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RESUMO

SANTOS, Daiane Aparecida dos, WILLY, Katiane Aparecida, Incorporacdo De
Diferentes Concentracdes De Farinha De Tilapia Do Nilo (Oreochromis niloticus)
Na Elaboracdo De Fishburguer. 2014. Trabalho de Concluséo de Curso. Tecnologia
Superior em Alimentos. Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Medianeira,
2014.

Os peixes e seus derivados em relacdo a sua composi¢ao nutricional destacam-se de
outros alimentos de origem animal em razdo da quantidade de vitaminas lipossoluveis
(A e D) e minerais. A tilapia do Nilo é o segundo peixe mais produzido no mundo, por
conter carne branca e textura firme, sabor delicado e de facil manuseio, além de possuir
elevado teor proteico e gordura como fonte de acidos graxos. Em geral as inddstrias de
beneficiamento de pescados, geram residuos em quantidades superiores a 50% e para
processadores de filé de tilapia quantidades de 62,5% a 66,5%. Estes residuos gerados
podem ser reaproveitados no processamento de farinhas, servindo assim como matéria
prima na elaboracdo de diversos produtos. O presente trabalho teve como objetivo
desenvolver um fishburguer adicionado de farinha de cabeca de tildpia, e avaliar
caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais do mesmo e da farinha de
cabeca. Foram elaboradas quatro formulagdes contendo 5%, 10% e 15% de farinha, e
um controle sem a adicdo da mesma. Para os parametros microbiologicos, a farinha de
cabeca tal qual as formulacdes de fishburguer, apresentaram resultados dentro dos
padroes exigidos pela legislacdo vigente. Os fisburguers apresentaram nas quatro
formulagcBes caracteristicas fisico-quimicas que se diferiram entre si, entretanto a
amostra contendo 15% de farinha, foi encontrada quantidade de proteina superior a
padronizada pela legislacdo (> 15%). Ja as analises realizadas da cor, Aw, pH e textura
apresentaram resultados que diferiram entre nas quatro formulagcdes em razdo da
guantidade de farinha utilizada em cada uma. A analise sensorial contou com 120
julgadores nao treinados e verificou-se que o fishburguer contendo a menor quantidade
de farinha (5%), foi o0 que apresentou menor indice de aceitabilidade nos atributos
maciez, sabor e impressdo global. Todas as amostras (0%, 5%, 10% e 15%)
apresentaram indice de aceitacdo acima de 70%, o que indica que se o produto fosse
comercializado, apresentaria uma boa aceitagcédo pelo consumidor.

PALAVRAS CHAVE: Farinha de cabeca, fishburguer, anélises.



ABSTRACT

SANTOS, Daiane Aparecida dos, WILLY, Katiane Aparecida. Incorporation of
Different Concentrations of Flour Nile tilapia (Oreochromis niloticus) In
Preparation Of Fishburguer. 2014. Completion of course work. Superior technology in
foods. Federal Technological University of Parana. Medianeira, 2014.

The fish and fish products for their nutritional composition, stand out from other foods of
animal origin due to the amount of fat-soluble vitamins (A and D) and minerals. The Nile
tilapia is the second in May fish produced in the world, it contains white meat and firm
texture, delicate flavor and easy to use, and also has high protein and fat as a source of
fatty acids. In general the fish of the industries, generate waste in quantities exceeding
50% and fillet processors tilapia amounts of 62.5% to 66.5%. These waste generated
can be reused in the processing of flours, thus serving as a raw material in the
preparation of various products. This study aimed to develop a fishburguer added tilapia
head flour, and evaluate physical, chemical, microbiological and sensory thereof, and
flour. Four formulations were prepared containing 5%, 10% and 15% flour, and a control
without addition thereof. For microbiological parameters, head flour just like the
fishburguer formulations showed results within the standards required by law. The
fisburguers presented in the four physicochemical characteristics formulations which
differ from each other, but only in the sample containing 15% flour, found higher than the
amount of protein standard by IN No. 20 of 31 July 2000 (> 15%). Since the analysis
performed by instrumental methods, such as color results showed Aw, pH and texture
that differ in the four formulations because of the quantity of flour used for each. Sensory
analysis included 120 judges untrained and found the fishburguer containing the least
amount of flour (5%), showed the lowest acceptance rate in the attributes tenderness,
flavor and overall impression. All samples (0%, 5%, 10% and 15%) showed acceptance
rate above 70%, which indicates that the product to be marketed, present a good
consumer acceptance.

KEYWORDS: Flour head, fishburguer, analysis.
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1 INTRODUCAO

Os peixes e seus derivados destacam-se de outros alimentos de origem
animal em relagdo a sua composicdo nutricional, pois apresentam quantidades
consideraveis de vitaminas lipossoluveis A e D, minerais (calcio, fosforo, ferro, cobre
e selénio) e em peixes de 4gua salgada, o iodo. Podem apresentar, ainda, fontes
consideraveis de proteinas e aminoacidos esséncias como lisina, metionina e
cisteina (SARTORI e AMANCIO, 2012).

No Brasil, o consumo de pescados é relativamente baixo comparado ao seu
potencial de producdo. O mesmo possui 8,5 mil km de costa, 12% de reserva de
agua doce do planeta e 2 milhdes de terra alagada. De acordo com os ultimos dados
do Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA), a média de consumo de pescado por
habitante alcancou 11,7 kg no Brasil em 2011 - o que representa 23,7% de aumento
na demanda em relag&o aos dois anos anteriores (BRASIL, 2013).

No Brasil, a comercializacdo de pescado de agua doce é predominante,
sendo a Tilapia do Nilo a mais conhecida, e representam o segundo peixe de agua
doce mais criado no mundo (sendo o primeiro, a Carpa), tanto em regides tropicais
guanto subtropicais e temperadas. Com uma taxa de crescimento anual de 11,5%,
carne de qualidade e boa aceitagdo sensorial, tornando-a uma espécie de grande
interesse para a piscicultura (BOSCOLO, 2007).

As industrias de beneficiamento de pescado geram residuos em guantidades
superiores a 50% e os processadores de filé de tilapia quantidades de 62,5% a
66,5%. Os residuos utilizados para o processamento de farinha sdo as cabecas,
escamas, peles e carcacas, estando estes associados a espécie de peixe
processada e ao produto final obtido pelo frigorifico (GONCALVES, 2011).

Residuos principalmente oriundos do processo de filetagem apresentam um
baixo valor comercial, sendo normalmente descartados. Entretanto quando
processados agregam valor, podendo ser reaproveitados no processamento de
farinhas de pescado, sendo uma opg¢éo de renda para as indastrias e reducdo da
contaminacdao industrial para com o0 meio ambiente, dando ao pescado uma imagem
mais aceitavel e tornando mais acessivel aos consumidores (FOLLMANN e
CENTENARO, 2012).

Dentre as diversas possibilidades de utilizacdo destes residuos em forma de

farinha, a producdo de hamburguer surge como uma alternativa viavel visto ser um
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alimento bem aceito pela populacdo (DAMASCENO, 2007). O termo fishburguer é
uma denominagdo atribuida ao hamburguer de peixe pela similaridade de preparo
com o hamburguer bovino. Os fishburguer sao elaborados a base de carne de peixe
desossada, sem pele e visceras, moida, temperada e moldada, podendo ser ou nao
congelado (FILHO, 2009).

O presente trabalho teve como objetivo o aproveitamento dos residuos de
Tildpia do Nilo para o desenvolvimento de uma farinha de peixe, a qual foi
adicionada a fishburguers nas concentracdes de 5%, 10% e 15% em relagédo a cada
formulacdo. Os fishburguers foram avaliados microbiologicamente, fisico-quimica e

sensorialmente.
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2 OBJETIVOS

2.10BJETIVO GERAL

Elaborar uma farinha de cabeca de tilapia o Nilo (Oreochromis niloticus) e

utiliza-la como matéria prima para a elaboracao de fishburguer.

2.20BJETIVOS ESPECIFICOS

o Realizar o aproveitamento dos residuos de pescado (cabeca de tilapia
do Nilo) para elaboragéo de uma farinha;

o Elaborar formulagbes de fishburguers adicionado de trés

concentracdes (5%, 10% e 15%) de farinha de cabeca de tilapia;

. Realizar analises microbioldgicas (Coliformes a 45°C, Sthaphylococcus
Coagulase positiva, Salmonella sp., Escherichia coli, Contagem Total de Bactérias a
35°C e 20°C), fisico-quimicas (proteina, cinzas, lipidios, Substancias Reativas ao
Acido Tiobarbitarico (TBARS), umidade e célcio ) e instrumentais (cor, pH e Aw ) da

farinha de cabeca de tilapia do Nilo;

o Realizar analises microbioldgicas (Coliformes a 45°C, Sthaphylococcus
Coagulase positiva, Salmonella sp., Escherichia coli, Contagem Total de Bactérias a
35°C e 20°C), fisico-quimicas (proteina, cinzas, lipidios e umidade) e instrumentais

(pH, cor, Aw e textura) dos fishburguers;

o Realizar avaliacdo sensorial das diferentes formulagdes do fishburguer

por meio de Teste Afetivo de Escala Hedonica.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1PESCADO

O Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria dos produtos de
Origem Animal (R.I.1.S.P.O.A.) no artigo n°® 438 define “PESCADQO” como peixes,
crustdceos moluscos, anfibios, quelénios e mamiferos de agua doce ou salgada,
usados na alimentacdo humana (BRASIL,1997).

O pescado é um alimento de origem animal, perecivel, com alto teor
proteico, boa digestibilidade, presenca de gorduras insaturadas, vitaminas
lipossolUveis e minerais. Essas caracteristicas proporcionam produtos de alto valor
agregado que podem ser explicados pelas diversas espécies de peixe existente de
origem marinha e de agua doce, onde cada qual possui sua peculiaridade quanto as
estruturas histolégicas e composicdo quimica de suas partes. Esta composicao
depende: da espécie, dieta, temperatura da &gua, tamanho, idade, estado
fisiologico, época, regido de captura e tipo e abundancia de alimento disponivel aos
organismos (BERYet al., 2012)

Rocha et al. (2013) relata que o Brasil tem grande potencial para a
aquicultura, pelas condi¢cdes naturais, pelo clima favoravel e pela sua matriz
energética. Este potencial esta relacionado a sua extensao costeira de mais de oito
mil quilémetros, & sua zona econdémica exclusiva (ZEE) de 3,5 milhdes de km? e a
sua dimenséo territorial, que dispbe de, aproximadamente, 13% da agua doce
renovavel do planeta.

O pescado € a carne mais demandada mundialmente (SIDONIO et al., 2012)
e a de maior valor de mercado. Porém, no Brasil, seu consumo ainda é baixo,
mesmo tendo aumentado nos ultimos anos para 11,17 kg por habitante por ano
(2013), valor ainda abaixo do minimo recomendado pela Organizagcdo Mundial de
Saulde, que é de 12 kg por habitante por ano (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS, 2012), mas 14,5% a mais do que em
relacdo ao ano anterior (BRASIL, 2010; ROCHA et al., 2013)

As criancas estdo entre a faixa etaria que menos consomem 0sS peixes,
sendo necessario um estimulo com trabalhos voltados a educacdo nutricional para

estimular a ingestdo dos peixes, destacando-se a merenda escolar, como
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ferramenta de melhoramento da dieta das criangcas para que consumam mais
peixes, levando para seus lares essa ideia (GODOY et al., 2010).

Segundo Crivella et al. (2013) o Brasil conta, com quase 1 milhdo de
pescadores. Gente simples, que depende da pesca para sobreviver. Mas, é na
aquicultura que o pais tem capacidade para desenvolver em escala a sua producéo,
tornando-se um dos mais importantes produtores mundiais.

A criacdo de peixes brasileira € um negécio com potencialidade e
rentabilidade. No ano de 2011, o Brasil produziu cerca de 500 mil toneladas
(OLIVEIRA, 2011). O pais quase dobrou a producao de pescado em 2013 foram 2,5
milndes de toneladas, contra 1,5 milhdo de toneladas de 2012. Resultado das
politicas implementadas nos ultimos anos como renovacao da frota e incentivo a
aguicultura em tanques e represas (CRIVELLA et al., 2013).

O pescado pode ser comercializado in natura ou industrializado, como: peixe
congelado, enlatado, salgado e outros produtos. A industrializagdo do peixe envolve
basicamente, a sua obtencdo, conservagao, processamento, embalagem, transporte
e a comercializacdo. Primeiramente no beneficiamento os peixes sdo selecionados
por tamanho, sendo entdo lavados e submetidos ao congelamento, caso ndo sejam
processados imediatamente; podem ser comercializados inteiros, eviscerados com

cabeca ou fracionados em filés ou laminas (FELTES et al., 2010).

3.2 A IMPORTANCIA DO PEIXE NA ALIMENTACAO

Para os peixes de agua doce na composi¢do quimica se destacam o elevado
teor proteico (aproximadamente 20%), minerais (célcio, fésforo e ferro) e a gordura
que é considerada uma das maiores fontes de acidos graxos poliinsaturados, como
acidos graxos das familias 6mega 3 e 6mega 6, um dos fatores responsaveis por
beneficios a salde humana. Os &cidos graxos das familias 6mega 3 e dGmega 6 ou,
familias 6mega-6 ou n-6, sdo ditos essenciais pela sua grande importancia para o
bom andamento do organismo humano e por ser necessario obté-los da dieta, visto
gue os seres humanos ndo os produzem (SILVEIRA et al., 2008).

O pescado é um alimento de origem animal, perecivel de boa digestibilidade,
presenca de gorduras insaturadas, vitaminas lipossoliveis e minerais. Essas

caracteristicas proporcionam produtos de alto valor agregado que podem ser
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explicados pelas diversas espécies de peixe existente de origem marinha e de 4gua
doce, onde cada qual possui sua peculiaridade quanto as estruturas histolégicas e
composicdo quimica de suas partes. Esta composicdo depende: da espécie, dieta,
temperatura da agua, tamanho, idade, estado fisiologico, época, regido de captura e

tipo e abundéancia de alimento disponivel aos organismos (BERY et al., 2012).

3.3 ATILAPIA DO NILO

A tildpia do Nilo, nativa dos paises africanos, embora sendo uma espécie
introduzida, € uma das principais espécies da fauna aquatica brasileira com
potencial para alicercar a expansao da piscicultura industrial. Existem mais de vinte
espécies, sendo que as mais criadas para comercializacdo sdo: a tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus), a tilapia de Mocambique (O. mossambicus) e a tilapia azul
(O. aureus). A espécie O. niloticus foi introduzida no Brasil em 1971, oriunda da
Costa do Marfim, apresentando 6timo desempenho (BOSCOLO, 2007). Depois das
carpas, € 0 peixe mais cultivado no mundo, sendo produzido principalmente na
China, Indonésia, Tailandia, Filipinas, Equador, Coldmbia e Brasil. Atualmente, é
uma das espécies mais cultivadas em sistemas de producdo semi-intensivo e
intensivo (SOUZA, 2001).

Segundo Pacheco (2004), a tilapia € um peixe com grande capacidade de
adaptacao, elevada resisténcia a doencas, atingindo peso comercial em pequeno
intervalo de tempo, além da alta qualidade de sua carne e também por apresentar
elevada aceitacdo no mercado consumidor.

Foi introduzida no Brasil em 1971, sendo considerada a salvagcdo da
piscicultura nacional, em razdo de sua extensiva producdo nos grandes
reservatorios das usinas hidrelétricas no Nordeste (NOGUEIRA, 2007), aléem de
atingir cerca de 400 a 600 gramas em 6 a 8 meses de cultivo. Mas, logo depois sua
rapida reproducéo lotou os lagos de peixes miudos, dificultando a padronizacéo dos
lotes do produto. Seu retorno aconteceu na década de 90 com a descoberta da
reversao sexual, até entdo seu principal mercado consumidor e atividade era no
Estado de Sdo Paulo, a seguir expandiu-se a produgéo e engorda da tilapia do Nilo
para todo o Brasil, sendo considerada assim uma fonte de lucro para pequenos e
grandes produtores até hoje (PACHECO, 2004).
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A tilapia do Nilo obteve 39% da producéo total de pescados no Brasil no ano
de 2009, este valor corresponde acerca de 132 mil toneladas. Esses nimeros estéo
diretamente ligados as caracteristicas sensoriais dessa espécie de peixe que séo
bastante promissoras (ABREU et al., 2012).

Seus habitos alimentares s&o onivoros. As larvas alimentam-se de plancton
até atingir entre dois e trés centimetros de comprimento, a partir desse tamanho é
exclusivamente herbivora. A tilapia do Nilo é o carro forte na industria de piscicultura
brasileira por conter uma carne branca e textura firme, sabor delicado e de facil
manuseio, ndo possuindo espinhos em “Y” e odor desagradavel (OETTERER,
2006).

3.4 RESIDUO DE PEIXE

Uma grande parte do pescado durante o processamento termina em forma
de residuos industriais, sendo assim um sério problema a nivel mundial,
principalmente em paises em desenvolvimento. Estes residuos quando ndo bem
aproveitados tornam-se poluentes causando sérios danos irreversiveis.
Considerando que estes residuos contém um alto teor de proteina e de outros
nutrientes que poderiam ser utilizados para a producao de alimentos nutritivos e de
baixo custo, a agregacdo de valor a estes produtos torna-se uma alternativa viavel
de exploracdo comercial reduzindo a geracao de residuos organico (GONCALVEIS,
2011).

O uso de tecnologias com esta finalidade aumenta a capacidade da industria
da pesca responder ndo s6 a demanda por produtos diferenciados, mas também a
tendéncia da busca por alimentos saudaveis e com alto valor nutritivo, suprindo as
necessidades nutricionais (FELTES et al., 2010).

Os residuos da tilapia apresentam grande qualidade nutricional, contendo
vitamina B3 e D, potassio, fésforo, céalcio, sédio, e outros minerais essenciais, por
esse motivo ndo devem ser desprezados, uma vez que estes apesar de ser
essenciais para a saude humana agridem irreversivelmente o meio ambiente,
entretanto ha a possibilidade de utilizacdo da carcaga para elaborar a farinha de
peixe para consumo humano, podendo ser aplicada em diversos produtos

alimenticios, com excelente aceitacdo (ABREU et al., 2012).
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Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) o consumo anual de
pescado dever ser maior que 12 quilos por habitante/ano. Entretanto, em 2010, o
consumo per capita de pescado no pais foi de 9,75 kg/hab./ano, com crescimento de
8% em relacdo ao ano anterior. No entanto, este consumo é bastante variavel de
acordo com as regides do pais, condicdes geograficas, clima, aspectos
socioecondmicos e culturais, havendo predominancia de consumo na regiao Norte,
principalmente de peixes de agua doce (PEREIRA et al., 2010).

Dentre os consumidores brasileiros de peixes, as criancas sdo aquelas que
representam a parcela com o menor consumo, e, portanto, onde € necessario um
trabalho de educagé&o nutricional, com a finalidade de melhorar a qualidade da dieta
das mesmas. Portanto, a inclusdo de novos produtos a base de pescado representa
uma excelente alternativa para o aumento de consumo de carne de peixe (GODOY
et al., 2010).

Em raz&o desses aspectos, vem se estudando a elaboragcéo de diversos
produtos como linguicas, apresuntados, nuggets, hamburgueres, que acrescentados
de ingredientes como sal, farinha de trigo, especiarias e outros, resultam em
alimentos com excelentes caracteristicas sensoriais e nutricionais aceitos nutricional
e sensorialmente por criancas e adultos, aumentando assim o consumo da carne de
pescado (XAVIER, 2009).

3.4.1 Carne Mecanicamente Separada de Pescado

A carne mecanicamente separada, também chamada de CMS de pescado é
um produto predominante da mistura de diversas espécies de pescados com
caracteristicas sensoriais proximas ou de uma Unica espécie de peixe. Obtida
através do processo de separacdo mecanizada da parte comestivel do pescado, de
0SS0S, visceras, escamas e peles (NEIVA, 2011).

A CMS possui grande viabilidade econémica quando comparado com a
filetagem, uma vez que apresenta recuperacdo adicional de carne entre 10 a 20%.
Levando sempre em consideragéo, que o rendimento depende da espécie e de seu
tamanho (NEIVA, 2011). Sua producdo em alta escala permite a elaboragéo de

produtos como “fishburguer”, salsichas, nuggets, enlatados, tirinhas de peixe e
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empanados, atendendo assim a necessidade humana por proteina de origem animal
de qualidade (KIRSCHNIK, 2007).

Em razéo da ruptura do tecido muscular durante o processo de extracdo da
CMS, o mesmo fica em contato direto com enzimas intramusculares, pigmentos,
oxigénio e sangue, tornando-o um produto susceptivel ao desenvolvimento de
microrganismos, portanto um produto altamente deterioravel, sendo aconselhavel

sua utilizacao logo apos extracdo (KIRSCHNIK, 2007).

3.4.2 Cabeca de peixe

Segundo Contreras-Guzman (1994), existe relacdo inversa entre o peso da
cabeca e o rendimento. O peso da cabeca € um bom indicador do rendimento do
corpo limpo, pois a medida que o tronco vai sendo manipulado, a correlagdo diminui,
atingindo menor valor para filé sem pele. A definicdo do tipo do corte para decapitar
0 peixe € importante, para reduzir a perda de tecido muscular. Considerando-se os
tipos de corte de cabeca empregados nas indlstrias torna-se interessante analisar
0s mesmos métodos, porém aplicados manualmente para serem utilizados na
unidade de beneficiamento e/ou pesqueiros de um modo geral (SOUZA et. al.,
2000).

Além da cabeca, os residuos formados pelas nadadeiras, pele e visceras
também influenciam no rendimento do filé. Estes residuos apresentam um
percentual muito alto de materiais de qualidade nutricional que devem ser
aproveitados como farinha, solGveis ou silagem para diminuir o custo e a polui¢éo
(GONCALVES, 2011).

Segundo Eyng e Nunes (2011), os principais nutrientes da composicao
guimica: porcentagem de gordura, proteina bruta, célcio e fésforo, podem variar na
farinha de tilapia, podendo assim também variar nos valores energéticos. As
variacbes da qualidade protéica das farinhas de pescado dependem do
processamento pelas quais sdo submetidas. O aquecimento excessivo durante a
coccao resulta na diminuicdo proteica mais sensivel a altas temperaturas. Entretanto
os valores ainda assim s&o significativamente positivos comparando-se a outros

tipos de farinha.
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3.5 FARINHA DE PESCADOS

A farinha de pescados em geral € um produto seco, obtido a partir da coc¢ao
dos residuos gerados tanto da producdo quanto da industrializacdo ou da
comercializagdo. No processo de obtencdo da farinha extrai-se o 6leo; portanto, na
mesma linha de processamento obtém-se dois produtos: 6leo e farinha de pescado.
As caracteristicas qualitativas e quantitativas tanto do o6leo como da farinha
dependem das caracteristicas da matéria-prima utilizada no processamento, pois
qualquer tipo de processamento conserva as referidas caracteristicas. (VIDOTTI e
GONCALVES, 2006).

A farinha nacional é elaborada principalmente de residuos oriundos do
processo de filetagem e enlatamento como também de peixes inteiros com baixo
valor comercial. No Brasil ndo existem indUstrias processadoras de farinha que
utilizam o peixe inteiro como acontece em alguns paises como o Peru e Chile,
grandes produtores de farinha com respectivamente 33% e 15% da producédo
mundial devido a disponibilidade de matéria-prima o ano inteiro (GOLCALVES,
2011).

Para Silva (2012), a farinha de pescado agrega valores nutricionais
importantes a saude humana. As mesmas podem ser usadas em biscoitos,
salgadinho de milho do tipo snacks ou chips, em bolos, macarrédo, paes de mel,
bolacha e outros. Uma pequena porcao da farinha de pescado é o suficiente para
deixar o produto enriquecido com calcio, fosforo, ferro, proteinas, e especialmente o
acido graxo 6mega 3. Esse componente contém acido eicosapentaenoicas, que sao
benéficos as doencas cardiacas, ajudam no crescimento e desenvolvimento
humano. Ainda tem propriedades antitrombdéticas e anti-inflamatorias. Possuem
também o acido docosahexaendico e o araquidénico que s&o considerados
fundamentais na formacé&o de tecidos nervosos e da visdo das criancas.

Oetterer (2006) elaborou uma farinha para consumo, mediante as
justificativas de que ha descartes comestiveis da industrializagdo, que se bem
manejados, mantém a qualidade da carne, consistindo em excelente fonte proteica,
cerca de 70%, principalmente de aminoacidos essenciais como a lisina, ausentes
nas dietas a base de arroz e pao, cereais deficientes neste aminoécido,
considerando que as demais fontes seriam as proteinas de origem animal de maior

preco para aquisicao na dieta.
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3.6 FISHBURGUER

Apesar da conscientizacdo do o6timo valor nutricional do pescado, sua
disponibilidade ao consumidor ndo acompanha a demanda. Portanto, € necessaria,
a implementacdo de praticas de conservacao e preparo destes géneros, peixes de
menor porte, bem como agueles pouco apreciados pelo consumidor, e formulagdes
de produtos com espécies de baixo valor comercial, ou de coprodutos de sua
industrializacdo (MARENGONI, et al., 2009). Os fishburguers sao preparados a partir
da musculatura ou da polpa de peixe desossada e triturada.

O termo fishburguer € uma denominacéo atribuida ao hamburguer elaborado
a partir carne de peixe, em razdo da similaridade de preparo com o hamburguer
bovino. A expressao “hamburguer” € a definicdo para bifes pequenos, redondos,
feitos com carne bovina moida temperada com sal e pimenta, originado na regido de
Hamburgo, Alemanha, sendo assim, seu nome derivativo do bife hamburgués
(BARROS, 2009).

Os fishburguers sao elaborados a base de carne de peixe desossada, sem
pele e visceras, moida temperada e moldada, podendo ser ou ndo congelado. Pode
ser preparado também com aparas de filetagem para aproveitar a musculatura
aderida aos ossos. Esta forma de preparo diversifica as op¢des tecnoldgicas para
produtores (BARROS, 2009).

3.7 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Entre os varios parametros que indicam a qualidade e a inocuidade de
alimentos, os mais importantes sao aqueles que definem as suas caracteristicas
microbiolégicas. Em geral os alimentos crus, como carnes, leite, vegetais, pescados,
e muitos outros, tém microrganismos chamados “autoctones”, ou seja,
microrganismos naturalmente presentes, que fazem parte da microbiota natural
destes produtos (FRANCO, 2010).

Entretanto, os alimentos podem ter microrganismos contaminantes que
podem causar alteragbes indesejaveis, reduzindo sua vida util, e podem ser
patogénicos, comprometendo a saude do consumidor (FRANCO, 2010). Estes ainda

podem levar a alteracdo em sua composicdo quimica, em suas propriedades
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sensoriais ou ainda na sua estrutura. As condigbes higiénico-sanitarias na
formulagcdo de qualquer alimento € uma medida de controle na veiculagdo de
diversos micro-organismos patdégenos (SILVEIRA, 2012).

A qualidade microbiana dos alimentos é fundamental para a saude publica.
Ha necessidade de se identificar o grau de contaminag¢do dos alimentos, em uma
primeira fase para que, de acordo com a carga microbiana obtida, se possa
estabelecer recomendacdes e aplicacdo de medidas de controle para garantir a
seguranca de alimentos (NASCIMENTO e NASCIMENTO, 2000).

A andlise microbiolégica é necessaria para a obtencao de informacées sobre

as condicdes de higiene, durante sua producéo, processamento, armazenamento e
distribuicdo para o consumo, sobre sua vida de prateleira e sobre o risco que
representa a saude (FRANCO, 2010).

3.8 ANALISES FISICO-QUIMICAS

O setor de fisico-quimica de alimentos realiza analises com o objetivo de:
avaliar se as amostras estdo de acordo com o Padrao de ldentidade e Qualidade —
PIQ e com a rotulagem nutricional, pesquisar fraudes, adulteracdes, alteracdes
fisico-quimicas e organolépticas, pesquisar e quantificar aditivos alimentares
(ANDRADE, 2012).

A técnica de coleta de amostra dos alimentos em geral, visando as analises
fisico-quimicas, tem por finalidades obter amostras perfeitamente representativas da
média do material a ser analisado. Os erros cometidos durante a amostragem nao

poderéo ser retificados ou compensados (ABREU, 1999).

3.9 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT, 2014) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir,
analisar e interpretar reagfes das caracteristicas dos alimentos e materiais como
sao percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicdo (TEIXEIRA,
2009).
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7

A andlise sensorial € uma ferramenta que interpreta, analisa, mede e
provoca as reacoes dos 6rgaos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo, percebida ao
momento em o ser humano entra em contato com as caracteristicas dos alimentos e
materiais (FREITAS, 2008).

A avaliagéo sensorial intervém nas diferentes etapas do desenvolvimento de
produtos; como na selecdo e caracterizagdo de matérias primas, na selecdo do
processo de elaboracdo, no estabelecimento das especificacbes das variaveis das
diferentes etapas do processo, na otimizacdo da formulacdo, na selecdo dos
sistemas de envase e das condicbes de armazenamento e no estudo de vida Util do
produto final (BARBOZA, FREITAS, WASZCZYNSKYJ, 2003). A qualidade sensorial
do alimento e a manutencdo da mesma favorecem a fidelidade do consumidor a um
produto especifico em um mercado cada vez mais exigente (TEIXEIRA, 2009).

Para que o produto seja considerado como aceito, em termos de suas
propriedades sensoriais é necessario que obtenha um indice de aceitabilidade de no
minimo = 70% (BISPO et al., 2004).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIAL

Para a elaboracdo da farinha de cabeca de tilapia do Nilo (Oreochromis
niloticus), as cabecas foram doadas por um pesque pague da cidade de Medianeira.
A CMS (carne mecanicamente separadas) foi doada por uma empresa de abate de
peixes situada na regido Oeste do Parana.

Para a elaboracéo do fishburguer adicionado de farinha de cabeca de tilapia
do Nilo (Oreochromis niloticus), foram utilizados ingredientes adquiridos no comércio
local da cidade de Medianeira, PR, os quais foram: gordura vegetal, proteina
texturizada de soja, fécula de mandioca, cloreto de sddio, glutamato monossédico,
condimento para hamburguer, cebola e alho em po, carragena, orégano e pimenta

branca.

4.2METODOLOGIA

4.2.1 Elaboracao da Farinha cabeca de Tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus)

A farinha de cabeca de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) foi
desenvolvida no Laboratério de Tecnologia de Carnes da Universidade Tecnoldgica

Federal do Parana- UTFPR- Campus Medianeira, conforme a Figura O1.

] Limpeza da carcaca de tilapia do Nilo ]

!

‘ Cozimento em panela de presséo por 1 hora ‘

!

‘ Prensagem ‘
1
| Trituragéo |
1
| Secagem (24 horasa60°C) |

!

‘ Moagem ‘
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Embalagem

Figura 01 - Fluxograma da elaboracdo da farinha de cabeca de tilapia do Nilo (Oreochromis
niloticus).
Fonte: Autoras.

A metodologia utilizada para a obtencdo da farinha seguiu o0 processo
descrito por Franco et al. (2013), com adaptacdes. Para a elaboracdo da farinha de
cabeca de tilpia, foram utilizados 6.780 kg de cabeca devidamente lavadas com
agua potavel, as quais foram submetidas ao processo de coc¢do por 1 hora em
panela de pressdo (Clock®) com capacidade para 13 L (Figura 02). Posteriormente,
a agua de cozimento foi separada por prensagem em prensa para banha torresmo
(BD2246) a fim de retirar a 4gua e Oleo para facilitar a posterior secagem (Figura
03).

A massa obtida, foi triturada em triturador Cutter (Skymsen® - PSEE-98MHD)
e colocada para secar em estufa (Quimis®, 0-330°C) a 60 °C por 24 horas.
Posteriormente, procedeu-se a moagem em moinho de facas (Solab®) (Figura 04).

para obtencédo da farinha (Figura 5).

Figura 02 — Cabecas de Tilapia Nilo (Oreochromis niloticus) ap6s coccéo.
Fonte: Autores
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Figura 03 — Cabecas de Tilapia Nilo (Oreochromis niloticus) apds prensagem
Fonte: Autores

Figura 04 — Moagem da Farinha de cabeca de Tilapia Nilo (Oreochromis niloticus) em moinho
de facas.
Fonte: Autores
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Figura 05 — Farinha de Cabeca de Tilapia Nilo (Oreochromis niloticus)
Fonte: Autores

4.2.2 Elaboracgéo do Fishburguer com a Adicdo da Farinha de Cabeca de Tilapia do

Nilo (Oreochromis niloticus)

As etapas para a producéo fishburguer com a adigdo da farinha de cabeca

de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) estéo representadas na Figura 06.

| Pesagem dos ingredientes |

{
‘ Preparo do pré-mix dos ingredientes ‘
{
| Moagem do peixe e CMS |
{
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{
| Homogeneizag&o (2 minutos) |
{
Adicédo de farinha de Tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus)
{
| Homogeneizac&o (1 minuto) |
{
\ Modelagem dos Fishburguers \
{
| Embalagem |
{

‘ Congelamento |
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Figura 06 - Fluxograma da elaboracéo de fishburguer com a adicéo de farinha de tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus).
Fonte: Autoras.

Os ingredientes como a fécula de mandioca, cloreto de sodio, glutamato
monossodico, condimento para hamburguer, cebola em po, carragena, alho em po,
orégano e a pimenta branca, foram utilizados para a formagdo de um pré-mix
(mistura dos ingredientes). Em seguida os filés de peixe e a CMS foram moidos em
cutter (MADO gmbH, modelo MTK-661) até a trituracdo total das carnes, a seguir
foram adicionados o sal, o pré-mix dos ingredientes, e a proteina texturizada de soja
hidratada com a agua e ultimo a gordura vegetal. Logo apés, foi realizada uma nova
homogeneizacao por periodo de 1 minuto. Em seguida, acrescentou-se a farinha de
cabeca de tildpia do Nilo e realizou-se uma nova homogeneizacdo. A massa foi
modelada em forma oval, padronizando assim os fishburguers com tamanho de 103
mm de diametro e 10 mm de altura, embalados em plasticos de polietileno e
posteriormente congelados para posterior analises microbioldgica, fisico-quimica,
instrumental e sensorial.

As quantidades dos ingredientes de cada formulagéo de fishburguer estao
descritas na Tabela 01. Foi calculada a porcentagem de adicdo de farinha sob
guantidade de filé e CMS utilizados. A quantidade de farinha foi adicionada nas
concentragbes de 5%, 10% e 15%, e uma padrao sem a adicdo de farinha (0%)
(Figura Q7).

Tabela 01 — Formulagdes de fishburguers com diferentes concentracoes de farinha
de peixe

Insumos % no produto final 0% 5% 10% 15%

Expresso em gramas

Filé de til4dpia 36,65 586,48 527,88 468,78 410,53

CMS 36,65 586,48 586,48 586,48 586,48

Gordura vegetal 9 105,56 105,56 105,56 105,56

Agua 10 117,30 117,30 117,30 117,30

Proteina texturizada de soja 3 35,20 35,20 35,20 35,20
Fécula de mandioca 2 23,45 23,45 23,45 23,45
Cloreto de so6dio 1,8 21,11 21,11 21,11 21,11
Glutamato monossdédico 0,10 1,17 1,17 1,17 1,17

Condimento para Hambuarguer 0,20 2,34 2,34 2,34 2,34
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Cebolaem po6 0,15 1,75 1,75 1,75 1,75
Alho em po6 0,10 1,17 1,17 1,17 1,17
Carragena 0,25 2,93 2,93 2,93 2,93
Orégano 0,01 0,25 0,25 0,25 0,25
Pimenta branca 0,08 0,93 0,93 0,93 0,93
% de farinrha - 0 58,60 117,70 175,95
Total 100 1486,12 1486,12 1486,12 1486,12

Fonte: Autoras

Figura 07: Fishburguers com adicédo de farinha de cabeca de tilapia do Nilo, sendo; a= 5% (T2),
b=10% (T3), c=15% (T4) e d=0% (T1). Fonte: Autoras.

4.2.3 Andlise Fisico-Quimicas da Matéria-Prima Farinha de Cabeca de Tilapia do

Nilo e do Fishburguer

4.2.3.1 Andlise da farinha de cabeca de tilapia do Nilo
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Para a farinha de cabeca, foram realizadas as seguintes analises fisico-
quimicas: andlises de proteina pelo método de Kjeldahl, analises de cinzas por
gueima em mufla a 550°C, Lipidios pelo método de Soxhlet, umidade em estufa a
105°C e calcio, realizadas conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1985)
sendo estas realizadas no Laboratério de andlises fisico-quimica da Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana. Foi ainda realizada analise de TBARS pelo método
de quantificacdo do malonaldeido, no tempo 0, com 30, 60 e 90 dias. As analises

foram realizadas em duplicata.

4.2.3.2 Analise do fishburguer adicionado de farinha de cabeca de tilapia do Nilo

As diferentes formulagbes (Tabela 01) foram submetidas as seguintes
andlises: andlises de proteina pelo método de Kjeldahl, Lipidios pelo método de
soxhlet, umidade em estufa a 105°C e analises de cinzas por queima em mufla a
550°C. As analises foram realizadas em duplicata.

Todos os métodos foram realizados seguindo a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (1985), e manuseadas no Laboratorio de analises fisico-quimica da
Universidade Tecnolégica Federal do Parana, Campus-Medianeira.

4.2.4 Anélises Microbiologicas da Matéria-Prima Farinha de Cabeca de Tilapia do

Nilo e do Produto Final Fishburguers

4.2.4.1 Andlise da Farinha de Cabeca de Tilapia do Nilo

As analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de Analises
Microbioldgicas e Fisico-Quimicas de Alimentos e Agua — LAMAG da UTFPR —
Campus Medianeira. Foram realizadas as seguintes analises microbiologicas em
duplicata: Coliformes a 45°C, Sthaphylococcus coagulase positiva, Escherichia coli,
Contagem Total de Bactérias (CTB) a 35°C e a 20°C e Samonella sp, conforme

Instrucdo Normativa n° 62 de andlises microbiolégicas (BRASIL, 2003). Os
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resultados foram comparados com legislacdes vigentes (BRASIL, 2001) e ICMSF
(1982).

4.2.4.2 Analise do fishburguer adicionado de farinha de cabeca de tilapia do Nilo

As analises microbiologicas foram realizadas no Laboratério de Analises
Microbioldgicas e Fisico-Quimicas de Alimentos e Agua — LAMAG da UTFPR —
Campus Medianeira. Foram realizadas andalises microbiol6gicas, em duplicata
visando o monitoramento de Coliformes a 45°C, Escherichia coli, Contagem total de
bactérias aerdbia mesdfila, Salmonella sp, Sthaphylococcus coagulase positiva. Os
resultados foram comparados com a RDC n° 12, (BRASIL, 2001) e foram realizadas
conforme metodologia da Instrugdo Normativa 62 (BRASIL, 2003) de andlises
microbiolégicas e ICMSF (1982).

4.2.5 Analises por Métodos Instrumentais Realizadas na Farinha e nos Fishburguers

A farinha e as quatro formulacdes de fishburguer foram submetidas as
seguintes analises por métodos instrumentais: pH, pelo método potenciométrico; cor
através de colorimetro (Komica Mionotto®) sendo determinada através do sistema
CIE (Commission Internationale L’Eclairage), onde L* representa a luminosidade da
amostra, variando entre 0 e 100, a* indica parametros de verde a vermelho e b*,
indica parametros de azul a amarelo (FEITOSA, 2013). Também foram realizadas
anélises de atividade de agua pelo Aqualab® 4TE (Decagon, devices 5N), e textura
pelo método por Penetrdmetro. A analise de cor (Figura 08) da farinha foi realizada
em triplicata, e no fishburguer foi realizada por meio de quatro repeticbes. As
analises de pH dos fishburguers foi realizada em triplicata. Entretanto as demais

analises tanto para a farinha quanto para o produto foram realizadas em duplicata.
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Figura 08: Analise de cor em
Fonte: Autores

Figura 09: Anédlise de textura em fishburguer.
Fonte: Autores.

4.2.6 Analise Sensorial

4.2.6.1 Condicionamento das amostras e local do teste

Para o preparo das amostras foram codificados com 3 digitos aleat6rios 120
pratos de 15 cm de didmetro, de fundo branco. Os fishburguers foram cortados em
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pedacos de aproximadamente 1,5 cm?, e dispostos nos pratos com distancia de 2
cm entre as amostras.

Cada avaliador antes da realizacdo da analise sensorial, recebeu um termo
de consentimento (Apéndice 1) onde consta as informacdes basicas sobre o produto
e sobre o comité de ética. Durante a analise sensorial os avaliadores receberam um
teste de aceitabilidade e um indice de aceitacao (Apéndice 2).

Os testes foram realizados em cabines individuais, com iluminagdo branca
com lampada fluorescente, as amostras foram servidas em blocos completos em
prato descartavel, juntamente com um copo com Agua destilada a temperatura
ambiente (25 £ 1°C) para limpeza do palato entre a troca de amostras, e um
guardanapo branco descartavel.

Participaram da avaliacdo sensorial 120 provadores, sendo eles alunos da

Universidade Tecnolédgica Federal do Parana, Campus Medianeira.

4.2.6.2 Anélise estatistica

Os resultados sensoriais foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA)
a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey, através do programa Excel 2007, para

verificar se houve diferencas significativas entre as 4 amostras fornecidas.

4.2.6.3 indice de aceitabilidade

Segundo Souza (2012), para que um produto seja bem aceito 0 mesmo deve
apresentar um indice de aceitabilidade superior ou igual a 70%. O calculo é
expresso pela equacao: IA (%)= A x 100/B, onde IA é igual ao indice de
aceitabilidade, A representa a nota média obtida pelo produto, 100 corresponde a

porcentagem e B a nota maxima dada ao produto.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

A farinha cabeca de tilapia do Nilo apresentou um rendimento de 9,38%.
Stevanato (2006) obteve um rendimento de 35,92% ao elaborar o0 mesmo tipo de
farinha (farinha de cabeca de tilapia do Nilo). O baixo rendimento pode ser devido a
dgua acumulada pela lavagem das cabecas, seguido do congelamento,

consequentemente elevando o peso inicial.

5.1FARINHA DE CABECA DE TILAPIA DO NILO

A Tabela 02 mostra os resultados das analises fisico-quimicas da farinha de
cabeca de tilapia do Nilo. A farinha apresentou umidade e proteina préximas ao
encontrado por Stevanato (2006), que obteve em seus estudos farinha de cabeca de
tilapia do Nilo com 6,01% de umidade, 38,41% de proteina. Valores diferentes para
cinzas (19,38%) e de lipideos (35,46%) foram observados, sendo este o valor que
mais apresentou diferenca no presente trabalho (17,87%=1,14). A composicao da
farinha esta diretamente relacionada a qualidade da matéria-prima, sendo que o0s
teores de gordura, proteinas e cinzas podem variar de acordo com a alimentacdo
dos pescados e origem dos mesmos (ABREU, 2012) e ainda, pode ser associada ao
processo de fabricacdo da farinha.

O teor de célcio na farinha foi de 1820 mg/100 g, valor inferior ao encontrado
por Stevanato (2006), 2590 mg/100 g. Esse valor superior esta relacionado a pré-
concentracdo dos minerais da amostra de farinha, ocasionada pela secagem da
mesma em forno a 180°C por um periodo de 4 horas. Porém quando comparado a
concentragdes de calcio presente em outros alimentos, a encontrada na farinha de
tilapia do Nilo € maior. Uma vez que, segundo Hildebrand (1996), os peixes tem trés
tipos de tecidos duros, sendo: esmalte, dentina e 0sso, 0S quais sdo compostos de
cristais alongados de hidroxiapatita [3(CazP0,),.Ca(OH),] (mineral formado por
fosfato de calcio), o que pode justificar essa alta porcentagem de calcio encontrado

em farinhas de peixes.
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Tabela 02: Resultados das analises fisico-quimicas da farinha de cabeca de Tilapia

do Nilo.
Parametros Resultados
Proteina (%) 41,40 £ 0,80
Cinzas (%) 32,65+0,17
Lipidios (%) 17,87+ 1,14
Umidade (%) 3,36 + 0,08
Célcio (g) 1,82

Fonte: Autoras

Os valores de atividades de agua (Aw) e pH obtidos por métodos
instrumentais, foram respectivamente 0,101+0,500 e 6,7+0,05, porém ndo héa
legislacdo que referencie esses parametros, sendo esses parametros muito
importantes para a conservacdo e vida (til do produto. J& a Aw encontrada por
Follmann e Centenaro (2012) em farinha de carcaga de tilapia do Nilo, obteve
valores proximos ao presente trabalho, sendo para a Aw 0,12 + 0,01. Entretanto o
pH encontrado pelos autores , foi 7,1 = 0,14, uma vez que a carcaca apresenta uma
guantidade maior de carne e menor em gordura (Tabela 03).

Em relacdo a cor da farinha de pescado, Romano (2012), observou que 0
componente Luminosidade (L*) representa a luminosidade do produto e que quanto
mais proximo a 100, mais branca sera a farinha. A farinha de cabeca de tilapia do
Nilo apresentou L* de 61,75+0,02. Follmann e Centenaro (2012), obtiveram valor de
L* mais proximo de 100, L* 79,69+0,39, devido a diferenca da matéria prima usada
na elaboracdo da farinha, j& que os autores usaram apenas carcacas de tilapia
(Tabela 03).

Tabela 03: Resultados das analises por métodos instrumentais da farinha de cabeca
de Tilapia do Nilo.

Parametros Resultados
Aw 0,101 +£ 0,50
pH 6,70 + 0,05
L* 61,75 = 0,02
a* 1,04 £ 0,01

b* 20,57 £ 0,02
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Os resultados estdo representados pela média + erro padréo. L* teor de luminosidade; a* teor

de vermelho; b* teor de amarelo.

Os valores obtidos nas determinacdes do indice de TBAR’s para a farinha de
cabeca no tempo zero e durante 0 armazenamento estdo apresentados na Tabela
04.

O valor TBARS no tempo zero foi superior ao encontrado por Stevanato
(2006) de 0,74+0,01 mg malonaldeido/ kg de farinha, entretanto, os valores
seguintes foram superiores. Esse fator esta relacionado a quantidade de gordura
presente na farinha, uma vez que o processo ocorreu de dois modos distintos, sendo
0 processo de Stevanato (2006) sem a utilizacdo de passagem por prensa, sendo
retirada 4gua e gordura em excesso. N&o houve diferencas significativas entre os
tempos (0 a 90 dias). Este fato pode ser associado ao modo de conservacao, onde
Stevanato (2006) armazenou a farinha em temperatura ambiente e o presente

trabalho a camara fria a temperatura de 5°C.

Tabela 04: Resultados analise de TBAR’s em farinha de Tilapia do Nilo.

Parametro 0 30 60 90
TBAR’s 0,87*+ 0,53 0,882+ 0,02 0,94*+ 0,15 1,14%+ 0,20

Valores nédo diferiram entre si pelo Teste de Tukey (p<0,05). Os resultados estdo representados
pela média + erro padrdo (n=2). TBA (acido tiobarbitarico) expresso em mg malonaldeido/ kg
de farinha. Fonte: Autoras.

Segundo Al Kahtani, Tarboush e Bajaber (1996), para um produto ser
considerado dentro de sua vida util, o indice de TBARS deve estar abaixo de 3 mg
malonaldeido/kg de amostra. Assim sendo, a farinha apresentou valores
considerados aceitaveis no periodo de 90 dias de armazenamento a 5°C.

Os resultados de Escherichia coli e Contagem total de bactérias a 20 e 35°C
foram comparados com a legislagdo ICMSF (1982) para peixe pré-cozidos,
Sthaphylococcus coagulase positiva, Salmonella sp em 25 g e Coliformes a 45°C
foram comparados com a Resolucdo RDC n°12, de 02 de janeiro de 2001, ANVISA
(BRASIL, 2001), para peixe seco, por ser um produto novo para a alimentagéo
humana néo existe legislacdo especifica (Tabela 05).

As andlises de Contagem de coliformes a 35 e 45°C, Escherichia coli e
Sthaphylococcus coagulase positiva, ndo apresentaram contagem.
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As contagens total de bactérias a 35°C e a 20°C apresentaram contagens
dentro dos limites da legislacdo. A amostra ndo apresentou presenca de Salmonella
sp. em 25 g. Portanto, a farinha de tilapia do Nilo encontra-se dentro dos parametros
exigidos pela legislacéo vigente, sendo um produto proprio para o consumo humano
(Tabela 05). Segundo Veit et al., (2012), em relacdo as bactérias mesdfilas, quando
a contagem for superior a 10° UFC/g, indica manipulacdo inadequada, podendo ser
decorrente a falhas na limpeza da matéria-prima, ou manuseio realizado em
condicBes insatisfatéria, podendo levar a alteracdo sensorial ou do tempo de vida de

prateleira.

Tabela 05: Resultados analises microbioldgicas de farinha de cabeca de tilapia do
Nilo.

Parametros Resultados (média) Legislacao
Sthaphylococcus Coagulase Positivo (UFC/g) <10° 5x10°
Contagem Total de bactérias 35°C (Log UFC/g) 2,57 5x 10"
Contagem Total de Bactérias 20°C (Log UFC/g) 2,43 5x10°"

Salmonellasp.em 25¢g Ausénciaem 25g  Auséncia em 25 g*
Escherichia Coli (NMP/qg) 0 11%*
Coliformes 45°C (NMP/g) 0 10%
Coliformes 35°C (NMP/g) 0 -

BRASIL, 2001*
ICMSF, 1982**
Fonte: Autoras.

De acordo com a Resolucdo n°. 12, de 02 de janeiro de 2001 que aprova o
regulamento técnico sobre padrbes microbiolégicos para alimentos (ANVISA —
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2001) produtos derivados do pescado,
refrigerados e pescados pré-cozidos deve haver auséncia de Salmonela sp., por ser
patogénica, pode causar infec¢cdes quando encontrada no produto. As amostras

analisadas néo apresentaram de Salmonela sp. em 25 g.

5.2 FISHBURGUER ADICIONADO DE FARINHA DE CABECA DE TILAPIA DO
NILO
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Apoés serem processadas as formulagcfes (Tabela 1), os fishburguers foram

submetidos a andlises fisico-quimicas (Tabela 06).

Tabela 06: Resultado das andlises fisico-quimico de fishburguers adicionados de

farinha de cabeca de tilapia do Nilo (n = x).

Resultados
Parémetros T1 T2 T3 T4
Proteina (%) 8,66 = 0,02° 10,18 + 0,08" 13,45 + 0,24° 16,18 + 0,01°
Cinzas (%) 5,27 + 0,02° 3,93+0,17° 5,56 + 0,59° 6,64 + 0,00°
Lipidios (%) 10,43 + 0,05" 16,71 + 0,09%" 18,60 + 0,07% 20,16 + 0,35°
Umidade (%) 72,18 + 0,06" 65,22 + 1,96° 59,98 + 0,05° 54,07 +0,02°

Valores iguais na mesma linha ndo se diferem entre si.
Fonte: Autoras.

O produto apresentou diferenca significativa de umidade entre as
formulacdes, quanto maior a quantidade de farinha adicionada ao produto, menor foi
o teor de umidade, devido a menor porcentagem de carne de pescado adicionada.
Marengoni et al. (2009) encontraram valores de umidade variando entre 71,05 a
76,86% nas formulacdes de fishburguers com 100% de CMS, valores maiores dos
gue encontrados neste trabalho. Esta diferenca pode ser explicada em razdo da
quantidade de farinha adicionada, uma vez que a mesma contém umidade inferior a
CMS.

A proteina apresentou resultados mais elevados nas formulacdes onde se
adicionou maior quantidade de farinha de cabeca de tilapia do Nilo, devido a esta
farinha apresentar uma elevada quantidade de proteina, em meédia 41,40% = 0,80.
A formulagcdo com maior quantidade de farinha apresentou 16,18 + 0,01 de proteina,
praticamente o dobro da quantidade encontrada na formulagcdo padrao elaborada
sem a adicao de farinha, que foi de 8,66 + 0,02 (unidade). O valor de proteina das
formulacbes T1, T2 e T3 ndo estdo de acordo com 0s requisitos minimos que € de
15%, segundo a IN n°® 20 de 31 de julho de 2000 (BRASIL, 2000).

Os valores de cinza encontrados (Tabela 06) ndo apresentaram diferenca
significativa entre as amostras, portanto, estastificamente os valores sao iguais. O
resultado foi proximo ao encontrado por Sales et al. (2012) de 6,5 £ 0,1 que avaliou

a qualidade de fishburguer de caranha.
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O teor de cinzas encontrado na amostra contendo 5% de farinha foi
relativamente préximo ao encontrado por Oliveira et al. (2010), onde o teor de cinzas
no fishburguers com 5% de adicdo de farinha de camaréo foi de 3,74%. Para as
amostras contendo 10% e 15%, os resultados foram respectivamente 5,56% e
6,64%, tendo como o resultado da amostra T3 (15%) proximo ao encontrado por
Sales, Cdél e Souza (2012) de 6,5 £ 0,1 que avaliou a qualidade de fishburguer de
caranha.

Para o teor médio de lipidios (Tabela 06), pode-se observar que todas as
formulacbes de fishburguer se encontram dentro do Padrdo de Identidade e
Qualidade de Hamburguer, onde o limite maximo permitido € de 23%. A formulacdo
com maior quantidade de farinha apresentou maior teor de lipidios devido a farinha
de cabeca de tilapia apresentar 12,87% + 1,14 de lipidios em todas as formulacdes
foi adicionado 9,0% de gordura vegetal e 36,65% de CMS. Sales, Cél e Souza
(2012) obtiveram resultado de 7,46% =+ 0,2 de lipidios na formulacdo que
elaboraram, este valor reduzido é devido ao fato de néo ter utilizado CMS e farinha

de cabeca no fishburguer elaborado.

Tabela 07: Resultados analises de fishburguers por métodos instrumentais.

Parémetros T1 T2 T3 T4
Aw 0,98 + 0,78° 0,98 + 0,80° 0,97 + 0,25° 0,97 + 0,652
pH 6,37 +0,73° 6,52 + 0,97° 6,41 +0,71° 6,47 + 0,352
L* 63,67 +0,11° 57,82 + 0,692 57,94 + 0,702 56,39 + 0,21°
a* 1,91 + 2,062 1,73 +0,58" 1,84 + 0,662 2,39 +0,02°
b* 15,03 + 3,692 13,70 £ 0,20° 15,03 + 0,962 16,41 + 0,58°
Textura 3,68+ 0,16° 5,29 + 0,33" 5,19 + 0,26° 6,51 + 0,36"

Valores iguais na mesma linha ndo se diferem entre si.
Fonte: Autoras.

A Aw em média nas 4 formulagbes variou entre 0,97 e 0,98 (Tabela 07),
valores proximos ao obtido por Filho (2009), que sob diferentes concentracdes de
farinha de trigo (3%, 5%, 8%) em fishburguer obteve em média 0,99 de Aw. Esses
valores sdo compativeis aos encontrados em pescados em geral, onde os valores
minimos variam entre 0,86 a 0,92, conforme a espécie (BOBBIO, 2001). Assim
sendo, fishburguer e pescados in natura, em relagdo a sua Aw, sdo susceptiveis ao
ataque e crescimento de micro-organismos, portanto devem ser manipulados sob

condicdes higiénico sanitarias adequadas e mantidos sob refrigeracao.
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O valor de pH encontrado nos fishburguers variou de 6,37 a 6,52, havendo
uma diferenca significativa entre os tratamentos (Tabela 07). Entretanto a adi¢cao de
ingredientes de origem animal (farinha de cabeca de tilapia) elevou numericamente
o valor do pH dos fishburguer em fungcéo dos tratamentos testados comparados ao
padréo (pH 6,37). Uma vez que o Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RISPOA) estabelece para produtos derivados de
pescados pH inferior a 6,50 e para pescados frescos pH inferior a 6,80 (BRASIL,
1997). Assim sendo os fishburguers apresentaram pH dentro dos limites
estabelecidos pela legislacao brasileira vigente.

A tabela 07 apresenta as medidas de cor para os fishburguers. Os valores
de L*, a* e b* da amostra T1 foram similares aos obtidos por Bochi, Weber e
Emanuelli (2008), onde obtiveram respectivamente 63,9, 2,6 e 17,5 para
fishburguers grelhados, assim sendo o padrdo é a mais clara das amostras uma vez
que apresenta L* mais proximo de 100. Entretanto ndo foram encontrados outros
autores que verificaram a cor (por método instrumental) de fishburguers contendo
algum tipo de farinha de pescado.

A adicdo da farinha nas amostras nas concentracdes de 5%, 10% e 15%,
modificou a cor dos fishburguers. Segundo Bainy (2014), para um produto ser
considerado escuro o parametro L* deve ser menor que 58.

Bainy (2014) na andlise de textura por método instrumental, os fisburguers
obtiveram valores entre 4N e 6N (Newton), proximos aos fisburguers do presente
experimento, onde apresentaram valores entre 3,68 N e 6,5 N. Porém ndo foram
encontrados estudos que avaliam a textura em fisburguers com adi¢c&o de algum tipo
de farinha.

Um fator importante foi observado, o aumento da textura em relacdo a
guantidade de farinha adicionada. O padréo T1, contendo 0% da farinha, apresentou
uma textura mais macia 3,68 = 0,16. Ja as amostras contendo 5% (T2) e 10%(T3)
nao se diferiram entre si, tendo textura de 5,29 * 0,33 e 5,19 + 0,26,
respectivamente. A amostra contendo 15% (T4) obteve o maior resultado, 6,51 *
0,36. Isso pode estar relacionado com a reducdo da quantidade de agua com a
adicdo da farinha conforme mostra a Tabela 08 em que a umidade € reduzida
conforme aumenta a concentragéo de farinha.

As analises de Contagem total de bactérias a 35 e a 20°C apresentaram

contagens dentro dos limites da legislacdo. As amostras ndo apresentaram presenca
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de Salmonella sp. em 25g e nao foi observado contagens de Sthaphylococcus
coagulase Positiva e Eschericia Coli. As contagens para coliformes a 35°C variaram
de 0,4 a 2,3 NMP/g e a 45°C de 0,4 a 0,9 NMP/qg.

Portanto, as formulacbes de fishburguer se encontram dentro dos
parametros citados pela legislagdo vigente (BRASIL, 2001). Sendo um produto
proprio para o consumo humano (Tabela 08).

Marengoni et al. (2009) encontrou valores de Contagem de coliformes a
35°C, Contagem de coliformes 45°C e Escherichia coli, superiores ao encontrado
neste trabalho.

Tabela 08: Resultados analises microbioldgicas de fishburguers adicionado de

farinha de cabeca de tilapia do Nilo.

Parametros 5% 10% 15% 0% Legislacéo
Coliformes 35°C (NMP/qg) 04 <03 04 2,3 -
Coliformes 45°C (NMP/qg) <0,3 <0,3 04 0,9 103
Sthaphylococcus Coagulase Positivo (UFC/g) <10° <10° <10° <10° 10%
Salmonella sp. em 25g Aus. Aus. Aus. Aus. Ausénciaem 25g*
Escherichia Coli (NMP/g) <0,3 <0,3 <03 <0,3
Contagem Total de Bactérias 35°C (Log UFC/g) 2 2 239 341 10°”
Contagem Total de Bactérias 20°C (Log UFC/g) 2,95 2,77 2,86 3,04 10>

BRASIL, 2001*
ICMSF, 1986**
Fonte: Autoras.

5.3 ANALISE SENSORIAL

5.3.1. Habito de consumo

O painel que participou da analise sensorial era composto por 60% de
avaliadores do género feminino e 40% masculino.

Em relacdo a idade a maior faixa etéria (78%) foi observada entre os 15 e 25
anos, segundo lugar com 18% a idade de 25 a 35 anos, e em terceiro lugar, acima
de 45 anos (3%) e apenas 1% dos entrevistados tinha idade entre 35 a 45 anos.

Conforme (Figura 10).
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Figura 10 — Grafico demonstrando aidade dos entrevistados
Fonte: Autores

Em relagdo ao consumo de hamburguer 96% responderam que consomem
esse produto, este alto indice de consumo é devido a necessidade de se buscar
refeicbes fora de casa, prontas para o consumo, destes a maioria consomem
apenas uma vez por més, 18% duas vezes por semana, 10% de 3 a 4 vezes por
semana, 4% dos entrevistados ndo consomem, 3% consomem todos os dias e 7%
definiram sua resposta como “outros”, ou seja, consomem de um modo alternado

nao apresentado na pesquisa (Figura 11).
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Figura 11 — Grafico demonstrando a frequéncia de consumo de hambulrguer pelos
entrevistados.
Fonte: Autoras.

A Figura a seguir (Figura 12) demostra que 22% dos entrevistados preferem

consumir hamburguer na forma assado, 6% preferem consumir hambulrguer na

forma frito, e a grande maioria prefere consumir hamburguer de outras formas,

sendo 72% dos entrevistados. Preparo em micro-ondas foi citado como a maneira

mais utilizada para o cozimento de hamburgueres, uma vez que € um método mais

rapido comparando ao fato dos entrevistados serem alunos da instituicdo,

moradores em pensdes ou republicas estudantis.
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Figura 12 — Grafico demonstrando o modo de preparo do hamburguer para o consumo,
pelos entrevistados.

Fonte: Autoras.

Ao se perguntar aos entrevistados se ja haviam consumido fishburguer

(hamburguer de peixe), 78% responderam que nunca haviam consumido, e apenas

22% ja havia provado este produto.

Segundo os avaliadores que j& haviam consumido fishburguer, 14%

responderam que consomem 1 vez por més, 6 % outros e a maioria nunca

consumirdo (80%) (Figura 13).

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

80%

14%
6%

1 vez por més Nunca consumiram Outros

Figura 13 — Grafico demonstrando a frequéncia de consumo de fishburguer pelos

entrevistados.
Fonte: Autoras.

5.3.2 Analise de Teste afetivo de Escala Hedbnica

Utilizando a Analise de variancia (ANOVA), em razdo dos quesitos cor,

aroma, maciez, sabor e impressao global, ouve diferenca significativa em todos os

atributos avaliados (Tabela 09). O atributo cor, a formulacdo T2 (5% de farinha),

apresentou diferenca significativa em relacdo aos demais tratamentos. Para o

aroma, maciez, sabor e impresséo global a formulacdo mais aceita foi a T1 (0% de

farinha), apresentado diferenca significativa das demais amostras, as formulacdes

T3 (10% de farinha) e T4 (15% de farinha) ndo apresentaram diferenca significativa
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em todos os atributos. Ja o fishburguer com T2 (5% de farinha) apresentou menos
aceitavel nos atributos macies, sabor e impresséo global.

Tabela 09: Valores médios das notas atribuidas aos fishburguers com diferentes

concentracdes de farinha de peixe na andlise sensorial.

Atributos T1 T2 T3 T4
Cor 7,6 £1,5% 6,7 +2,5 7,1+1,7° 73+1,3%
Aroma 7,9+1,2° 7,5+1,6a° 7,2+1,6° 73+1,6%°
Maciez 7,8+1,6° 6,8 2,5 72+1,8 7,4+1,5°
Sabor 7,9+1,5° 6,8+2,8 73+1,9° 7,4+1,4°
Impress3o global 7,8+1,8 6,9 +2,6° 7,2+1,8™ 7,5+1,4°

Médias na mesma linha com a mesma letra, ndo diferem pelo Teste de Tukey (p>0,05).
Fonte: Autoras.

5.3.3 indice de aceitacéo de fishburguer com adicdo de farinha de cabeca de tilapia

Logo apos a realizagdo da analise sensorial os avaliadores opinaram sobre a
intencdo de compra do produto apresentado (Figura 14).

45 - 4,49

3,71

2,5 -

1,5 A

0,5 -

T1 T2 T3 T4

Figura 14: Intencdo de compra
Fonte: autores

Conforme a escala do teste utilizado, as amostras de fishburguer com 5%
(T2), 10% (T3) e 15% (T4) de farinha de cabeca de tilapia do Nilo, obtiveram 3,7, 3,9

e 3,9 nesta mesma frequéncia, ficando entre talvez ndo comprasse e possivelmente
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compraria. J& a amostra sem a adicdo de farinha obteve-se nota média de 4,5
ficando entre possivelmente compraria e certamente compraria.

Por via do indice de aceitabilidade, a amostra contendo 5% (T2) de farinha,
obteve-se 74% de aceitabilidade, 79% para a amostra contendo 15% (T3) e 89%
para o fishburguer sem adicéo de farinha (T1). Assim sendo comprova-se que todos
os fishburguers obtiveram uma boa aceitabilidade, uma vez que segundo Souza
(2012) o indice minimo para ser considerado aceitavel é de 70%.

Ja Stevanato (2006) ndo obteve boa aceitacdo em um de seus estudos, em
razdo do tipo de produto oferecido, na qual foi adicionado farinha de cabeca de
tilapia em caldo. Dos 50 provadores, 34 atribuiram ao produto nota minima (1,22),
sendo que a este fato o autor atribuiu a composicdo do mesmo (farinha, agua e sal)
gue ndo mascara o sabor e odor caracteristico de pescados. Entretanto o segundo
estudo foi melhor aceito, uma vez que a farinha foi adicionada em sopa, obtendo
assim de 50 provadores 16 atribuiram a nota maxima (3,08) e 19 provadores

atribuiram a segunda maior nota que corresponde h&a 2,91.
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6 CONCLUSAO

A farinha de cabeca de tilapia do Nilo apresentou resultados microbiolégicos e
fisico-quimicos dentro dos padrdes exigidos pela legislacédo brasileira vigente, o que
possibilita sua utilizacdo em diversos produtos com fins alimentares. Além destes, a
mesma apresentou um elevado teor de proteinas, lipidios e minerais como o célcio.

A farinha pode ser estocada por até 90 dias se sob refrigeracao .

Os fishburguers elaborados com a adi¢cédo da farinha apresentaram uma boa
aceitacdo sensorial nas 3 concentracdes. Entretanto, a amostra contendo 15% (T3)
de farinha foi a Unica que atingiu a quantidade de proteinas exigida pela legislacéo,
sendo a Unica que poderia ser comercializada.

Sendo assim, cabeca de pescado, pode ser utilizada como matéria prima de
baixo custo para a elaboracdo de fishburguer aumentando o valor nutricional dos

mesmos agregando valor.
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APENDICE

Apéndice 1 — Termo de Consentimento

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo da pesquisa: Incorporacao de farinha de cabeca de tilapia na elaboracéo de

fishburguer.

Professor orientador: Denise Pastore de Lima; Universidade Tecnoldgica Federal
do Parana Campus Medianeira (45) 3240 — 81009.

Académicas: Daiane Aparecida dos Santos e Katiane Aparecida Willy; Universidade
Tecnolbgica Federal do Parana Campus Medianeira (45) 3240 — 8109.

Local de realizacdo da pesquisa: Laboratério de Analise Sensorial da
Universidade Tecnolégica Federal do Parana-UTFPR Campus Medianeira.
Endereco, telefone do local: Avenida Brasil, 3242, Parque Independéncia,
Medianeira-Pr, (45) 3240 — 8000.

A) INFORMACAO AO PARTICIPANTE
1. Apresentacédo da pesquisa.

Devido a demando dos consumidores por alimentos mais saudaveis,
convidamos os senhores & 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 fishburguer adicionado de farinha de
cabeca de Tilapia do Nilo, e observar a qualidade fisico-quimica, microbiolégica e
bem como avaliar sua aceitacdo sensorial. O fishburguer serd produzido utilizando
file de peixe, carne mecanicamente separada (CMS) e adicdo de diferente
concentracdo pratica das formulacdes sera conduzida seguindo-se as Boas Praticas
de Fabricacdo. Seréo realizadas analises microbiolégicas de qualidade, conforme
especificado na Resolugcdo n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (Coliformes 45°C,
Sthaphylococcus coagulase positiva, Salmonella sp.) e atendendo a legislacdo

internacional Commission of Microbiological Specification for Foods (ICMSF)
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(Escherichia coli, Contagem total de bactérias 35°C e 20°C), fisico-quimicas,
composi¢do centesimal, pH, Aw, cor e textura) e andalise sensorial, empregando-se o
Teste de Escala Hedonica, avaliando-se os atributos cor, aparéncia, textura, sabor e
impressao global, a intencdo de compra e também questdo sobre o consumo de

fishburguer.

2. Objetivos da pesquisa.

O objetivo deste trabalho de conclusdo de curso de graduacao é desenvolver
fishburguer de filé e CMS de tilapia com adicao de farinha de tilapia do Nilo, avaliar
as caracteristicas fisicas e quimicas bem como avaliar a sua aceitabilidade
sensorial. Visa, ainda, elaborar a farinha de cabeca e avaliar a qualidade

microbioldgica, fisica e quimica.

3. Participagédo na pesquisa.

No intuito de avaliar a aceitabilidade das formula¢gdes do fishburguer, sera
conduzida junto aos senhores, uma avaliacdo sensorial, aplicando-se o Teste de
Escala Hedobnica, que consiste na utlizacdo de categorias de 9 (gostei
extremamente) a 1 (desgostei extremamente), o Teste de Intencdo de Compra deste
produto, bem como aplicar questdes sobre sexo (masculino/feminino) e a respeito do
consumo de fishburguer. Vocés serdo convidados a degustar as amostras, num ,
total de quatro, numa Unica sessao, e a quantidade sera de 30g, a uma temperatura
de aproximadamente 45°C, acondicionada em copos descartaveis, sendo
acompanhada de um copo com agua mineral sem gas, para que VOCES possam
enxaguar a boca, apos a degustacdo de cada amostra de fishburguer, de forma que
ndo figue o gosto residual na boca, apés a sua avaliacdo. Caso ndo queiram
participar desta avaliagcdo sensorial, poderdo desistir a qualquer momento, sem

nenhum o6nus.

4. Confidencialidade.

Informamos aos senhores que as informacgdes serdo realizadas somente para
os fins desta pesquisa e serdo tratadas com o0 mais absoluto sigilo e
confidencialidade, de modo a preservar a sua identidade.
5. Desconfortos, Riscos e Beneficios.

5%) Desconfortos ou riscos:
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Esta andlise sensorial aplicada, nas formulagbes de fishburguer, somente
sera conduzida apés o laudo das analises microbioldgicas, 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 apés a degustacdo, os pesquisadores responsaveis lhe auxiliardo,
encaminhando-o ao setor médico da Universidade do Campus Medianeira, caso
haja necessidade. Entretanto, vocé podera desistir em qualguer momento da sua

avaliacdo sensorial, sem nenhum énus.

5°) Beneficios:

Este fishburguer apresenta bom valor nutricional, com proteina, gordura e
vitaminas. Desta maneira, o produto desenvolvido é saudavel, pois a sua seguranca
alimentar sera assegurada através das andlises microbioldgicas, e vocé ao degustar
as quatro formulacdes, contribuird através de sua opinido sobre o0 quanto gostou ou
desgostou, motivando o professor e alunas envolvidas neste estudo a concluirem
guanto a possibilidade ou ndo da insercdo deste produto no mercado consumidor.
Salientamos que a sua participacdo neste estudo € de suma importancia para a sua
concluséo, 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 incluséo e excluséo.
6%) Incluséo:
Poderdo participar todos os individuos que utilizem pescados na sua

alimentacao e que tenham disponibilidade no dia da avaliagéo sensorial.

6°) Exclusao:
Entretanto aqueles que apresentam alguma restricdo ao consumo de

pescados, serdo excluidos da avaliagdo sensorial.

7. Direito de sair da pesquisa e a esclarecimentos durante o processo.
Gostariamos de esclarecer que sua participacdo € voluntéria, podendo
recusar-se a participar e a desistir a qualquer momento da avaliacdo sensorial.

8. Ressarcimento ou indenizacéo.
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Infformamos que vocé ndo pagara e nem sera remunerado por sua
participacdo e poderd sem qualquer 6nus, desistir a qualquer momento de participar

deste estudo.

B) CONSENTIMENTO.

Eu declaro ter conhecimento das informacgdes contidas neste documento e ter
recebido respostas claras as minhas questdes a propdsito da minha participacao
direta (ou indireta) na pesquisa e, adicionalmente, declaro ter compreendido o
objetivo, a natureza, os riscos e beneficios 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 e estudo, explicado seus objetivos, natureza, riscos e

beneficios e ter respondido da melhor forma possivel as questdes formuladas.

Assinatura pesquisador: Data: _/ |/

Nome completo

Para todas as questdes relativas ao estudo ou para se retirar do mesmo, poderéo se

comunicar com , via e-

mail; ou telefone:

Endereco do Comité de Etica em Pesquisa para recurso ou reclamacdes do
sujeito pesquisado: Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana (CEP/UTFPR), REITORIA: Av. Sete de setembro, 3165,
Rebougas, @ CEP  80230-901, Curitiba-PR, telefone:  3310-4943, e-

mail:coep@utfpr.edu.br
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OBS.: este documento deve conter duas vias iguais, sendo uma pertencente ao

pesquisador e outra ao sujeito de pesquisa.



Apéndice 2 — Ficha de analise sensorial

ANALISE SENSORIAL DE FISHBURGUERS

Sexo: ( )Feminino ( )Masculino Idade:
Data: [/ |

1) Com que frequéncia vocé costuma comer hamburguer?
( ) Diariamente

( ) Duas vezes por semana

( ) De trés a quatro vezes por semana

( ) Uma vez por més

() Nao consumo

( ) Outro. Qual?

2) Qual a sua preferéncia de consumo de hambuarguer?
( ) Assado

() Frito

( ) Outro. Qual?

3) Vocé ja consumiu fishburguer (hamburguer de peixe)?
( ) Sim ( ) Nao

Se sim, com que frequéncia?

( ) Diariamente

( ) Duas vezes por semana

( ) De trés a quatro vezes por semana

( ) Uma vez por més

() N&o consumo

() Outro. Qual?
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TESTE DE ACEITABILIDADE

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.

N° 857 N° 457 N° 623 N° 592
9 -Gostei Muitissimo ______ Ceor _____ Ceor _____ Cor _____ Cor
8 -Gostei Muito ______Aroma ______Aroma ______Aroma ______Aroma
7-Gostei __ Maciez __ Maciez _____ Maciez __ Maciez
Moderadamente _____ Sabor _____ Sabor ____ Sabor _____ Sabor
6 -Gostei Ligeiramente | Impressdo | __ Impressdo |__ Impressdao | Impresséo
5 -Nem Gostei/ Nem | Global Global Global Global
Desgostei
4-Desgostei
Ligeiramente
3-Desgostei
Moderadamente
2 -Desgostei Muito
1 -Desgostei Muitissimo
Comentérios:

TESTE DE INTENCAO DE COMPRA
Com relagdo aos produtos avaliados, avalie quanto a sua intengédo de compra:
N° 857 N° 457 N° 623 N° 592

5. Certamente compraria

4. Possivelmente compraria

3. Talvez comprasse / talvez ndo

comprasse

2. Possivelmente ndo compraria

1. Certamente ndo compraria

Comentérios:




