, podendo haver varia¢cdes de um
resultado para outro (ABREU et al., 2012).

Segundo o RIISPOA (BRASIL, 1952), as farinhas de peixe para alimentacao
animal podem ser classificadas de primeira e de segunda qualidade de acordo com o
teor de proteina, devendo apresentar no minimo 60 % para ser classificada de primeira
gualidade.

A forma como é obtida a farinha de carcaca de tilapia pode tornar resultados
entre estudos diferentes. Rocha et al. (2011) constatou em seu trabalho 9,43 — 9,91%
para lipidios em farinha de tilapia (Oreochromis niloticus) produzida artesanalmente
para consumo humano, semelhantes ao obtido neste trabalho que foi de 9,22%. Por
outro lado Godoy (2006) relata 21,95% de gordura em farinha de carcaca de tilapia para
consumo humano. O que pode explicar essa diferenca € a forma de obtencdo da
farinha, Godoy néo utilizou a prensagem na elaboracdo de sua farinha quando para
esse trabalho utilizou-se consequentemente tendo uma maior retirada de gordura
presente na carcaca (FOLLMANN e CENTENARO, 2013).

Os valores encontrados para cinzas (25,25%) apresentaram-se semelhantes ao
de Godoy (2006) (22,86 %).

O teor de umidade de 2,15%foi proximo do valor encontrado por Galan et al.
(2013) de 3,06% em farinha de carcaca de tilapia para alimentacdo de coelhos, porém
para os valores de calcio foram bem semelhantes quando encontra em seu trabalho
9,19% e o presente trabalho 9,10% (Tabela 4). Seguindo o parametro de qualidade do
RIISPOA (BRASIL, 1952) farinha de peixe para alimentacdo animal deve apresentar

teor de umidade abaixo de 10% evitando o crescimento de micro-organismos.
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Fatores intrinsecos como o pH e atividade de &agua podem interferir no
crescimento de micro-organismos em alimentos. Alimento considerado pouco &cido
apresenta pH igual 4,5 que quando abaixo ndo h& crescimento de patogénicos. Os
alimentos &cidos encontram-se em pH entre 4,0 — 4,5 onde a maioria dos patogénicos
se multiplicam bem como bolores e leveduras. Quando o alimento apresentar pH 4,0 ja
€ considerado muito acido meio restrito para crescimento de bolores e leveduras. Com
pH maior que 4,5 cresce a maioria dos patogénicos como também bolores e leveduras.
Encontrou no presente trabalho pH (6,8) 6timo para o crescimento de patogénicos e
bolores e leveduras, porém as medidas para eliminacdo desses foram realizas no
preparo do pao (HOFFMANN, 2001).

A atividade de agua pode variar de > 0,98 (carnes e pescados frescos, leite e
outras bebidas, frutas e hortalicas frescas, hortalicas em salmoura enlatada e frutas em
calda enlatadas) até < 0,60 (doces, chocolate, mel, macarrdes, batatas fritas, verduras
desidratadas, ovos e leite em pd), sendo que a maioria das bactérias se desenvolvem
em atividade de agua minima de 0,91 — 0,88. O possivel crescimento microbiano em
alimentos encontra-se acima de 0,60, no entanto, alguns micro-organismos necessitam
de meio seco para se multiplicar. Na farinha de carcaca encontrou atividade de agua
(0,30) abaixo de 0,60, ou seja, com possibilidade de ndo haver microorganismos, que
se comprova nas analises microbiologicas (HOFFMANN, 2001).

Neiva (2008) encontrou um pH de 6,77 para farinha de CMS de pescado cozida
apos secagem e Aw 0,36 para farinha mista de arroz e pescado, estando estes valores
préximos aos encontrado para farinha de carcaca de tilapia.

Segundo Romano (2012) o valor de L* corresponde ao teor de Luminosidade e
guanto mais proximo de 100 mais branca € a farinha. O valor de a* negativo indica
tonalidade mais verdes e o0 b* positivo maior tonalidade de amarelo. Os valores para L*
e b* encontrado foi de 75,44 e 22,49, (tabela 4), valores proximos foram encontrados no
trabalho de Follmann e Centenaro, (2013), no entanto o valor de a* (-4,19) com
coloracdo mais esverdeada, apresentou-se diferente do encontrado no presente
trabalho (0,46) com tendéncia a possuir tonalidade vermelha. O que pode explicar essa

diferenca é o tempo de armazenamento para realizacdo das analises, segundo Ortolan
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e Hecktheuer e Miranda (2010) quanto maior o tempo de armazenamento menor o valor
de a* de acordo com estudo em farinha de trigo.

Valor de carboidrato em farinha de peixe nacional para alimentacdo de animais
aquaticos é relatado por GONCALVES (2011) de 4,50 quando a farinha obtida nesse
trabalho foi de 1,52 %, a quantidade de cinzas e o teor de umidade pode explicar a
diferenca entre os trabalhos, visto que é obtido por diferenca. A farinha nacional
apresenta umidade de 9,00 e cinzas 13,00 valores que sé&o significativamente diferentes
do encontrado neste trabalho.

Tabela 4 - Resultados das anadlises fisico-quimicas e instrumentais realizadas em duplicata da
farinha de carcaca de tilapia.

Pardmetros Farinha de carcaca de tilapia*
Proteina (%) 65,00 + 0,01
Umidade (%) 2,15+0,40
Cinzas (%) 25,15+ 0,14
Gordura (%) 9,22 +1,39
Aw 0,30 £ 0,03
Ph 6,80+ 0,14
Célcio 9,10 + 0,03
Carboidrato 1,52 £ 0,02
Cor L* 75,44 £ 0,17
Cor a* 0,46 £ 0,05
Cor b* 22,49 +£0,19

*Resultados apresentados como media e desvio padréo dos dados.

Fonte: Autores

Os resultados das andlises de TBARS estdo apresentados na Tabela 5. Ao
analisar os dados encontrados, percebe-se que os resultados vdo aumento de acordo
com o tempo de armazenamento. De acordo com o teste de Tukey realizado é
perceptivel uma diferenga significativa entre os periodos (p<0,05). Os valores dos

indices de TBA variaram de 0,23 a 0,73 mg de malonaldeido.
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Tabela 5 - Caracteristicas da oxidac&o lipidica da farinha de carcaga de tildpia durante a
conservacdo (mg malonaldeido/kg de farinha).

Tempo (dias) TBA*
Tempo 0 0,237+ 0,01
Tempo 30 0,40°+0,01
Tempo 60 0,51°+ 0,02
Tempo 90 0,73% + 0,01

* Resultados apresentados como media e erro padrédo dos dados.
abed | etras diferentes na mesma coluna apresentam diferenca significativa (p<0,05).
Fonte: Autores

Quando se tratar de elaborar um produto com boa qualidade a realizacdo dessa
analise tem grande relevancia, devido a oxidacdo dos lipideos que ha nos alimentos
(RAHARJO e SOFOS, 1993).

Segundo Al Kahtani e Abu Tarboush e Bajaber,. (1996) valores abaixo de 3 mg
estdo em um bom estado de conservacao. Stevanato (2006) encontrou em seu trabalho
resultados variando de 0,74 a 3,87 para 90 dias em farinha elaborada a partir de
cabeca de tilapia. O menor valor encontrado nesta pesquisa pode estar relacionado
com a menor quantidade de gordura presente na farinha devido o processo de
prensagem e a utilizacdo de carcaca de tilapia para elaboracdo da farinha quando

comparado a utilizacdo de cabeca de tilapia contendo maior teor de gordura.

5.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS DA FARINHA DE CARCACA DE TILAPIA

Os resultados microbiologicos obtidos da farinha de carcaca apresentam-se
dentro dos parametros estabelecidos pela legislacdo vigente, decorrente de um

manuseio adequado de acordo com as Boas Praticas de Fabricacao.
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Tabela 6 - Resultados das andlises microbioldgicas da farinha de carcacga de tilgpia.

Pardmetro Resultado Legislacéo
Contagem de Coliformes a 35°C (NMP/q) <3,0

Contagem de Coliformes a 45°C (NMP/g) <30 10”
Contagem de Escherichia coli (NMP/g) <3,0 11%*
Contagem de Total de Bactéria a 20°C 2,43 + 0,49 5x 10°”
(Log.UFC/g)

Contagem de Total de Bactéria a 35°C 2,45+ 0,35 5x 10°”
(Log.UFC/g)

Contagem de Estafilococos coagulase Positiva < 10° 5x 10”
(UFCl/g)

Presenca de Salmonella sp. em 25¢g Auséncia em 25¢g Auséncia em 25¢g

* BRASIL, (2001)

** |CMSF (1982)

<10 UFC/g = indica auséncia de crescimento;
< 0,3 NMP/g =indica auséncia de crescimento;
Fonte: Autores

As analises microbiologicas de Estafilococos Coagulase Positiva e Contagem de
termotolerantes foram comparados com a RDC n°12 (BRASIL, 2001), para peixe seco.
N&o foi detectada a presenca de salmonella sp. em 25 g e os resultados para
coliformes a 35, 45° C, Escherichia coli e Estafilococos coagulase positiva nao
apresentaram contagens. Os resultados de contagem total de bactérias a 35° C e 20° C
apresentaram contagem abaixo do estabelecido na legislacéo internacional para peixe
pré-cozido.

Os resultados microbiologicos encontrados sdo semelhantes aos encontrados
por Follmann e Centenaro, (2013) para farinha de carcaca de tilapia e por Stevanato
(2006) para farinha de cabeca de tilapia de cativeiro no tempo 0, apresentando-se

dentro da normalidade.
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5.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS E INSTRUMENTAIS DO PAO DE MILHO COM
DIFERENTES CONCENTRACOES DE FARINHA DE CARCACA DE TILAPIA

A seguir podem ser observadas os resultados das analises fisico-quimicas do

pao de milho com diferentes teores de farinha de carcaca de tilapia (Tabela 7).

Tabela 7 - Propriedades fisico-quimicas e instrumentais das formulacdes do Pdo de milho com

diferentes concentracdes de farinha de carcaca de tilapia.

Formulacdo** FO F10 F15 F20
Proteina (%) 8,72+ 0,16 9,06™+ 0,04 9,47°+ 0,01 9,98°+ 0,16
Lipideo (%) 2,91%+ 0,07 3,80°+ 0,14 4,57°+0,14 6,60 + 0,07
Umidade (%) 29,97+ 0,08 31,71%+ 0,24 23,02°+ 2,38 30,36+ 0,01
Cinzas (%) 3,00°+ 0,02 3,14°+ 0,10 3,17°+ 0,03 3,79°+ 0,04
pH 5,78+ 0,06 5,49°+ 0,05 5,60%+ 0,09 6,19+ 0,72
Aw 0,96°+ 0,00 0,94°+0,002 0,95°+0,000 0,94°+0,000
Carboidrato 55,36+ 0,24 52,19+ 0,17 59,67°+ 1,77 49,32°+ 0,04
Cor L* 72,24°+ 2,68 71,26+ 0,76 69,06™ + 1,61 65,66°+ 1,41
Cor a* -1,12°+ 0,03 -0,54°+ 0,06 -0,50%+ 0,10 0,83°+ 0,16
Cor b* 28,13°+ 1,58 32,05%+ 1,60 31,87°+ 1,03 31,83%+ 0,69

** Resultados apresentados como media e erro padrdo dos dados.

abcd ) etras diferentes na mesma linha apresentam diferenca significativa (p<0,05) pelo teste de

Tukey. (p<0,05).

Fonte: Autores

Os resultados obtidos para pH ndo apresentaram diferenca significativa em nivel
de 5%. Feitosa et al. (2013) encontrou em seu estudo de qualidade do pao tipo francés
resultados de pH variando entre 4,0 a 6,2 semelhantes ao do presente trabalho entre e
5,49 a 6,19.

Os valores encontrados para umidade (23,02 — 31,71%) sao semelhantes aos
encontrados por Feitosa et al. (2013) de (22,21 — 28,76%). A formulacéo F15 do péo de

milho apresentou diferenca das demais formulagbes sendo que FO, F10 e F20 né&o
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diferiram entre si. O que pode explicar essa oscilagdo dos resultados é o processo de
coccao. O forno utilizado possuia varios niveis para depositar as massa de pao, ndo
tendo uma uniformidade de calor, consequentemente obtendo diferengas de umidade.

Houve um aumento de lipidio conforme o aumento da porcentagem de farinha de
carcaca de tilapia. Os resultados obtidos sdo coerentes quando comparado aos de
Abreu, et al. (2012) para estudos de bolacha adicionada de farinha de peixe, ocorrendo
um aumento para lipidios com o aumento do nivel de farinha de peixe. Todas as
formulacfes diferiram entre si em nivel de 5 % de significancia. Apresentando esse
aumento gradativo, tem-se o aumento do teor de Omega 3, enriquecendo
nutricionalmente o produto.

Os valores de proteina foram aumentando de acordo com o aumento do nivel de
farinha de carcaca de tilapia, tendo em vista que o valor de proteina encontrado para a
farinha de carcaca de tilapia (65%). Porém, a F20 apresentou diferenca das demais da
mesma forma que F15 diferiu da FO, no entanto, FO néo diferiu da F10 e F10 n&o diferiu
da F15.

Os resultados encontrados para cinzas tiveram um acréscimo de acordo com o
aumento da porcentagem de farinha de peixe. A F20 apresentou diferenca entre as
demais formulagcbes. O aumento da composicdo centesimal foi observado por
Stevanato (2006) em sopa, 0 aumento de cinzas foi de 25%, proteina e lipidios
obtiveram 240 e 45%, respectivamente com a utilizacdo de farinha de cabeca de tilapia
de cativeiro. O pao de milho (F20) obteve um aumento de proteina de 14% e cinzas
26% em relacéo a FO.

A atividade de agua encontrada é semelhante aos resultados de Follmann e
Centenaro (2013) para bolo de laranja. A F10 e F20 nao tiveram diferenca significativa
entre si ao contrario da FO e F15 que tiveram diferenca significativa entre si e entre as
demais formulacfes. Tudo indica que ndo houve alteracdo com o aumento da farinha
de carcaca de tilapia.

Para Purlins (2011) paes que apresentarem luminosidade em torno de 70 teréo
boa aceitacdo sensorial. Analisando os resultados da analise sensorial a formulagéo

com 20% de farinha de carcaga de tilapia resultou em luminosidade em torno de 66%,
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seguindo esse pensamento ndo apresentando boa aceitacdo sensorial, porém, na
andlise sensorial realizada esse fato ndo se comprova.

Souza et al. (2012) relata em seu trabalho valores proximos para carboidrato em
bolo com adicdo de 30 % de fuba (57,44 %). O pao de milho apresentou valores entre
49,32 a 59,67 %. A F20 diferiu de todas as formulac6es exceto da F10.

O valor de luminosidade L* foi adquirindo tonalidades mais escuras conforme foi
aumentando a concentracéo de farinha de peixe sendo que FO, F10 e F15 né&o diferiram
entre si, F20 difere de FO e F10, no entanto, F15 e F20 n&o diferiram entre si.

Em seu trabalho Souza et al. (2012) relata valor de L* (72,90 = 2,1), a* (1,63 £
0,4) e b* (25,33 =+ 1,6) em bolo com 30 % de fuba, valores proximos aos encontrados
para o pdo de milho. Apenas o valor de a* houve uma diferenga significativa entre os
dois trabalhos. O que pode explicar essa diferenca € o0 controle de tempo e
temperatura, ou seja, a metodologia de cozimento de cada pesquisa (PURLINS e
SALVADORI, 2009) e nesta pesquisa a adicao da farinha que interferiu na cor.

Os resultados encontrados para a* também aumentaram com o aumento da
farinha de carcaca de tilapia, passando de uma coloragcdo com tendéncia esverdeada
para uma coloracéo vermelha. A formulagcédo F10 e F15 nao tiveram diferenca entre sim,
porém FO e F20 diferem entre si e entre as demais.

A tonalidade predominante para b* foi amarelada sendo que a formulacdo FO
diferiu das demais.

Follmann e Centenaro (2013) encontraram em bolo de laranja com adicdo de
farinha de carcaca de tilapia relatam valor de L* 70,80 a 73,26, a* -6,77 a 5,52 e b*
33,18 a 41,07, valores semelhantes ao encontrado para o péo de milho. O valor de a*
teve uma diferenca significativa, porém, segundo Ortolan e Hecktheuer e Miranda
(2010) o tempo de armazenamento da farinha pode influenciar. Em trabalho realizado
em farinha de trigo constataram que quanto maior o tempo de armazenamento menor o

valor de a*.
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5.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS DO PAO DE MILHO COM DIFERENTES
CONCENTRACOES DE FARINHA DE CARCACA DE TILAPIA

N&o houve crescimento para as quatro formulacdes para todos os parametros
microbioldgicos analisados conforme resultados apresentados a baixo (tabela 8),

tornando o proprio para o consumo.

Tabela 8 - Caracteristicas microbioldgicas das formulagdes de Pao de milho com diferentes
concentragdes de farinha de carcaca de tilapia.

Parametro FO F10 F15 F20 Legislacéo
Contagem de Coliformes a
<0,3 <30 <30 <30 )
45°C(NMP/q) 107*

Pesquisa de Salmonella sp.
Aus.em 25g Ausem 25g Aus.em 25g Aus.em 25¢g

em 25g Aus.*

Contagem de Bolores e

Leveduras (UFC/g)

<10 <10 <10 <10 10"

* BRASIL, (2001);

*BRASIL, (1978);

< 10 UFC/g = indica auséncia de crescimento;
< 0,3 NMP/g =indica auséncia de crescimento;
Fonte: Autores

Follmann e Centenaro (2013) realizou andlises microbiologicas para bolo de
laranja com adicdo de farinha de peixe e os resultados apresentaram-se dentro dos
parametros exigidos, o autor constatou apenas na formulacdo com 8% de farinha de
peixe crescimento para coliformes a 45 °C, porém dentro do limite estabelecido, ao
contrario dos resultados para o pao de milho que ndo houve crescimento em nenhuma

formulacado, que pode estar relacionada ao procedimento de obtencéo do produto.
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55 ANALISE SENSORIAL DO PAO DE MILHO COM DIFERENTES
CONCENTRACOES DE FARINHA DE CARCACA DE TILAPIA

Participaram da avaliacdo sensorial 120 provadores nao treinados, dos quais
92% de pessoas eram do género feminino e 28% de pessoas do masculino. A idade
dos participantes variou de 16 anos a 50 anos, sendo que 67% dos participantes tinham
entre 15 a 25 anos, 25% entre 25 a 35 anos e 8 % entre 35 a 50 anos.

Em relacdo a frequéncia do consumo de p&ao de milho 39,16% responderam que
consomem uma vez por més, 26,66% disseram ndo consumir e 18,33% raramente
fazem uso deste alimento. Ao se tratar do motivo pelo qual consome o alimento, 58%
relataram que € pelo sabor agradavel.

As meédias finais para a avaliacdo sensorial seguem na Tabela 9. Nao houve
diferenca significativa para o parametro cor. Follmann e Centenaro (2013) também né&o
constataram diferenca nesse atributo em bolo de laranja adicionado de farinha de

carcaca.

Tabela 9 - Analise Sensorial das formulacdes do Pdo de milho com diferentes concentragdes de

farinha de tilapia do Nilo.

Atributo FO F10 F15 F20
COR 7,697+ 1,11 7,507 + 1,34 7,337+ 1,37 7,34+ 1,44
AROMA 7,27°+1,38 6,62+ 1,76 6,62%+ 1,71 6,65%+ 1,57
MACIEZ 7,28+ 1,62 7,12+ 1,44  6,60°+1,67 6,80+ 1,62
SABOR 7,41°+ 1,38 6,76+ 1,89 6,25+ 1,93 6,31°+1,84

IMPRESSAO GLOBAL

7,45°+ 1,09

6,92°+ 1,55

6,52°+ 1,65

6,68°+ 1,54

** Resultados apresentados como media e erro padrao dos dados.

a,b,cd

(p<0,05).
Fonte: Autores

Letras diferentes na mesma linha apresentam diferenca significativa pelo teste de Tukey
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Em relacdo ao aroma a formulacdo FO diferiu em nivel de 5% das demais
formulacdes. Portanto, a quantidade de farinha de carcaga adicionada n&o interferiu no
aroma do pdo de milho. Ao se comparar a maciez de todas as formulacdes
estatisticamente constatou que a F15 diferiu da FO, sendo que as demais nao diferiram
entre si. Para o atributo sabor a trés formulacées com adicdo de farinha de peixe
diferiram de FO e ndo entre si, da mesma forma para impresséo global.

Avaliando as médias dos atributos avaliados, percebe-se que os avaliadores nao
perceberam diferenca entre as amostras com diferentes concentra¢cdes de farinha de
carcaca de tilapia. Portanto, pode ser substituido 20% sobre a quantidade de farinha de
trigo em pao de milho sem alterar as caracteristicas sensoriais.

Segue abaixo grafico que demonstra a intencdo de compra das formulacbes

provadas.
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Grafico 1 - Andlise dainten¢cdo de compra das formula¢gdes do Pdo de milho com diferentes teores
de farinha de peixe.
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*Escala 1 = Certamente ndo compraria; Escala 2 = Possivelmente ndo compraria; Escala 3 = Talvez
comprasse/Talvez ndo comprasse; Escala 4 = Possivelmente compraria; Escala 5 = Certamente
compraria.

Fonte: Autores

Observa-se que na escala 1 (certamente ndo compraria) a formulacdo F20 com
20% de farinha de carcaca de tilapia obteve maior indice. Na escala 2 (possivelmente
nao compraria) a formulacdo F15 com 15% de farinha de carcaca de tilapia apresentou
maior indice. A escala 3 (Talvez comprasse/talvez ndo comprasse) apresentaram maior
indice as formulacdes F15 e F20. A escala 4 (Possivelmente compraria) foi observados
valores maiores para as formulagbes FO e F15 e escala 5 (certamente compraria)
apresentaram maiores indices para as formulacdes FO e F10 .

Com base nos dados a formulacdo que apresentou maior indice de
aceitabilidade em relag&o a intengdo de compra foi a sem adicdo de farinha de carcaga
de tilapia com 33,33%, porém, a formulacdo F10 destacou-se com 25,8 % de intencao
de compra entre as formula¢des com adicdo de farinha.
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Através do indice de aceitabilidade (IA) obteve-se 82,44 %, 77,6 %, 74 % e 75,06
% para as formulagdes FO, F10, F15 e F20, respectivamente. Para que tenha uma boa
repercussao € necessario que o indice de aceitabilidade (IA) apresente no minimo 70%
(CITADIN e PUNTEL, 2009). Follmann e Centenaro (2013) em bolo de laranja com
adicao de farinha de carcaca de tilapia teve uma boa aceitabilidade com indice acima
de 70 %. Todas as formula¢cBes apresentaram valores acima do minimo estabelecido 70

%, portanto, se colocadas a venda seriam bem aceitas pelo mercado consumidor.
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6 CONCLUSAO

As andlises microbioldgicas realizadas encontram-se dentro dos parametros
exigidos para seguranca alimentar, comprovando que os procedimentos de obteng&o
da farinha de carcaca bem como o pédo de milho foram realizados dentro dos padrbes
de boas préticas de fabricacao.

Os resultados obtidos para as andlises fisico-quimicas apresentam-se dentro dos
limites exigidos bem como dos resultados encontrados por outros autores que foram
pesquisados.

Com base na pesquisa de aceitabilidade conclui-se que pode ser adicionado
farinha de carcaca de tilapia em p&do de milho nas porcentagens indicadas que serdo
bem aceitas pelo mercado consumidor.

Apoés observar todos os dados obtidos tem-se um indicativo que a utilizacdo da
farinha de carcaca de tilapia € uma maneira de aumentar a qualidade nutricional de
produtos de panificacdo, agregando valor a alimentacdo. Bem como a preservacao do
meio ambiente que s&o tendéncias que vem aumentando na atualidade. Novas
formulacdes com mais percentagens de farinha de carcaca podem ser testadas apos o
desenvolvimento deste trabalho.

A substituicdo de 10 % de farinha de trigo por farinha de carcaca de tilapia
apresentou os melhores resultados se aproximando mais da formulacao padrao,

Devido o pdo ser um produto popular, de facil aquisicdo e disponibilidade a
adicdo da farinha de carcaca de tilapia em sua formulacdo € uma forma de aproveitar
0s nutrientes de produtos alimenticios que seriam descartadas. A Boa aceitabilidade
pelos provadores nas trés formulacbes mostra que esse produto poderia ser
disponibilizado no mercado consumidor com adicdo de até 20% sobre a quantidade de
farinha de trigo adicionada no pdo de milho, aumentando a quantidade de 6mega 3 de

minerais como calcio e proteina, melhorando o valor nutricional desse alimento.
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APENDICE

APENDICE 1 — Termo de Consentimento
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo da pesquisa: Elaboracdo de pao de milho com diferentes concentracdes de
farinha de carcaca de tilapia

Professor Orientador:Denise Pastore de Lima; Universidade Tecnologica Federal
doParana Campus Medianeira(45)32408109

Académicas:Camila Gaio, Thays Scopel; Universidade Tecnolégica Federal do Parana
Campus Medianeira (45)32408109

Local de realizacdo da pesquisa:Laboratério de Analise Sensorial da Universidade
Tecnologica Federal do Parana-UTFPR Campus Medianeira
Endereco, telefone do local: Avenida Brasil, 3242, Parque
Independéncia, Medianeira-Pr, (45)32408000

A) INFORMACOES AO PARTICIPANTE
1. Apresentacédo da pesquisa.

Devido a demanda dos consumidores por alimentos saudaveis, convidamos o0s
senhores a participacdo neste estudo conduzido pelas alunas de graduacdo do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos da UTFPR Campus Medianeira, que visa a
elaboracdo de um pao adicionado de farinha de carcaca de tilapia do Nilo, e observar a
gualidade fisico-quimica, microbiolégica e bem como avaliar sua aceitabilidade
sensorial. O pao serd produzido utilizando-se diferentes concentraces de farinha de
carcaca. A elaboracdo pratica das formulacdes sera conduzida seguindo-se as Boas
Praticas de Fabricacdo. Serdo realizadas analises microbiolégicas de qualidade,
conforme especificado na Resolucdo n°® 12 de 02 de janeiro de 2001 (Coliformes a
45°C, Salmonella sp. e bolores e leveduras)e fisico-quimicas,( composicao centesimal)
e andlise sensorial, empregando-se o0 Teste de Escala Hedbnica, avaliando-se o0s
atributos cor, aparéncia, textura, sabor e impressao global, a intencdo de compra e
também questdes sobre o0 consumo de pao.

2. Objetivos da pesquisa.

O objetivo deste trabalho de conclusédo de curso de graduagéo,é desenvolver
pao de milho, com adicao de farinha de carcaca de tilapia do Nilo, avaliar as
caracteristicas fisicas e quimicas, bem como observar a sua aceitabilidade sensorial.
Visa, ainda, elaborar a farinha de carcaca e avaliar a qualidade microbioldgica, fisica e
quimica.
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3. Participacao na pesquisa.

No intuito de avaliar a aceitabilidade das formulac6es do pao, serd conduzida junto
aos senhores, uma avaliacdo sensorial, aplicando-se o Teste de Escala Hedobnica, que
consiste na utlizacdo de categorias de 1(gostei extremamente) a 9 (desgostei
extremamente), o Teste de Intencdo de compra deste produto, bem como aplicar
guestdes sobre sexo(masculino ou feminino) e a respeito do consumo de pdo. Vocés
serdo convidados a degustar as amostras, num total de cinco, numa Unica sesséo, e a
guantidade sera de 30g, a uma temperatura de aproximadamente 25°C, acondicionada
em copos descartaveis, sendo acompanhada de um copo com agua mineral sem gas,
para que vocés possam enxaguar a boca, apés a degustacdo de cada amostra de pao,
de forma que nao figue o gosto residual na boca, apds a sua avaliacdo. Caso, nédo
gueiram participar desta avaliacdo sensorial, poderéo desistir a qualqguer momento, sem
nenhum o6nus.

4. Confidencialidade.
Informamos aos senhores que as informacdes serdo utilizadas somente para os fins

desta pesquisa e serdo tratadas com o mais absoluto sigilo e confidencialidade, de

modo a preservar a sua identidade.

5. Desconfortos, Riscos e Beneficios.
5a) Desconfortos e ou Riscos:

Esta analise sensorial aplicada, nas formulacbes de péo, somente sera
conduzida apés o laudo das andlises microbiologicas, que comprovem a sua
inocuidade, fornecendo a vocé a seguranca alimentar quanto a ingestdo das amostras.
Se vocé apresentar alguma solicitacdo de qualquer natureza, ou algum desconforto
apos a degustacao, os pesquisadores responsaveis |lhe auxiliardo, encaminhando-o ao
setor médico da Universidade no Campus Medianeira, caso haja necessidade.
Entretanto, vocé podera desistir em qualquer momento da sua avaliacdo sensorial, sem
nenhum 6nus.

5b) Beneficios:

Este pdo apresenta bom valor nutricional. Desta maneira, o produto desenvolvido é
saudavel, pois a sua seguranca alimentar sera assegurada através das analises
microbiolégicas, e vocé ao degustar as trés formulacbes, contribuira através de sua
opinido sobre o0 quanto gostou ou desgostou, motivando os professores e alunas
envolvidos neste estudo a concluirem quanto a possibilidade ou ndo da insercédo deste
produto no mercado consumidor. Salientamos que a sua participacdo neste estudo é de
suma importancia para a sua conclusdo, pois contribuirA para o meio cientifico,
mediante o fornecimento de sua opinido a respeito deste produto, em relacdo ao quanto
gostou ou desgostou do mesmo.

6. Critérios de inclusédo e exclusao.
6a) Inclusao:
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Poderéo participar todos os individuos que utilizem pescado na sua alimentacéo,

nao celidcose que tenham disponibilidade no dia da avaliacdo sensorial.
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6b) Excluséo:
Entretanto, aqueles que apresentem alguma restricdo ao consumo de pescado e

gluten, serdo excluidos da avaliagdo sensorial.

7. Direito de sair da pesquisa e a esclarecimentos durante o processo.

Gostariamos de esclarecer que sua participacdo é voluntaria, podendo recusar-se a
participar e a desistir a qualquer momento da avaliagéo sensorial.

8. Ressarcimento ou indenizagao.
Informamos que vocé ndo pagara e nem sera remunerado por sua participacao e

podera sem qualquer 6nus, desistir a qualquer momento de participar deste estudo.

B) CONSENTIMENTO

Eu declaro ter conhecimento das informacdes contidas neste documento e ter recebido
respostas claras as minhas questfes a proposito da minha participacdo direta (ou
indireta) na pesquisa e, adicionalmente, declaro ter compreendido o objetivo, a
natureza, os riscos e beneficios deste estudo.

Apos reflexdo e um tempo razoavel, eu decidi, livre e voluntariamente, participar deste
estudo. Estou consciente que posso deixar o projeto a qualquer momento, sem nenhum
prejuizo.

Nome
completo:
RG: Data de Nascimento: [/
Telefone:
Endereco: CEP:
Cidade: Estado:
Assinatura: Data: [

Eu declaro ter apresentado o estudo, explicado seus objetivos, natureza, riscos e
beneficios e ter respondido da melhor forma possivel as questdes formuladas.

Assinatura pesquisador: Data: 29/10/2014
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(ou seu representante)
Nome completo: Camila Gaio

Endereco do Comité de Etica em Pesquisa para recurso ou reclamacdes do
sujeito pesquisado

Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Tecnolégica Federal do Parana
(CEP/UTFPR)

REITORIA: Av. Sete de Setembro, 3165, Reboucas, CEP 80230-901, Curitiba-PR,
telefone: 3310-4943, e-mail: coep@utfpr.edu.br

OBS: este documento deve conter duas vias iguais, sendo uma pertencente ao
pesquisador e outra ao sujeito de pesquisa.


mailto:coep@utfpr.edu.br

APENDICE 2 - Ficha de analise sensorial
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ANALISE SENSORIAL DE PAO DE MILHO COM ADICAO DE FARINHA DE
CARCACA DE TILAPIA

Sexo: () Feminino

( )Masculino

Idade:

Data:

1) Com que frequéncia vocé costuma comer pédo de milho?

( )Diariamente

( )Duas vezes por semana
( )De trés a quatro vezes por semana

( ) Umavez por més
( )N&o consumo
( )Outro. Qual?

2) Por qual motivo consome?

( )Pela praticidade
( )Preco acessivel

( )Sabor agradavel
( )Efeitos Benéficos
( )N&o consumo

NOME:

TESTE DE ACEITABILIDADE

DATA: | |

I

Por favor, avalie cada uma das amostras codificadas, da esquerda para a direita,
e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou de cada amostra.

ESCALA N° 532 N° 259 N° 395 N° 791

9 — Gostei Muitissimo ___Cor ___Cor ____Cor ___ Cor

8 — Gostei Muito ____Aroma ____Aroma ____Aroma ____Aroma

7 — Gostei Moderadamente ____Maciez ____Maciez ____Maciez ___Maciez

6 — Gostei Ligeiramente ____Sabor ____Sabor ____Sabor ____Sabor

5 — Nem Gostei/ Nem ___Impressédo | __ Impressdao | ___ Impressdo |__ Impresséao
Desgostei Global Global Global Global

4 — Desgostei Ligeiramente

3 — Desgostei

Moderadamente

2 — Desgostei Muito
1 — Desgostei Muitissimo

Comentarios:




TESTE DE INTENQAO DE COMPRA
Com relacéo aos produtos avaliados, avalie quanto a sua intencao de compra:
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N° 532

N° 259

N° 395

N° 791

5. Certamente
compraria

4. Possivelmente
compraria

3. Talvez comprasse/
talvez ndo

comprasse

2. Possivelmente nao
compraria
1.Certamente nao
compraria

Comentarios:




