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RESUMO

O consumo de pescados vem crescendo anualmente, considerando-se que a busca por uma
alimentacdo saudavel esta atrelada ao consumo desse tipo de alimento, pois sdo ricos em
proteinas, fonte de vitaminas, minerais e &cidos graxos poli-insaturados, como o dmega-3.
Entretanto, um maior consumo e consequente maior producdo de peixe esta atrelado a geracdo
intensa de residuos, ja que a forma mais comercializada de pescados € o filé, que possui baixo
rendimento, sendo o restante gerado nesse beneficiamento, residuo. Este material tem alto valor
nutricional e pode ser utilizado na preparacéo de carne mecanicamente separada (CMS), sendo
esta alvo de estudos para a producdo de inimeros produtos, tais como panqueca, hamburguer,
produtos empanados, embutidos, quibe, entre outros. Com isso, neste trabalho foram
ponderadas as analises sensoriais quanto aos produtos gerados a partir da CMS, onde avaliou-
se 0s resultados obtidos quanto a intencdo de compra, cor, odor, sabor e textura, apontando-se
assim alternativas ou comparacGes a outros trabalhos j& existentes, formando um banco de
dados para aprimoracfes futuras. Diante o levantamento realizado, pode-se inferir a
possibilidade da utilizacdo de um subproduto na geragdo de produtos e que o interesse por
subprodutos e pelas novas formulacdes desenvolvidas de pescado é, geralmente, elevado, haja
vista que estes podem ser uma alternativa mais barata e de alto valor nutritivo a ser inserido na
alimentacédo cotidiana da populacdo. Entretanto, aspectos como cor e textura, Sa0 0S maiores
quesitos que podem levar a reprovacao dos produtos fabricados, exigindo assim mais estudos
diante o aprimoramento destes aspectos, levando, deste modo, novos produtos ao mercado,
atendendo a crescente demanda de proteinas de baixo teor calérico.

Palavras-chaves: Subprodutos. Aproveitamento de residuos. CMS. Desenvolvimento de
novos produtos. Sustentabilidade.
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1. INTRODUCAO

O mercado de pescados é bastante amplo, com grande crescimento em todo o mundo.
Entretanto, o preparo dessa carne gera desperdicios, ja que apenas cerca de 20 a 30% da massa
de carne é comercializada na forma de filés, gerando um montante de lixo significativo e, uma
vez que este é descartado incorretamente, leva a interferéncias ambientais negativas de grande
porte.

Como alternativa para que se aproveite todo o animal, surge a carne mecanicamente
separada (CMS), que pode ser utilizada no preparo de diversos produtos, como, por exemplo,
no desenvolvimento de panqueca, hamburguer, produtos empanados, embutidos como salsicha
e mortadela, quibe, entre outros. Desse modo, 0 estudo de preparos que se adequem ao gosto
do consumidor, contribui para aumentar o lucro das empresas alimenticias, além de beneficiar
ao consumidor, uma vez que este produto chegaria ao mercado com um valor mais acessivel,
porém com igual valor nutritivo aos filés convencionalmente vendidos nos grandes mercados.

A utilizacdo dos residuos gerados durante o beneficiamento de pescados para producéo
de CMS e sua posterior aplicacdo na geracdo de novos produtos € interessante e importante
tanto sustentavelmente quanto nutricionalmente. Porém, conhecer a aceitacdo sensorial de tais
produtos leva ao aperfeicoamento da producdo destes alimentos, gerando maior aceitabilidade
do publico-alvo.

Contudo, tendo em vista a importancia de tal analise para a industria alimenticia, o
presente trabalho abordou sobre como a aplicacdo da CMS em produtos de pescado sdo
analisadas sensorialmente e os resultados encontrados, pois, dessa forma, é possivel
compreender como a utilizacdo da CMS gera ou ndo influéncias na qualidade dos alimentos.



2. OBJETIVOS

Investigar a utilizacdo da carne mecanicamente separada (CMS), produzida a partir de
residuos gerados na filetagem dos pescados, na geragdo de novos produtos, avaliando-se as
caracteristicas sensoriais e 0s pontos fracos e fortes da sua aplicacdo nos mais diversos produtos

adotados como material de estudo.



3. METODOLOGIA

O presente referencial bibliografico foi desenvolvido utilizando os bancos de pesquisas:
periddicos da Capes, periodicos da UFLA e Google académico. Os materiais encontrados foram
entdo analisados, optando-se por estudos com relevancia para a area de alimentos, alem de
arquivos mais recentes. Uma vez tendo sido avaliados os trabalhados encontrados, estes foram
categorizados segundo o seu subproduto de estudo.

Ao fim de todo material recolhido e organizado, foi feita uma leitura criteriosa dos
mesmos, a fim de identificar os principais aspectos citados, para que assim, fosse escrita a

revisdo bibliogréafica.



10

4. REFERENCIAL TEORICO

4.1 Pescados

Por definicdo, pescado é todo e qualquer alimento retirado das aguas, seja ela doce,
salgada ou salobras, incluindo os peixes, moluscos, crustaceos, entre outros, que sdo usados na
alimentacdo humana (SARTORI; AMANCIO, 2012). Tais alimentos tém grande importancia
econbmica e nutricional, além de que, através da reutilizacdo de seus residuos, ocorre a geracdo
de novos produtos. De tal modo, estes entre outros tdpicos serdo abordados a seguir, validando

a utilidade deste grande ramo dos pescados.

4.1.1 Aspectos econdmicos

Pescado € uma area de grande relevancia econdmica. Segundo a Organizacdo das
Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO), a busca por pescados tem crescido
consideravelmente, onde registra-se que a média mundial para o consumo de alimentos deste
tipo seja em torno de 16 quilos per capita ao ano. Dados do ano de 2020, indicam que a producéo
mundial teve um recorde, atingindo a marca de 214 milhdes de toneladas do produto, sendo
assim, 30% maior quando comparado a média dos anos 2000. Os pescados sdo comercializados
para duas vertentes principais, a primeira é a alimentacdo e a segunda a producéo de 6leos e
farinhas de peixe (FAO, 2022; LOURES, 2020; OLIVEIRA et al., 2022; SOARES;
GONCALVES, 2012).

A producéo da maior parte dos pescados divide-se entre a Asia, destacando-se a China
como o principal produtor do continente e, em segundo lugar, a América do Sul, onde o Chile
e 0 Brasil contribuem com a maior parte da producdo observada para a regidao (LOURES, 2020).

O Brasil, apresentando grande extensao territorial, possui muitas fontes de dgua doce ao
longo de todo seu territorio, cerca de 10 milhdes de hectares de agua doce, que se dividem entre
represas, rios e lagos. Além disso, o pais € um importante produtor de grdos, que sdo 0S
principais insumos para a fabricacdo de racdo. Tais pontos, demonstram a potencialidade da
producdo de pescados no Brasil. Nas Ultimas décadas, esse mercado vem ainda mais sendo
aquecido, tendo um salto de crescimento de cerca de 45%, so6 no Brasil (PEIXE BR, 2022)
(FIGURA 1). Um fato importante que influenciou diretamente neste crescimento foi 0 aumento
da exportacdo. Além disso, estimativas apontam um acréscimo de cerca de 46,6% de toneladas
de pescados produzidos pelo Brasil até o ano de 2030 (IGARASHI, 2021; LOURES, 2020).
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Figura 1 - Producéo brasileira de pescados ao longo dos anos.

PRODUCAO CRESCE &4,74%
EM 2021, ACUMULANDO 45%
DE AUMENTO DESDE 2014.

802930t

691700t

Fonte: PEIXE BR, 2022.

Dentre as espécies mais cultivadas no Brasil, destaca-se a tilapia, onde de toda a por¢éo
de pescados produzidas, mais de 63,5% sao representados por essa espécie. No pais, 0s estados
do Parana, Sao Paulo e Minas Gerais, lideram a producéo (PEIXE BR, 2022; PIZATO et al.,
2012).

A tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus), € uma espécie onivora, bastante versatil, uma
vez que se adapta a diversos ambientes. Alimenta-se de uma infinidade de produtos, o que
facilita a sua criacdo. A introducéo da tilapia no Brasil ocorreu em 1971, na regido Nordeste
pelo Departamento Nacional de Obras Contra a Seca (DNOCS), com o intuito de ser uma fonte
de proteina animal para pessoas de baixa renda. Sua versatilidade e facilidade de cultivo
justificam sua popularizacdo, sendo uma espécie comum em cerca de 100 paises ao redor do
mundo. Sua carne, de sabor suave e com baixo teor de gordura, além de ndo possuir espinha
em “Y”, a fez ser bem aceita e muito procurada no mercado, liderando, inclusive, os indices de
exportacdo de pescado no Brasil (FIGURA 2). Ademais, essa espéecie, caracteristicamente, tem
0s machos de maior porte, 0 que favorece a venda do mesmo, sendo assim bem frequente a
pratica de criagfes de monosexo (PEIXE BR, 2022; SANTOS et al., 2008; SOUZA et al.,
2008).

Ademais, ao longo do trabalho também foram abordadas diversas outras espécies
comumente conhecidas e consumidas no Brasil, como a Pescada Branca, o Tucunaré, o Pacu e

0 Salmdo.
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A pescada branca (FIGURA 2) pertence a espécie Osteichthyes e a familia Sciaenidade.
Este animal é caracteristico de rios e lagos amaz6nicos, sendo bastante procurado e consumido

na regifo. E avistado com maior frequéncia em periodos chuvosos e vive comunitariamente em

cardumes. Sua alimentacdo baseia-se integralmente em peixes de menor porte e pequenos
camardes. Esta espécie pode chegar até 600 mm e pesar 2,5 kg (LOURENCO; FERNANDES;
CINTRA, 2001; MACHADO, 2021; SANTOS, 1997).

Figura 2 - Pescada Branca.

Fonte: SILVA, 2015.
O tucunaré é um peixe da espécie Cichla ssp (FIGURA 3), apresenta escamas e tem

preferéncia por habitats com aguas calmas como pantanos, brejos, pogas de agua e lagoas de
agua doce e parada. E um peixe carnivoro e bastante apreciado no que se diz respeito a sabor,
além de ser muito comum em tanques para pesca esportiva. Nutricionalmente, este apresenta
importantes caracteristicas, uma vez que, a cada 100 g de carne, tem-se 18 g de proteinas
(FILHO; XAVIER, 2019; QUEIROGA, 2012).

Figura 3 — Tucunaré.

Fonte: Marques, 2005.

O pacu (Piaractus mesopotamicus) (FIGURA 4), é uma espécie de regibes tropicais,
como o Brasil, sendo originarios do Pantanal mato-grossense, dos rios amazonicos e da Bacia
do Rio da Prata. Possui habitos alimentares caracteristicos de espécies onivoras. Esta espécie é
altamente difundida no Brasil, em especial nas regides sudeste e centro oeste, fator que se deve
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a alta qualidade de sua carne, facilidade de adaptacdo e grande busca para pesca esportiva
(ABIMORAD; CARNEIRO, 2004; BASSO; FERREIRA; SILVA, 2011; FERNANDES;
CARNEIRO; SAKOMURA, 2000).

Figura 4- Exemplar de Pacu.

Fonte: SOUZA, 1998.

O processamento deste peixe possui um alto rendimento se comparado a outras espécies.
Faria et al. (2008), encontrou, para essa espécie, um percentual de 51,60% para a producgdo de
filé com pele e 46,73% quando se trata da producdo do filé sem pele. Vale salientar, que a
porc¢do de peixe mais vendida comercialmente €, de fato, o filé, acarretando a perca de mais de
40% da massa do pacu.

O salméo é um peixe que foi inserido na alimentacao brasileira devido a alta difusdo da
culinaria e cultura asiatica no pais, sendo boa parte dos peixes consumidos advindos de
importacdo. Este peixe caracteriza-se pelos seus beneficios nutricionais, sendo rico em
aminoacidos, acidos graxos e 6mega-3, além de possuirem uma carne saborosa e de coloracao
diferenciada, levando a grande aceitacdo do publico (SANTQOS, 2019).

Tendo em vista esta alta de mercado e que os filés sdo, também, a forma mais
comercializada dessa espécie de peixe, consequentemente aumenta-se a geracdo de residuos
(cerca de 40% da filetagem).

Apesar de as espécies supracitadas serem comuns no pais a maioria ndo entra na lista de
pescados mais comercializados mundialmente, sendo a tilapia pioneira, onde foi vendido mais
de 2000 toneladas deste peixe no ano de 2022 (Figura 5).
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Figura 5— Espécies com maior contribuicdo na exportacdo de pescados brasileiros.

Variagdo 12 trim

i o Participacdo (%
Espécies 12 trim pacdo (%) 2022/2021 (%)
) FOB US5 6.864.317 97% 166%
Tildpia
Toneladas 2.473 99% 80%
. FOB USS 153.702 2% -24%
Tambaqui Toneladas 27 1% 69%
FOB USS 14.352 0% 63%
Bagres Toneladas 4 0% 59%
_ FOB USS 10.105 0% 165%
Surubins Toneladas 3 0% 117%
L FOB USS 9.706 0% 17%
Bejupira
Toneladas 1 0% -6%
FOB USS 4,117 0% -99%
QOutros
Toneladas 1 0% -100%
Total FOB USS 7.056.299 100% 119%
ot Toneladas 2509  100% 46%

Fonte: COMEXSTAT/Ministério da Economia 2022. Elaboragdo: Embrapa Pesca e Aquicultura.

4.1.2 Aspectos nutricionais

A carne de peixe destaca-se como essencial em uma alimentacdo equilibrada, uma vez
que este possui elevado valor nutricional agregado. Estudos comprovam que 0s pescados séo
importantes fontes de vitaminas, como A, D e do complexo B, além de minerais, como célcio,
ferro, cobre e selénio. Além disso, sdo fonte de acidos graxos poli-insaturados, como o 6mega
3, que exerce diversas funcbes benéficas a salde, tais como, por exemplo, antitrombdtica,
reducdo aos danos vasculares, antiesclerose, reducdo de colesterol total, além de contribuir para
0 melhoramento de processos anti-inflamatérios (BOMBARDELLI; SYPERRECK;
SANCHES, 2005; SOARES; GONCALVES, 2012; VAZ et al., 2014). Ademais, a carne de
peixes e outros pescados, tém baixo teor de gordura atrelado a um elevado indice proteico
(FIGURA 6), algo em torno de 15 a 22% a depender da espécie, que apresentam alta
digestibilidade, sendo mais facilmente digeridas quando comparadas a outras fontes proteicas.
Os pescados sdo também fonte de aminoacidos essenciais, como lisina, metionina e cisteinas e
guando comparado a carne bovina, 0s pescados apresentam cerca de 43% mais aminoacidos
(BOMBARDELLI; SYPERRECK; SANCHES, 2005; SILVA et al., 2017).
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Figura 6 — Constituintes das carnes de peixe, suino, carneiro e bovina.

Proteina Gordura Calcio Fasforo Ferro Calorias
(g/100g) (g/100q) {mgﬂﬂﬂg} (mg/100g) {mgf 1 {}ﬂg} Cal/453 g

“Roast Baef” 13,5 ELN | 1450 1.669,00
Camneiro 16,0 331 12,0 2130 30 1.642,00
Swing 16,6 301 10,0 179,0 13 1.530,00
Peixe 19,0 250 5.0 1870 13,0 445,00

Fonte: MINOZO, 2016.

A porcéo lipidica dos peixes também tém importancia no quesito nutricional, ja que
estes acidos graxos, compostos por boa parte de 6mega 3 e 6, sdo responsaveis pelo
desenvolvimento do sistema nervoso central em criancas e atuam regularizando o seu
funcionamento, além de serem benéficos na erradicacdo de doengas coronarias (ALMEIDA,
2004). A Organizacdo Mundial da Satde recomenda o consumo constante de carnes de pescado,
aconselhando-se um consumo de duas a mais vezes na semana, sendo assim fornecido ao
individuo aproximadamente 2 g de acidos graxos poli-insaturados além dos demais nutrientes

ja citados, como vitaminas e minerais (SILVA et al., 2017).

4.2 Preparo dos pescados e geracao de carne mecanicamente separada (CMS)

Os pescados podem ser comercializados in natura ou industrializados, tais como na
forma de alimentos congelados, enlatados, entre outros. Para tal, o material recebido pela
indUstria deve passar por alguns processos, como representado no seguinte fluxograma
(FIGURA 7) abaixo.
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Figura 7 — Fluxograma descritivo do processamento de pescados.

¥
Pemxes desclassificados Classificagio

¥

Agua de lavagem, escamas 4

I
resios de carme, barbatanas Lavagem

L 4
Pescado de valor
comercial

¥

Visceras, residuce -« Eviscenagio L Peixe eviscerado com cabega (fresco, congelado ou defumado

v

Peixe inteirs (fresco on congelado

Cabeca, pele, nadadeirn, canda, - » Cote em

cobana veriebral Filetado ’ postas
'—P| Lagunado |
.—..| Enlstado |

Fonte: FELTES et al. (2010).

A porcdo mais procurada e consumida dos peixes sdo os filés. O preparo deste corte
pode ser tanto manual quanto executado por maquinarios. Por fim, ao serem retiradas as partes
mais nobres ou os filés, sdo descartados a cabeca, as visceras, as nadadeiras, a cauda, a coluna
vertebral, as barbatanas, as escamas, a carcaca e o0s restos de carne, que correspondem quase
gue a 50% da massa total do pescado. Nestas partes, que seriam descartadas, é de onde sdo
retiradas as carnes mecanicamente separadas (FELTES et al., 2010; MINOZZO, 2016).

Segundo o que define o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL,
2000), carne mecanicamente separada, minced fish, polpa de pescado, cominutado ou
cominuido de pescado, carne de pescado mecanicamente desossada, entre outros, € a polpa de
peixe é retirada mecanicamente, por equipamentos especiais e adequados, de partes menos
proveitosas das fontes proteicas, como 0s 0ssos e carcagas. (NEIVA, 2011)

Ao fim, geralmente tem-se um montante de carne maior do que aquele
obtido pela filetagem, sendo essa tdo nutritiva quanto a primeira, além de ser de facil
digestibilidade, tendo um produto de qualidade e que gera lucros ao produtor. Esse material,
quando removido, pode ou ndo ser imediatamente processado para diversos fins, entretanto,
caso seja necessario 0 seu congelamento, o mesmo deve ser feito de modo rapido ou
ultrarrapido (CAMPINAS et al., 2021; GOES-FAVON et al., 2021).

Essa carne pode ter diversos fins, como o preparo de salsichas, enlatados, embutidos,
empanados, entre diversos outros produtos. Os produtos desta vertente, atendem
satisfatoriamente as necessidades proteicas da sociedade, sendo uma alternativa igualmente

saborosa a inumeros outros preparos encontrados nos mercados, além de ser um produto
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possivelmente mais acessivel e de beneficiar o meio ambiente (CAMPINAS et al., 2021;
GOES-FAVON et al., 2021).

Quando as carcacas ndo sdo aproveitadas, estas, muitas vezes, sdo descartadas de
maneira incorreta nas redes de saneamento, acarretamento em problemas ambientais. O seu
aproveitamento, além da importancia para a sustentabilidade, aumenta o valor econémico
recebido em cada peca de pescado, ja que se tem um aumento de lucro de cerca de 10 a 20%
(GUIMARAES; CALIXTO; MESQUITA, 2017).

4.3 Regulamentos técnicos de qualidade para produtos carneos

A producéo de subprodutos a partir de pescado e CMS de pescado deve seguir algumas
regulamentac6es a fim de garantir a qualidade dos produtos gerados. Apesar de necessario essas
regulamentagdes, a mesma néo existe com exclusividade para pescados, sendo adotadas as
regulamentacdes de produtos carneos. Estes procedimentos asseguram a qualidade dos
alimentos, bem como a origem do mesmo, eliminando até mesmo, possiveis riscos relativos a
seu consumo (BONACINA,2017).

A qualidade microbioldgica é um dos principais fatores a serem respeitados, ja que a
contaminagdo por microorganismos ao longo da cadeia de producdo, € bem comum. Estes
microorganismos podem tanto serem patdgenos, causando problemas de satde ao consumidor,
guanto deteriorantes. Em especial no caso de pescados, a elevada quantia de dgua contida nesse
tipo de carne, além do alto teor nutricional, propicia a degradacao por meio de microoganismos,
exigindo maior cuidado nos quesitos métodos de captura e conservacdo. Além de claro, a
manipulagio do produto, atendendo as normas higiénico sanitarias (SOARES; SILVA; GOIS,
2017; SOARES; GONCALVES, 2012).

No que diz respeito a carne mecanicamente separada, principal insumo utilizado na
fabricacdo dos subprodutos citados ao longo do texto, exige-se que sua obtengdo seja
essencialmente de 0ssos, carcagas ou partes de carcacas de pescados. Sendo o produto obtido
de caracteristica pastosa e armazenado em temperatura abaixo de 10°C, garantindo as
gualidades microbioldgicas. A mesma deve conter no minimo 12% de proteina e 30% de
gordura (LEAL,2009).

Por fim, deve-se avaliar a qualidade sensorial, onde avalia-se as caracteristicas
organolépticas como cor, textura, odor e sabor, sendo estes aspectos avaliados pelos possiveis
consumidores (SOARES; GONCALVES, 2012).
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4.4 Andlise sensorial

A ABNT (1993) , define analise sensorial como:

(...) disciplina da Ciéncia usada para evocar, medir, analisar e interpretar as
reacdes as caracteristicas dos alimentos e materiais tal como sdo percebidas
pelos sentidos da visdo, olfato, paladar, tato e audicao.

O principal objetivo destas anlises é avaliar e interpretar as reagdes dos entrevistados,
diante ao produto desenvolvido, podendo ser avaliados uma inovacdo ou uma variacao de algum
produto j& existente no mercado. Para tal, um grupo de pessoas, treinadas ou ndo, sao
entrevistadas e questionadas sobre as caracteristicas sensoriais do produto, sobre a intencéo de
compra, entre outros critérios a escolha do condutor da analise (TEIXEIRA, 2009).

Os métodos adotados podem ser escolhidos de modo a se adequar como deseja-se 0s
resultados. Os testes sensoriais podem ser classificados como objetivos ou subjetivos. Os
objetivos trazem resultados diretos sobre as propriedades sensoriais dos produtos e, nessa
classe, estdo os métodos discriminativos e descritivos. Os subjetivos fornecem dados sobre
aceitabilidade, gosto ou preferéncia, sendo conhecidos como testes afetivos ou de consumidor
(KEMP; HOOLOWOOD; HORT, 2009).

Os métodos discriminativos, sdo Uteis quando deseja-se realizar uma diferenciacao
qualitativa e/ou quantitativa entre os dados coletados para amostras, podendo ser inclusos neste
método os testes de diferencas e ainda os testes de sensibilidade, que usam como base a
comparacdo entre duas amostras ou mais, caracterizando a influéncia destas no produto. Ja
através dos métodos descritivos, € possivel detectar e descrever as propriedades sensoriais do
alimento, de forma qualitativa e quantitativa, sendo que, através destes testes dessa classe, pode-
se ter descricOes sensoriais completas de uma variedade de produtos, fornecendo informacoes
para mapear as diferencas e semelhancas entre eles e determinar caracteristicas sensoriais
importantes para a aceitacdo (ALVES, 2021). Os testes afetivos podem ser utilizados para
determinar quantitativamente e qualitativamente a opinido dos consumidores sobre os produtos
em analise, levando em consideracdo diferencas devido a idade, sexo e cultura, sendo
considerados elementos chave no desenvolvimento de produtos, no monitoramento da posi¢édo
de mercado e no melhoramento do processo ou otimizagdo (DUTCOSKY, 2011; KEMP;
HOOLOWOOD; HORT, 2009).

Entretanto, a analise sensorial é fundamental para compreender e avaliar o

comportamento do consumidor frente aos produtos. Por essa razdo, no desenvolvimento de
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produtos alimenticios é importante que testes sensoriais sejam aplicados para entender como

tais serdo aceitos pelos individuos.

4.5 Derivados de pescados a base de CMS

Muitos tém sidos os estudos a fim de se utilizar integralmente toda a porcéo carnea dos
peixes. Este processo se torna benéfico, uma vez que diminui a geracdo de residuos pela
industria pesqueira, além dos lucros que podem ser aumentados. A CMS pode ser usada em
diversos produtos como hambuirgueres, nuggets, stick, linguicas, salsichas, croquetes,
mortadelas, patés e outros (LUSTOSA-NETO, 2018).

Nesse contexto, a seguir serdo abordados alguns produtos produzidos a base de CMS de

peixes e a resposta sensorial obtidas para tais produtos.

4.5.1 Panquecas

Reis et al., 2020, em seu trabalho, analisou o preparo de uma panqueca de massa
convencional, que continha trigo, ovos, leite, 6leo vegetal e sal, com recheios preparados com
CMS das espécies supracitadas, que foram apenas cozidas e temperadas com sal, cebola, alho,
tomate, pimentdo, molho de tomate, lim&o, creme de leite e cebolinha, acrescentando molho
branco por cima das panquecas, preparado com manteiga, trigo, orégano e sal. Dessa forma, foi
realizada a andlise sensorial, em que foram convidadas 25 pessoas nado treinadas, sendo usado
como questdes avaliativas a aceitacao e perfil de caracteristicas.

A avaliacdo das panquecas foi realizada a partir do teste de aceitagdo em escala hedénica
estruturada de 9 pontos (1 — desgostei extremamente a 9 — gostei extremamente), onde 0s
parametros analisados foram aparéncia, aroma, cor, sabor, textura, aceitacdo global e frequéncia
de consumo.

O produto preparado a partir do tucunaré teve maior aceitacdo quando comparado com
0 da pescada branca, sendo preferido por 17 pessoas. No que se diz respeito a aparéncia, aroma,
cor, sabor, textura e aceitacdo global, ambos apresentaram notas altas, superiores a 7 pontos.

Com os resultados encontrados nessa pesquisa, mostra que existe a possibilidade de
produzir panquecas com recheios a base de CMS de peixe, tornando possivel a substituicdo de
outros tipos de carne normalmente utilizadas em tal preparagdo. Além disso, outro diferencial
é a de produzir um produto competitivo para o mercado, pois € de facil preparo, tendo em vista

que atualmente muitos individuos buscam por praticidade, sem deixar de lado as questdes
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nutricionais, além de ajudar na reducdo de desperdicios e descartes incorretos oriundos do
beneficiamento de peixes.

4.5.2 Produtos empanados

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ), empanado é o
produto carneo industrializado, obtido a partir de diferentes espécies de animais de agougue,
adicionado de ingredientes, moldado ou ndo, e revestido de cobertura apropriada que o
caracterize. Esse produto possui como ingredientes obrigatdrios carne oriunda de animais de
acougue com cobertura apropriada (BRASIL, 2001). Com o intuito de maior inser¢do do
consumo de pescado, entre outros fatores, os empanados podem ser opcdes de produtos a base
de peixe para 0 mercado consumidor, sendo que, muitos estudos vém sendo realizados com
diferentes espécies de peixe e também aplicando a CMS, sendo muito importante a andlise
sensorial de tais produtos desenvolvidos. Por essa razdo, alguns trabalhos abaixo serdo
colocados juntamente com os resultados obtidos para as diferentes formulacGes de produtos
empanados.

Zuanazzi et al. (2013), preparou em seus estudos um empanado com base de CMS de

pacu. Neste trabalho, foi utilizado a formulacéo descrita na Tabela 1 abaixo.

Tabela 1 — Formulacdo empanados com CMS de pacu.

Ingredientes Quantidades (%0)
CMS de pacu 76,00
Amido 3,50
Proteina texturizada de soja (PTS) 3,50
Salsa desidratada 0,35
Glutamato monossédico 5,00
Alho em po 0,30
Sal 2,00
Agua 5,00
Gordura 1,20
Cebola desidratada 0,40
Pimenta em pé 0,10
Eritorbato de sadio 0,15
Orégano 2,50

Fonte: ZUANAZZ] 2013.
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No que se diz respeito a formulacdo, foi possivel utilizar uma menor proporcao de
gordura hidrogenada quando comparado a outras formulagdes encontradas na literatura. Este
fator, pode ser justificado pelo alto teor de gordura presente na carne de pacu, sendo encontrado
na carne proveniente de sua carcaca um percentual lipidico que varia entre 8 e 10%
(FUJIMOTO et al., 2007).

Os empanados passaram pelo processo de empanamento, seguindo as seguintes etapas:
predustting (fina camada de farinha, servindo de base para as demais camadas) — batter
(mistura liquida viscosa, capaz de cobrir toda a superficie do empanado, promovendo a adeséo
da farinha de empanamento) — breadding (cobertura do produto com uma farinha de
empanamento, podendo ser usada farinha de milho ou de rosca, por exemplo).

Para a analise sensorial, foi usado o teste de aceitacdo, tendo como parametro a escala
hedénica de cinco pontos (1 — péssimo a 5 — excelente), onde foram avaliadas cor, sabor, textura
e aparéncia. Ja para avaliar a inten¢do de compra, foram utilizados 7 pontos (1 - compraria
sempre 7- nunca compraria). A analise foi realizada com 100 voluntarios, ndo treinados, de
faixa etéria diversa. Como resultado, obteve-se valores de 3,12 a 3,89 para o teste de aceitacéo,
apresentando uma nota majoritariamente de 3, caracterizando o empanado como bom para
todos os parametros em discussdo. Corroborando com os resultados sensoriais, tem-se 0s
resultados da intencdo de compra, onde 59% dos entrevistados tinham intencdo positiva de
compra com constancia.

Em estudo de Delfino et al. (2017), foram preparados hamburgueres empanados
utilizando CMS da carcaca e das aparas do corte em “V” de tilapia, cujo principal objetivo foi
avaliar a cobertura de empanamento desse produto. Entretanto, a formulacdo do estudo
consistia em 67,3% de CMS das aparas, 26,7% de CMS da carcaca, 2% de condimentos, 1%
de sal e 3% de amido de milho. Os hamburgueres foram moldados e congelados.
Posteriormente, passaram pelo processo de empanamento. Os tipos de empanamento

escolhidos, estdo descritos na Tabela 2 a seguir.

Tabela 2 - Tipos de empanamento dos hamburgueres.

Sistemas de cobertura Etapas Granulometria do
breading
1 Predust, Batter, Breading Grossa
2 Batter, Breading Fina

3 Batter, Breading Média
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4 Predust, Batter, Breading Média
5 Predust, Batter, Breading Grossa
6 Predust, Batter, Breading Grossa

Fonte: Adaptado de DELFINO, 2017.

A avaliacéo sensorial se deu por um painel de quatro avaliadores previamente treinados.
Os quesitos avaliados na analise sensorial eram cor, odor, sabor, textura e impressdo global,
utilizando uma escala hedoénica de 9 pontos (1 — desgostei muitissimo a 9 — gostei muitissimo).

No quesito cor, a amostra 2 apresentou a menor media, ou seja, a de menor aceitacao,
se diferenciando apenas da amostra 4. Este resultado para cor, mostra que ndo houve uma
correlacdo entre as diferentes granulometrias das farinhas e a cor das amostras. No parametro
odor e sabor, ndo foram observados diferencas consideraveis. Com relacdo a textura, a amostra
6 foi a de menor aceitacdo, ndo apresentando diferenca com relacdo as coberturas 2 e 3, sendo
que estas ndo apresentaram diferencas com relacdo aos demais. O parametro global ndo teve
diferenca estatistica, sendo entdo considerado todos iguais neste quesito. Por fim, pode-se
concluir que os empanados onde foi aplicado a técnica de predust, foi aquela com melhor
aceitacdo. Assim como encontrado por Zuanazzi, que aplicou esta técnica no empanado de seu
estudo.

Hosda, Nandi e Grasselli (2013), avaliaram a aceitacdo sensorial de nuggets de tilapia
do Nilo com diferentes concentracées de CMS (30%, 40% e 50%) em substituicdo ao filé de
tilapia e adicionados de salvia e alecrim. Para a analise sensorial, foi utilizada escala hedénica
variando de 1 a 9 para os atributos de sabor, cor, aroma, textura e qualidade global, através de
120 julgadores néo treinados. Os resultados encontrados para aroma, cor, maciez, sabor e
impressdo global ndo houve diferencas significativas (p>0,05). Essa ndo diferenca encontrada
mostra que a insercdo de CMS em nuggets de peixe ndo afeta as caracteristicas sensoriais do
produto, indicando que a CMS pode ser adicionada para diminuir custo e aproveitar os residuos
gerados no beneficiamento do pescado sem causar prejuizos ao produto final formulado. Para
0 teste de aceitabilidade, os resultados encontrados apresentaram-se na faixa de gostei
moderadamente a gostei muito. Além disso, as trés formulagdes desenvolvidas no estudo,
apresentaram indice de aceitabilidade acima de 70%, sem diferencas significativas entre elas, 0
que sugere que podem ser bem aceitas pelo mercado consumidor, independentemente da

guantidade de CMS adicionada.
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4.5.3 Hambuarguer

Os hamburgueres sdo preparos comuns no ambito de subprodutos a base de CMS. De
acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ), hamburguer é o produto
carneo industrializado obtido da carne moida de animais de agougue, podendo ser adicionado
ou nao de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo tecnoldgico adequado.
Apresenta como ingrediente obrigatorio a carne de animais de agougue e permite, no maximo,
a adicdo de 30% de CMS, exclusivamente em hambdrguer cozido (BRASIL, 2022).

Delfino (2018), estudou o preparo de hamburguer com a adigdo de 6éleos de extratos de
moringa e osmarim. A moringa é uma planta com bastante valor nutricional, apresentando
elevado teor de vitaminas C e A, calcio, potassio, ferro e proteinas. Além disso, sdo ricas em
flavondides, fendis e carotendides, importantes agentes antioxidantes naturais, estes por sua
vez, em estudos com carne de frango, se demonstraram benéficos com relacéo ao retardamento
do processo de oxidacao lipidica devido a refrigeracdo do material. O osmarim, bem como a
moringa, também apresenta estes antioxidantes naturais, além de possuir propriedades
antiflamatorias, antialérgico, antibacteriano, antifungico, antioxidante e antiviral (DELFINO,
2018).

As formulacGes propostas por tal estudo, encontram-se na seguinte Tabela 3 abaixo.

Tabela 3 — Formulac6es de hamburguer de CMS de tilapia com adicdo de extratos de osmarim

e moringa.
Ingrediente Formulacdo 1 (%) Formulacéo 2 (%) Formulacéo 3 (%)

CMS 90 90 90

Sal 1 1 1
Pimenta do Reino 0,1 0,1 0,1
Cebola desidratada 0,5 0,5 0,5
Alho desidratado 0,3 0,3 0,3
Amido de Milho 3 3 3
Agua Gelada 1,1 1,1 1,1
Oleo de Girassol 4 3,8 3,8

Extrato de Moringa - 0,2 -
Extrato de Osmarin - - 0,2

Fonte: Adaptada de Delfino, 2014.
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Por outro lado, Cristofel (2014), estudou o preparo de hamburguer com adi¢éo de extrato
de guabiroba (FIGURA 8). Este fruto é encontrado em ampla faixa territorial brasileira, desde
regides sul a sudeste. Possui caracteristicas nutricionais de grande relevancia, ja que é fonte de
potassio, fosforo, magnésio e ferro, além de conter acido ascérbico e compostos fenolicos. A
formulagdo com guabiroba, se deu com adi¢do de 5% m/m de residuo do fruto, ademais foi
acrescido de CMS, sal, pimenta branca, alho e cebola desidratados, ervas finas e proteina de
soja.

Figura 8 — Fruto de Guabiroba

Fonte: Cristofel, 2014.

Em contrapartida, Costa (2017), preparou hamburgueres sem a adigdo de extratos ou
polpas de plantas ou frutos, sendo a formulacdo basica com CMS, alguns condimentos (acido
citrico, pimenta preta, pimenta vermelha, erva doce e aroma natural de peixe), glutamato
monossodico e carne de soja.

Como resultado, os hamburgueres preparados com adicdo de extrato de guabiroba, teve
boa aceita¢do, com notas para aparéncia, cor, aroma e textura todas acima de 7, além de ter sido
observado o retardamento da oxidacdo lipidica, algo também observado nos hamburgueres
preparados com extrato de osmarim e moringa. Porém, devido ao sabor caracteristico dos
extratos de osmarim e moringa, 0 hamburguer ndo apresentou boa aceitabilidade dos
analisadores, onde o primeiro apresentou média menor que 2 e o segundo obteve média 4. A
aceitacdo se deu de modo satisfatério para aqueles hamburgueres preparados por Costa (2017),
onde ndo houve a adicédo de extratos, tendo sido categorizado entre “gostei moderadamente” a
“gostei muitissimo”. Assim sendo, estes trabalhos demonstram que a adigdo de extratos com

poder antioxidante, podem beneficiar a durabilidade do produto carneo, garantindo-lhe maior
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vida de prateleira. Entretanto, estudos se fazem necessarios para que sejam adequados 0S
extratos que menos afetem o sabor original do preparo que, como demonstrado por Costa, j&

tem grande aceitacdo dos consumidores.

4.5.4 Produtos embutidos

Os embutidos sédo produtos derivados de tecido animal, ao qual passaram por processos
quimicos, fisicos e microbioldgicos. A carne é processada e homogeneizada junto aos demais
ingredientes, como saborizantes, conservantes, sal, corantes e entdo embutido em envoltérios
artificiais ou naturais, sendo posteriormente submetidos a tratamento térmico. No Brasil,
produtos embutidos séo altamente consumidos, sendo vendidos cerca de 184.000 toneladas ao
ano. A legislacdo estabelece alguns parametros para esses alimentos, tais como teores maximos
para carboidratos totais de 10%, 5% de amido, 65% de umidade, 30% de gordura, 0,9% de
calcio e teor minimo para proteina de 12%. No entanto, o produto tem boa aceitabilidade no
mercado. Neste aspecto, entram diversos produtos, tais como as mortadelas, as salsichas, as
linguicas, entre outros. Dessa forma, serdo abordados em sequéncia, as mortadelas e salsichas
produzidas a partir de CMS de peixe (BRASIL, 2000; FABRI, 2019; JERONIMO, 2018).

4.5.4.1 Mortadela

Jerdnimo (2018), estudou a elaboracdo de mortadelas com apenas 3 ingredientes, sendo
estes a CMS de tilapia, gordura suina e proteina texturizada de soja (PTS). O trabalho visava
avaliar a interferéncia da adicao de gordura de origem animal. Inicialmente, devido a textura da
CMS de tilapia ter alto teor de &gua, para ajustar-se a textura do produto, foram trabalhadas
proporcoes diferentes da carne e da gordura. Na formulacéo 1, foram usadas 89% de CMS, 5%
de gordura suina e 6% de proteina de soja. Na segunda formulacdo, diminuiu-se a por¢do de
carne a 84% e foi aumentada a quantia de gordura, a 10%, mantendo-se a proporg¢éo de proteina
de soja. Ja na formulacgéo 3, adicionou-se 79% de CMS e 15% de gordura, seguindo 0 mesmo
percentual de proteina vegetal.

O autor destacou que foram obtidos bons resultados, ja que os produtos com maior
aceitacdo foram aqueles com maior percentual de gordura. No quesito textura, vale ressaltar
que a proteina de soja tem papel importante, ja que a mesma garante que esta esteja adequada,
favorecendo a fiabilidade do produto, diminuindo o custo, sem perder as porcentagens

adequadas de proteina. Ademais, a adigdo de gordura também contribui para essa caracteristica



26

devido ao alto percentual de 4&gua da CMS de tilapia, visto que os preparos com esta matéria-
prima (CMS) podem ndo ter a textura esperada. Como resultado da andlise sensorial, teve-se
uma boa aceitacédo para todos os preparos, onde o percentual de proteina usado foi 0 mesmo,
sendo variado apenas a quantidade de gordura usada e a CMS, o que demonstra a importancia
da proteina de soja como estabilizador de textura em embutidos, ademais destaca-se que a
adicdo de gordura contribui para melhorar a textura e o sabor dos embutidos, aumentando a
aceitabilidade do produto.

Fabri (2020), elaborou uma mortadela com adicdo de whey protein, onde os demais
ingredientes foram o filé do peixe, CMS, proteina de soja, fécula de mandioca, sal,
antioxidantes, estabilizantes, condimento e gordura vegetal. A intencdo da integracdo de
proteina isolada do leite era a substituicdo da proteina de soja, uma vez que esta, além de deter
elevado poder nutritivo, contribui na formacao de emulséo e geleificacdo, favorecendo a textura
do preparo. Assim, foram feitas formulacdes diferentes, com proporcdes diversificadas de whey
protein.

Para a anélise sensorial foi utilizado o teste de aceitacdo, onde foram avaliados cor,
aroma, sabor, textura e impressdo global, através da escala hed6nica de nove pontos, sendo 1
(desgostei extremamente) e 9 (gostei extremamente). Como resultado, teve-se uma média de 6
pontos, sendo aceito ligeiramente pelos provadores nos quesitos sensoriais. Com relacéo a
textura, as notas variaram entre 6 e 7, sendo consideradas aceitaveis. Entretanto, a autora discute
a cerca de variacdes da cor da mortadela, apontando como principal critério de variacdo, a
adicdo da proteina isolada, sendo necessario mais avaliagdes acerca da proporcdo adequada
para que ndo haja alteracéo desta.

Com base nos dois trabalhos citados, vé-se a importancia da textura em produtos
embutidos, sendo a proteina de soja, importante para assegurar que esta se mantenha conforme
0 esperado. Estudos demonstram que os residuos de tilapia compde-se de: umidade (71,02 a
82,53%), proteinas (10,75% a 17,74%), lipideos (2,17% a 15,37%) e cinzas (0,87% a 1,42%).
Assim, trabalhos como os de Fabri e Jerdnimo, com o intuito de amenizar os efeitos deste
elevado percentual de 4gua provenientes da CMS de tilapia em sua aplicacdo em produtos, sdo
de grande valia, uma vez que garantiria a diversificacdo do mercado trazendo novas
alternativas, atendendo a um maior publico (FILHO; XAVIER, 2019).

4.4.4.2 Salsichas
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Lago (2015), desenvolveu salsichas utilizando CMS de tilapia, onde foram
desenvolvidas as formulagdes descritas na Tabela 5 a seguir.

Tabela 5 — Formulac@es de salsicha com CMS de tilapia
Tratamentos (%0)

Ingredientes 1 2 3 4 5
CMS de tilapia 80,00 60,00 40,00 20,00 0,00
Filé de tilapia 0,00 20,00 40,00 60,00 80,00
PTS 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
Fécula de Mandioca 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00
Sal refinado 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50
Sal de cura 0,25 0,25 0,205 0,25 0,25
Antioxidante 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
Estabilizante 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
Condimento 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Gordura vegetal 4,50 4,50 4,50 4,50 4,50
Gelo 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00

Fonte: Lago, 2015.

As amostras foram produzidas e analisadas quanto a intencdo de compra e aceitacao,
onde foram entrevistadas 100 pessoas. No quesito intencdo de compra, utilizou-se com
pardmetro notas de 1 a 5, onde 1 representava “certamente ndo compraria” e 5 “certamente
compraria”. Ja para a analise sensorial, foi utilizada uma escala hed6nica, com estrutura de 9
pontos, variando entre 1 = “desgostei extremamente” e 9 = “gostei extremamente”.

A formulagcdo com maior aceitacdo, foi a de nimero 3, ou seja, aquela em que a por¢édo
de filé e CMS se mantiveram iguais. Este fato se deve a associa¢do dos consumidores as
caracteristicas sensoriais de produtos ja comercializados. No caso das salsichas, a legislacédo
permite o uso de até 60% de CMS para a producéo da mesma, assim garantindo a textura, sabor,
coloracéo ja conhecida pelo consumidor, que busca estas mesmas caracteristicas em novos
produtos. J& no quesito inten¢do de compra, as notas variaram de 3,12 a 4,08. Corroborando
com o resultado obtido da analise sensorial, onde o melhor resultado foi obtido para a
formulacédo 3. Salientando mais uma vez que as caracteristicas sensoriais adequadas, levam ao
éxito quando se prepara produtos ja presentes no mercado (LAGO, 2015; SOUSA et al., 2003).

Estudo desenvolvido por Morais (2014), tendo como base o uso de surimi de tilapia,

utilizou-se dos seguintes ingredientes descritos na Tabela 6 abaixo para produzir salsichas.
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Tabela 6 — Formulages de salsicha com surimi de tilpia.

Ingredientes Quantidades (%o)

Surimi 60
Gordura 10
Proteina texturizada de soja 2
Amido 2

Sal refinado 15

Sal de cura 0,25

Glutamato monossadico 0,10

Antioxidante 0,50

Estabilizante 0,25
Condimento 1

Corante 0,01
Gelo 7

Aromatizante 0,01

Fonte: Adaptado de MORAIS, 2014.

O surimi é a carne de pescado submetida a diversas lavagens, com o intuito de eliminar
gordura, sangue, substancias odoriferas e proteinas sollveis em agua. Posteriormente, passam
por processos de refino, desidratacéo, adicdo de crioprotetores e congelamento. O surimi pode
ser obtido a partir da CMS, assim agregando valor e aumentando a vida Gtil da mesma
(MINOZZO0, 2016).

Para o preparo das amostras, foram elaborados ensaios com proporcdes diversas de
CMS, surimi e filé, onde o primeiro continha 50% de CMS + 30% de filé; o segundo 20% de
surimi + 30% de CMS + 30% de filé e o terceiro 20% de surimi + 60% de filé. Diante das
amostras prontas, discorreu-se a analise sensorial, onde avaliou-se a textura e o sabor do
preparo. Para tal, utilizou-se da escala hedonica variando de 1 a 9.

Diante dos resultados obtidos e ap0s os tratamentos necessarios, chegou-se a conclusédo
de que as formulagdes de nimero 1 e 2, que apresentam maior porcentagem de CMS e surimi
foram as com maior aceitacdo. Segundo Vaz (2005), este é um fator esperado, ja que a lavagem
do material carneo favorece a textura dos subprodutos obtidos através destes, pois favorece a

estrutura elastica, uma vez que séo eliminadas as proteinas sarcoplasmaticas e lipidios.
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Com isso, tem-se que a adesdo do uso de surimi pode proporcionar a melhora da textura
das salsichas, quando comparada a CMS in natura, j& que uma vez sendo adicionado a fécula,
ocorre 0 melhoramento do gel de surimi levando ao aumento da estabilidade do produto
(MORAIS, 2014).

4.5.5 Quibe

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade de Qualidade de quibe, este produto é
aquele obtido por meio da carne moida, adicionada de trigo integral, com o acrescimo de
ingredientes opcionais, como sal, gordura vegetal/animal, proteinas de origem animal/vegetal,
recheios, condimentos, especiarias, aromas e aditivos intencionais. Sendo como exigéncia
minima a quantia de 11% de proteina. (BRASIL, 2000)

O quibe é um produto que pode ser uma opcdo de utilizacdo desses residuos gerados
durante o beneficiamento de peixes. Dessa forma, Santos (2019), elaborou a formulacdo de
quibe utilizando o CMS de salmao, para que assim, fosse agregado valor a uma importante
porcao, antes descartada, porém de igual valor nutricional.

A formulacdo do quibe continha os seguintes ingredientes: filé de tilapia, CMS de
salmao, Oleo de soja, cebola desidratada, sal, horteld, pimenta branca, glutamato monossadico,
agua e trigo para quibe. Foram realizadas diversas formulacdes com porc¢des diferentes de CMS
e filé de tilapia, conforme especificado na Tabela 7.

Tabela 7 — Formulagdes dos quibes com CMS de salmao e tilapia.
Formulacoes CMS de salméo (%)  Filé de tilapia (%)

1 0 100
2 25 75
3 50 50
4 75 25
5 100 0

Fonte: Santos, 2019.

O teste de aceitabilidade realizado seguiu a escala hed6nica de nove pontos estruturados,
onde: 1 = desgostei extremamente a 9 = gostei extremamente. Os resultados obtidos
demonstraram-se equiparaveis para as formulagdes 1, 2, 3 e 4, com avalia¢Ges variando entre

“gostei moderadamente” e “gostei muito”. A amostra com maior rejei¢ao foi a que nao tinha
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filé de tilapia em sua composi¢do, a F5, com resultados variando entre “gostei ligeiramente” e
“gostei moderadamente”.

Vale salientar que o salmdo € um peixe com alto indice de gordura corporal (7 a 8%)
qguando se compara com a carne da tilapia (0,59 a 0,99%). O autor destaca que devido a essa
maior porcado lipidica, a textura sofreu alteracdo, o que pode ter levado a pior avaliacdo da
formulacéo 5 que continha somente CMS de salméo.

Uma alternativa para o problema encontrado por Santos relativos a textura, talvez, seja
solucionada através da adicdo de proteina texturizada de soja (PTS) que, como ja discutido
anteriormente, é excelente para se garantir a textura de produtos carneos, sem que se perca o
valor nutricional do mesmo (NOVA; GODOY; ALDRIGUE, 2005; PESCADOR, 2006).

Em contrapartida, Verdinasse (2022), elaborou quibes com CMS de tilapia enriquecido
com psyllium para introducdo na merenda escolar, adotando as seguintes formulagdes para 0s
produtos (TABELA 8).

Tabela 8 — Formulac@es dos quibes.
Formulacgdes (%0)

Ingredientes 1 (controle) 2 3
CMS de tilapia 75,0 75,0 75,0
Trigo integral 20,7 18,7 16,7

Psyllium 0,0 2,0 4,0

Sal 1,3 1,3 1,3

Cebola em po 1,4 1,4 1,4
Alho em po 0,8 0,8 0,8
Hortel& desidratado 0,4 0,4 0,4
Eritorbato de sodio 0,2 0,2 0,2
Tripolifosfato de sodio 0,2 0,2 0,2

Fonte: VERDINASSE, 2022.

Neste estudo, houve a adi¢do do psylium, uma planta de safra anual, bem comum na
india. Este apresenta fibras sollveis, podendo ser uma alternativa na substituicdo da farinha
comum, para celiacos, especialmente. Além disso, é uma importante fonte de fibras, agregando
ainda mais valor nutricional ao preparo, podendo contribuir para a textura do produto final
(ZANDONADI, 2006).
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As analises sensoriais foram feitas em escolas, com alunos de cerca de 7 a 10 anos, onde
as respostas variavam de 1 a 5 (1 - detestei a 5 — adorei). Todas as formulagdes apresentadas
tiveram aceitacdo acima de 95%. Entretanto, o autor defende aquela com o uso do Psylium
devido ao seu valor nutricional. Além disso, esse trabalho mostra a possibilidade de produzir
um produto que ja é bem aceito pelo mercado, o quibe, melhorando sua formulacdo quanto a
nutricdo e sua aplicagdo na merenda escolar, ajudando na inserc¢do de produtos a base de peixe

na alimentacdo de criancas.

4.5.6 Farinha

A farinha obtida a partir de residuos produzidos no beneficiamento de pescado se
destaca por possuir elevado teor proteico, minerais, cidos graxos da familia 6mega-3, podendo
ser utilizada na alimentagdo humana (GODOY et al., 2010). Muitos sdo os produtos que podem
ser adicionados de farinha de peixe.

Magalhaes (2017), desenvolveu snacks e biscoitos com farinha de CMS de tilapia e
farinha de arroz. As formulagdes dos snacks produzidos eram: controle (100% de farinha de
arroz); 10% de substituicdo por farinha de CMS de tilapia; 20% de substituicdo por farinha de
CMS de tilapia; 30% de substituicdo por farinha de CMS de tilapia e 40% de substituicdo por
farinha de CMS de tilapia e para saborizacao foram utilizados sal marinho, azeite e ervas finas.
Porém, para anélise sensorial, somente o snack adicionado de 30% de farinha de CMS foi
analisado, baseado em outros testes realizados na pesquisa. Os biscoitos produzidos foram
cookies e seguiram as mesmas porcentagens de substituicdo dos snacks, porém, além das
farinhas, continha como ingredientes carboximetilcelulose, margarina, agua e sal. Para analise
sensorial foi realizado teste de aceitacdo, utilizando escala heddnica de 9 pontos para aparéncia,
aroma, textura e sabor e também foi pesquisado quanto a intencdo de compra, tendo
participacdo de 100 provadores ndo treinados.

Para o snack analisado, quanto a aparéncia, 40% dos provadores afirmaram gostar muito
da apresentacdo do mesmo. Para o0 aroma, 35% disseram gostar moderadamente. Para textura,
45% gostaram muito e para sabor, 43% disseram gostar moderadamente. O grau de
aceitabilidade do produto foi considerado alto, ja que 57% dos provadores afirmaram que
comprariam o produto (48% provavelmente comprariam e 9% certamente comprariam).

Para os biscoitos desenvolvidos, os que continham 20% de farinha de CMS obtiveram
a melhor avaliagdo com notas superiores a 7 (gostei moderadamente), seguidos dos niveis de

10%, 40% e 30%. Ja para intencdo de compra, os resultados obtidos foram de 7% dos
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avaliadores responderam ‘“‘certamente compraria”, 25% “provavelmente compraria”, 36%
“duvidas se compraria” e 31% variaram as respostas entre ‘“provavelmente nao
compraria/certamente ndo compraria”.

Reis (2013), desenvolveu macarrdo massa seca enriquecido com farinha de polpa de
pescado. Foram elaboradas as seguintes formulagdes: 0% de farinha de CMS de tilépia; 2,5%
de farinha de CMS de tilapia; 5% de farinha de CMS de til&pia; 7,5% de farinha de CMS de
tilapia e 10% de farinha de CMS de tilapia. Os demais ingredientes utilizados foram farinha de
trigo, ovo em po e agua. A analise sensorial aplicada foi o teste de aceitacéo atraves da utilizacéo
da escala heddnica de 9 pontos, para 0s quesitos aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao
global, sendo realizada por 50 provadores, consumidores de pescado ndo treinados. Além disso,
também foi realizada a intencdo de compra, com escala de 5 pontos (1 — certamente nédo
compraria a 5 — certamente compraria).

Os resultados da pesquisa mostraram que para todos os atributos sensoriais
avaliados, ndo houve diferenca significativa encontrada. Para aparéncia, as notas obtidas foram
maiores que 7, mostrando que a adi¢do da farinha de polpa de pescado ndo alterou a aceitacdo
do macarrdo para este atributo. Quanto ao aroma, obteve-se notas superiores a 6. Para o sabor,
obteve-se notas entre 6 e 8 (gostei ligeiramente a gostei muito), mostrando que os provadores
tiveram boa receptibilidade quanto aos produtos desenvolvidos. Para textura, as notas foram
superiores a 7. Ja para impressdo global, as notas médias obtiveram valores acima de 6. Esses
resultados mostram que a adi¢do de farinha de CMS de tilapia ndo interferiu na aceitacdo do
produto para todos os parametros e que todos apresentaram boa aceita¢do. Para a intencdo de
compra, as médias encontradas variaram de 3,40 a 3,62 (ndo sei se compraria e talvez
compraria). Contudo, a adi¢do de farinha de peixe na producdo de macarrdo pode ser uma
alternativa viavel.

A partir da farinha obtida da CMS de peixes, é possivel ainda se preparar paes. O estudo
de Tavares (2010), o preparou e avaliou esse preparo sensorialmente cinco formulacoes de pées
de forma com valor calorico reduzido, utilizando farinha de peixe obtida dos residuos de
Matrinxa em diferentes concentracgdes, seguindo as seguintes proporgdes: F1 - 0% de farinha
de peixe; F2 - 5% de farinha de peixe; F3 10% de farinha de peixe; F4 15% de farinha de peixe
e F5 20% de farinha de peixe.

A andlise sensorial foi realizada por 50 provadores adultos e ndo treinados, onde foi
avaliado a aceitabilidade (cor, sabor, aparéncia, textura e aspecto global) e a intengdo de

compra. Sendo utilizada uma escala heddnica de 9 pontos (9 = gostei muitissimo; 1 = desgostei
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muitissimo) e para a avaliacdo da atitude de compra, uma escala de 5 pontos (5 = eu certamente
compraria 0 produto; 1 = eu certamente ndo compraria o produto).

Segundo a avaliacdo dos autores, aquela formulacéo onde foi utilizada 10% de farinha
de peixe, foi o mais bem avaliado pelos consumidores, sendo obtido um pao macio e de boa
textura. Porcentagens acima de 15%, levam a pdes pesados, o que ndo foi bem-quisto pelos
avaliadores.

Por consequente, pode-se afirmar, que a adicao de farinha de matrincha a pées, devido
a sua alta proporc¢ao de acidos graxos, leva a obtencao de panificados macios, podendo ser uma
alternativa na substituicdo parcial da farinha de trigo, sem que seja perdida a qualidade do

produto.
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5. CONCLUSAO

Diante dos textos avaliados nesta revisdo bibliografica, pode-se concluir que a
aceitabilidade de produtos a partir de CMS de pescados, desperta o interesse da maioria dos
entrevistados, isso se corrobora diante dos testes de intencdo de compra, com boa avaliacdo
para aqueles onde foram realizados.

Quanto aos aspectos sensoriais, tais como cor, odor, sabor e textura, aqueles onde foram
observados maior decorréncia de insatisfacdo foram os quesitos cor e textura, sendo o Ultimo
mais frequente. Porém, muitos trabalhos também trazem solugdes para estes problemas atraves
da utilizacdo de alguns ingredientes como, por exemplo, a proteina texturizada de soja. Além
disso, esses trabalhos exemplificando os problemas oriundos dessas formulagGes sao
importantes para que trabalhos futuros possam ser realizados para melhorar tais produtos.

Assim, pode-se concluir que existem uma infinidade de produtos que podem ser
produzidos a partir da adicdo de CMS e que a analise sensorial € de extrema importancia para
o desenvolvimento destes trabalhos para que se tenha respostas e consiga-se adequar 0sS
produtos, gerando um maior numero de produtos de qualidade, de baixo custo e, ainda, que
atendem as necessidades nutricionais da populacdo. Por essa razdo, € necessario trabalhos
futuros para aprimoramento desses produtos e maior geracdo de novos produtos a partir de tais
materiais (subprodutos). Além disso, vale ressaltar a importancia que a geracao desses produtos
tem com relacdo a diminuicdo da poluicdo ambiental e ao desperdicio de alimentos.



35

REFERENCIAS

ABIMORAD, E. G.; CARNEIRO, D. J. Métodos de coleta de fezes e determinacéo dos
coeficientes de digestibilidade da fracdo protéica e da energia de alimentos para o0 pacu,
Piaractus mesopotamicus (Holmberg, 1887). Revista Brasileira de Zootecnia, v. 33, n. 5, p.
1101-1109, 2004.

ABNT, A. B. DE N. T. Anélise sensorial dos alimentos e bebidas: terminologia.1993.

ALMEIDA, N. M. DE. Composic¢édo em acidos graxos em pescado: influéncia da dieta,
aspectos nutricionais e beneficios a saude. 2004. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos
Aliementos) - Universidade Federal de Campinas. Campinas, SP. 2004.

ALVES, A. C. Andlise sensorial: uma revisado sobre os métodos sensoriais e aplicacdo dos
testes afetivos em alimentos praticos para consumo. 2021. 54f. Trabalho de Concluséao de
Curso (Graduacdo em Engenharia de Alimentos) — Universidade Federal de Uberlandia, Patos
de Minas, MG. 2021.

BASSO, L.; FERREIRA, M. W.; SILVA, A. R. Efeito do peso ao abate nos rendimentos dos
processamentos do pacu (Piaractus mesopotamicus). Arquivo Brasileiro de Medicina
Veterinaria e Zootecnia, v. 63, n. 5, p. 1260-1262, out. 2011.

BONACINA, Marlice Salete; BACCIN, Marina Andrea; DA ROSA, Leonardo Souza.
Evaluation of indicative parameters of the quality of ground beef sold in different
supermarkets of Erechin, Rio Grande do Sul. VIGILANCIA SANITARIA EM DEBATE-
SOCIEDADE CIENCIA & TECNOLOGIA, v. 5,n. 4, p. 9-16, 2017.

BOMBARDELLI, R. A.; SYPERRECK, M. A.; SANCHES, E. A. Situacdo atual e
perspectivas para 0 consumo, processamento e agregacdo de valor ao pescado. Arg. cién. vet.
zool. UNIPAR, v. 8, n. 2, p. 181-195, 2005.

BRASIL, M. DA A. P. E A. (MAPA). Instrugido normativa n. 4, 31 margo de 2000.
Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Carne



36

Mecanicamente Separada, de Mortadela, de Linguica e de Salsicha. Diario Oficial da
Uniao Brasilia, 2000. Disponivel em: < www.defesa.agricultura.sp.gov.br >. Acesso em: 20
de fev. de 2023.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento/Secretaria de Defesa
Agropecudria. Portaria SDA N°724, de 23 de dezembro de 2022. Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade do hamburguer. Disponivel em: <http://www.gov.br>. Acesso em:
23 de fev. de 2023.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n. 20, de
31 de julho de 2000. Aprova os regulamentos técnicos de identidade e qualidade de almdndega,
de apresuntado, de fiambre, de hamburguer, de kibe, de presunto cozido e de presunto. Diério
Oficial da Unido, Poder Executivo, Brasilia, DF, 03 de agosto de 2000, Segdo 1, p. 7.

CAMPINAS, D. L. A. DE L. et al. Caracterizagdo sensorial utilizando o método CATA
(Check All That Apply) de tortas de tilapia (Oreochromis niloticus) em uma Universidade
Federal. Conjecturas, v. 21, n. 4, p. 396-408, 15 out. 2021.

COSTA, D. P. S. DA. Desenvolvimento de hamburguer com carne mecanicamente
separada de carcaca e de refile de tilpia: caracterizacdo microbioldgica, fisico-quimica
e sensorial. 2017. Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos). Universidade Estadual
Paulista Julio de Mesquita Filho. Sdo José do Rio Preto, SP. 2017

CRISTOFEL, C. J. Elaboracao de hamburguer de tilapia (Oreochromis niloticus)
enriquecido com ingrediente funcional e residuo de guabiroba

(Campomanesia xanthocarpa): caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais. 5 dez. 2014.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo em Engenharia de Alimentos) — Universidade
Federal da Fronteira Sul. Laranjeiras do Sul, PR. 2014

DELFINO, L. A. et al. Elaboracdo de hamburguer empanado de tilapia aplicando diferentes
sistemas de coberturas comerciais. Brazilian Journal of Food Research, v. 8, n. 2, p. 32-45,
22 out. 2017.

DELFINO, L. A. Obtencdo, caracterizacao e aplicacdo dos extratos de moringa e
osmarin em hamburguer de tilapia. 2018. Trabalho de Concluséo (Graduagéo em
Engenharia de Alimentos) — Universidade Fronteira Sul. Chapeco, SC. 2018.

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. Curitiba Universitaria Champagnat,
2011.

FABRI, M. R. Embutidos carneos cozidos tipo mortadela elaborados com filé, carne
mecanicamente separada de tilapia e whey protein. 2019. Trabalho de Conclusao
(Graduagé@o em Engenharia de Alimentos) — Universidade Federal de Lavras. Lavras, MG.
2019.



37

FAO, F. AND A. O. Uma producéo pesqueira e aquicola sem precedentes contribui
decisivamente para a seguranca alimentar global. 2022. Disponivel em:
<https://www.fao.org/brasil/noticias/detail-events/es/c/1585153/>. Acesso em: 10 fev. 2023.

FARIA, R. H. S. DE et al. Rendimento do processamento da tilapia do Nilo (Oreochromis
niloticus Linnaeus, 1757) e do pacu (Piaractus mesopotamicus Holmberg, 1887). Acta
Scientiarum. Animal Sciences, v. 25, n. 1, p. 21-24, 17 abr. 2008.

FELTES, M. M. C. et al. Alternativas para a agregacao de valor aos residuos da
industrializagdo de peixe. Revista Brasileira de Engenharia Agricola e Ambiental, v. 14, n.
6, p. 669-677, 2010.

FERNANDES, J. B. K.; CARNEIRO, D. J.; SAKOMURA, N. K. Fontes e niveis de proteina
bruta em dietas para alevinos de pacu (Piaractus mesopotamicus). Revista Brasileira de
Zootecnia, v. 29, n. 3, p. 646-653, maio 2000.

FILHO, R. B.; XAVIER, L. C. A. Obtencdo, rendimento e caracteriza¢cdo de CMS produzida
com residuos da filetagem de Til&pia do Nilo. Revista Brasileira de Agrotecnologia, v. 9, n.
2, p. 01-04, 27 dez. 20109.

FUJIMOTO, R. Y. et al. Composic¢édo corporal e eficiéncia de utilizacdo de nutrientes por
pacus alimentados com racdo suplementada com cromo trivalente. Pesquisa Agropecuaria
Brasileira, v. 42, n. 12, p. 1763-1768, dez. 2007.

GOES-FAVON, S. P. DE et al. Transglutaminase microbiana (MTGase) na elaboracio de
fishburguer com aproveitamento de carne mecanicamente separada de tilapia (Oreochromis
niloticus). Brazilian Journal of Technology, v. 4, n. 1, p. 20-35, 29 mar. 2021.

GUIMARAES, J. DE L. B.; CALIXTO, F. A. A.; MESQUITA, E. DE F. M. DE. Producéo e
utilizacdo da carne mecanicamente separada de pescado: uma revisdo. Higiene Alimentar, v.
31, n. 268/269, p. 31-35, 2017.

HOSDA, C. S.; NANDI, F.; GRASSELLLI, S. L. S. Elaboracgao de nuggets de tilapia do
Nilo (Oreochromis niloticus) com diferentes concentracées de CMS adicionado de salvia
e alecrim e sua avaliacgao fisico—quimica, microbioldgica e sensorial. 2013. 59 f. Trabalho
de Conclusdo (Graduacdo em Tecnologia de Alimentos) — Universidade Tecnoldgica Federal
do Parana. 2013.

IGARASHI, M. A. Aspectos do potencial econdmico da piscicultura, contribuigéo e
perspectivas da atividade para o desenvolvimento sustentavel no Brasil. Revista Unimar
Ciéncias, v. 28, n. 1-2, 13 abr. 2021.

JERONIMO, H. M. A. Elaboragcao de embutido emulsionado tipo mortadela de carne
mecanicamente separada de Tilapia do Nilo (Oreochromus niloticus) adicionado de



38

teores reduzidos de gordura suina. 26 fev. 2018. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos
Alimentos). Universidade Federal de Pernambuco. 2018.

KEMP, T.; HOOLOWOOD, T.; HORT, J. Sensory Evaluation: A practical handbook. 5.
ed. 20009.

LAGO, A. M. T. Embutido tipo salsicha utilizando carne mecanicamente separada de
tilapia: uma alternativa para o aproveitamento de residuo da filetagem. 2015.
Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos). Universidade Federal de Lavras. Lavras,
MG. 2015.

LOURENCO, L. DE F. H.; FERNANDES, G. M. L.; CINTRA, I. H. A. Caracteristicas
fisicas, quimicas e microbioldgicas da pescada-branca Plagioscion squamosissimus (Heckel)
salgada e seca em secador solar. Tropical Journal of Fisheries and Aquatic Science , v. 1,
n. 1, p. 141-150, 31 dez. 2001.

LOURES, L. S. Textura de embutidos emulsionados tipo mortadela elaborados com
tildpia do nilo. 8 set. 2020. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduacdo em Engenharia de
Alimentos) — Universidade Federal de Lavras. Lavras, MG. 2020.

LUSTOSA-NETO, A. D. A INDUSTRIA DE PRODUTOS DERIVADOS DA PESCA E
AQUICULTURA. Acta of Fisheries and Aquatic Resources, v. 6, n. 2, p. 28-48, 2018.

MACHADO, A. F. DO V. N. Dindmica alimentar da pescada branca Plagioscion
squamosissimus (heckel, 1840) do lago da hidrelétrica de Tucurui, Para. 2021. Trabalho
de Concluséao de Curso (Graduagdo em Engenharia de Pesca) — Universidade Federal Rural da
Amazonia. 2021

MAGALHAES, A. O. Snacks e biscoitos elaborados com subprodutos dos
processamentos de tilapia e arroz. 2017. 104 f. Dissertacdo (Mestre em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos) — Universidade Federal de Goias, Escola de Agronomia, Goiania,
2017.

MARQUES, D. K. S.; RESENDE, E. K. DE. Distribui¢éo do tucunaré Cichla cf. monoculus
(Osteichthyes, Cichlidae) no Pantanal. Corumba: Embrapa Pantanal. Boletim de Pesquisa, n°.
60. 2005.

MINOZZO, M. G. Processamento e Conservacdo do Pescado. 2016.
MORAIS, T. K. B. DE. Elaboracéo de surimi e salsichas de tilapia da espécie

Oreochromis niloticus. 27 ago. 2014. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia de Tecnologia de
Alimentos). Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, RJ. 2014



39

NEIVA, C. R. P.; GONCALVES, A. A. Carne mecanicamente Separada (CMS) de Pescado e
Surimi. Tecnologia do Pescado: Ciéncia, tecnologia, Inovagéo e Legislagdo, p. 197-207.
2011.

NOVA, C. M. V. M. V.; GODOQY, H. T.; ALDRIGUE, M. L. Composi¢do quimica, teor de
colesterol e caracterizacao dos lipidios totais de tilapia (Oreochromis niloticus) e pargo
(Lutjanus purpureus). Food Science and Technology, v. 25, n. 3, p. 430-436, set. 2005.

OLIVEIRA, L. C. C. DE et al. Aspectos produtivos e econdmicos da piscicultura no
Arquipélago do Marajd, Pard, Brasil. Research, Society and Development, v. 11, n. 8, 26
jun. 2022.

PEIXE BR. Anuario Peixe BR da Piscicultura. Associacéo Brasileira de Piscicultura,
2022,

PESCADOR, R. Aspectos nutricionais dos lipidios no peixe: uma revisao de literatura. 2 set.
2006. Monografia. Universidade de Brasilia, Brasilia DF. 2006

PIZATO, S. et al. Avaliacdo da qualidade tecnoldgica apresentada por tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus) enlatada. Ciéncias Agrérias, Londrina, v. 33, n. 2, p. 667-674. 2012.

QUEIROGA, A. X. M. DE. Elaboracéo de hamburguer formulado com filé de peixe
tucunaré (Cichla ssp.). 2012. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo em Engenharia
de Alimentos) — Universidade Federal de Campina Grande. Campina Grande, PB. 30 out.
2012,

REIS, F. R. DE et al. Analise sensorial de panquecas elaboradas a partir de CMS de pescada
branca (Plagioscion squamosissimus) e tucunaré (Cichla ocellaris). Tecnologia de
Alimentos: Topicos Fisicos, Quimicos e Bioldgicos, v. 3, n. 1, p. 13-21, 16 nov. 2020.

REIS, T. A. Caracterizacdo de macarrdo massa seca enriquecido com farinha de polpa
de pescado. 2013. 83 f. Dissertacdo (Mestre em Ciéncia dos Alimentos) — Universidade
Federal de Lavras, Lavras, 2013.

SANTOS, A. P. Adriana Portes. Estrutura populacional e aspectos alimentares e reprodutivos
da pescada branca Cynoscion leiarchus (Cuvier, 1830)(Sciaenidae, Pisces) na regido estuarina
da baia de Guaratuba, Parana. 1997.

SANTOS, E. L. et al. Digestibilidade de ingredientes alternativos para tilapia-do-Nilo
(Oreochromis niloticus): revisdo. Revista Brasileira de Engenharia de Pesca, v. 3, n. 2, p.
135-149, 2008.



40

SANTOS, M. DE F. L. . Anélise sensorial de quibe desenvolvido com carne
mecanicamente separada de salm&o. 2019. Trabalho de Concluséo de Curso (Graduagédo em
Engenharia de Alimentos) — Universidade Federal de Lavras. Lavras, MG. 2019.

SARTORI, A. G. DE O.; AMANCIO, R. D. Pescado: importancia nutricional e consumo no
Brasil. Seguranca Alimentar e Nutricional, v. 19, n. 2, p. 83-93, 11 fev. 2012.

SILVA, R. R. M. et al. Pescado na alimentacdo escolar: caracterizacdo nutricional.
Seguranca Alimentar e Nutricional, v. 24, n. 2, p. 169-179, 2017.

SOARES, K. M.; GONCALVES, A. A. Qualidade e seguranca do pescado. Revista do
Instituto Adolfo Lutz, v. 71, n. 1, p. 1-10, 1 jan. 2012.

SOARES, K. M. DE P.; SILVA, J. B. A. DA; GOIS, V. A. DE. Parametros de qualidade de
carnes e produtos carneos: uma revisao. Higiene Alimentar, v. 31, n. 268/269, 2017.

SOUSA, E. A. et al. Aplicacéo de redes neurais para avaliacdo do teor de carne
mecanicamente separada em salsicha de frango. Food Science and Technology, 2003.

SOUZA, S. R. DE et al. Diferentes fontes protéicas de origem vegetal para til&pia do Nilo
(Oreochromis niloticus L.) durante a reversao sexual. Acta Scientiarum. Animal Sciences, V.
26, n. 1, p. 21-28, 10 abr. 2008.

TAVARES, T.S. ; BASTOS, S.C. ; PIMENTA, M. E. S. G. ; PINHEIRO, A.C. ; FABRICIO.
L.F.F.; LEAL, R. S. . Perfil sensorial de pao de forma enriquecido com farinha de matrinxa
(Brycon lundii). In: XIX Congresso de P6s-Graduacéo da UFLA - Reunido Regional da
SBPC, 2010, Lavras. XIX Congresso de Pés-Graduacdo da UFLA, 2010.

TEIXEIRA, L. V. Andlise sensorial na indUstria de alimentos. Revista do Instituto de
Laticinios Candido Tostes, v. 64, n. 366, p. 12-21, 2009.

VAZ, D.S. S. etal. A importancia do 6mega 3 para a saude humana: um estudo de reviséo.
Revista Uninga, 2014.

VERDINASSE, P.; GENARO, D. Quibe elaborado com carne mecanicamente separada de
tilapia e enriquecido com psyllium para introducdo em alimentacao escolar. 1 set. 2022.
ZANDONADI, R. P. Psyllium como substituto de glaten. 2006.

ZUANAZZI, J. S. G. et al. Avaliacdo sensorial de pescado empanado produzido com carne
mecanicamente separada de pacu cultivados em tanques-rede. Portal Embrapa. 2013.


http://lattes.cnpq.br/4062267245664703
http://lattes.cnpq.br/7980977405719058

