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RESUMO

Objetivou-se neste trabalho avaliar a aceitagdo sensorial de fishburger
elaborado a partir dos filés de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) e
espessante galactomanana obtido do endosperma de sementes de
flamboianzinho (Caesalpinia pulcherrima). Foram elaboradas 3 (trés)
formulacdes de fishburger com espessante natural nas concentragdes (F1=0%;
F2=0,3% e F3=0,5%) e posterior avaliacdo sensorial com 40 pessoas nao
treinadas. Os dados foram submetidos & andlise de variancia. Os resultados
demonstraram boa aceitacdo do produto com diferenca significativa para os
atributos aparéncia, textura e impresséao global que pode ser atribuido a acéo
da galactomanana. Conclui-se que o produto obteve resultados satisfatorios de
aceitacdo sensorial, quanto a adicdo de galactomanana, para os atributos
aparéncia, textura e impressao global, ressaltando-se a importancia do estudo
do uso de galactomanana como espessante em derivados de pescado.
Palavra-chave: aceitagcdo, Caesalpinia pulcherrima, derivados de pescado,

galactomanana, Oreochromis niloticus.

ABSTRACT

This work aim to evaluate the sensory acceptation of fishburger made from Nile
tilapia (Oreochromis niloticus) and natural thickener from flamboianzinho
(Caesalpinia pulcherrima) seeds. Three fishburger formulations were prepared
with natural thickener at the concentrations (F1=0%; F2=0.3% e F3=0.5%) and
subsequent sensory evaluation, applied the acceptation test with 40 people
untrained. The data was submitted to ANOVA. The results showed good
acceptance of product with a significant difference for the attributes
appearance, texture and overall acceptability, which can be given to the action
of galactomannan. It is concluded that the product obtained satisfactory results

of acceptation, as the addition of galactomannan for the attributes appearance,
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texture and overall acceptability, emphasizing the importance of studying the
use of galactomannan as a thickener derived from fish.
Key-words: acceptation, Caesalpinia pulcherrima, derivatives fish,

galactomannan, Oreochromis niloticus.

INTRODUCAO

A indastria de alimentos tem estudado o uso de gomas extraidas de
sementes de plantas, que possuem diversas funcbes, dentre elas, a de
espessantes. Azero e Andrade (2002) definem galactomanana como
polissacarideos neutros, extraidos do endosperma de sementes de certas
leguminosas. As galactomananas produzem solugdes aquosas de viscosidade
elevada, o que as torna comercialmente Gteis, principalmente como espessante
de sistemas aquosos. Segundo os mesmo autores elas possuem correlacéo
com propriedades reolégicas e de cisalhamento. Portanto, seu uso em
reestruturados de peixe, como o fishburger pode auxiliar em suas propriedades
sensoriais, sobretudo as relacionadas com a textura.

A tilapia do Nilo, com aproximadamente 37% de porcdo comestivel, €,
atualmente, a espécie de maior volume de producdo da piscicultura mundial
sendo considerada uma espécie de pescado adequada para cultivo em escala
industrial, por apresentar aceitacdo pelo consumidor aliada aos aspectos de
custo de producéo, indices zootécnicos, rendimento no processamento, entre
outros fatores (FARIA, et al., 2003; ARRUDA, 2004).

A avaliagdo sensorial baseia-se em técnicas que sdo fundamentais na
percepcao psicoldgica e fisioldégica e fornece suporte técnico para pesquisa,
industrializagédo, marketing, e controle de qualidade (DUTCOSKY, 2013).

Portanto, objetivou-se com este trabalho avaliar a aceitagéo e a intencdo
de compra de fishburger elaborado com filé de tilapia do Nilo e espessante

natural.

MATERIAL E METODOS

O pescado foi capturado no Agude Castanhdo, localizado no municipio
de Jaguaribara, Ceard. Os ingredientes de elaboracdo do fishburger foram
obtidos no mercado local em Limoeiro do Norte, e a goma de polissacarideo foi

extraida no Laboratério de Quimica do IFCE Campus Limoeiro do Norte.
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Os peixes foram processados no Laboratério de Pescado do IFCE de
acordo com as seguintes etapas de processamento: Obtencdo do filé;
Obtencéo da pasta base; Elaboragéo do fishburger.

Filetagem: O peixe escamado e sem aparas foi lavado para retirar o excesso
de escamas e outras sujidades. As visceras e branquias foram retiradas e o
peixe passou por outra lavagem para a retirada da pele. Apos esse
procedimento realizou-se a filetagem com corte em “V” na base do filé para
retirar oS 0SS0S nessa espécie.

Obtencéo da pasta base: A base para o concentrado de pescado foi apenas o
filé, ndo incluindo outras partes aproveitaveis do pescado. O filé foi triturado em
moinho com diametro de 8 mm, seguindo-se a etapa de lavagem da carne.
Foram realizadas trés lavagens sucessivas com agua gelada adicionada de
carbonato de célcio (CaCOs3), na proporcdo de 1,0 g/5 litros de agua gelada,
para remoc¢do de pigmentos da carne e outras substancias solUveis em agua
proporcionando coloragdo mais uniforme. Cada lavagem tinha duragéo de 5
minutos. A carne foi prensada levemente utilizando-se pano filtrante para a
obtencéo da pasta base.

Elaboracéo do fishburger: Para elaboracdo do fishburger, pesou-se a goma e
os ingredientes em balanca analitica. A adicdo dos ingredientes obedeceu a
proporcdo para 1 kg de pasta base, sendo alho frito desidratado (2%), sal
refinado (2%), glutamato monossdédico (3%), acucar (2%), pimenta (2%). Os
ingredientes foram homogeneizados e adicionados a pasta base. A massa foi
separada em 3 partes iguais, para posterior adicdo do polissacarideo e
finalizagdo com a modelagem do fishburger, aproximadamente 80 g cada. As
trés formulagbes elaboradas foram: F1 sem adi¢do do polissacarideo; F2 com
adicdo de 0,39/100g de polissacarideo; e F3 com adicdo de 0,59/100g de
polissacarideo. Esse teor tomou como base a legislacdo para produtos carneos
que permite valores entre 0,3 e 0,5 g/100 g (BRASIL, 1998).

Analise sensorial: Foi conduzida no Laboratério de Analise Sensorial do IFCE
utilizando-se o teste de aceitagdo por escala heddnica de 9 pontos onde 1
correspondia a desgostei muitissimo e 9 a gostei muitissimo, em relagdo aos
atributos de aparéncia, odor, sabor, textura e aspecto global. Amostras de
aproximadamente 30 gramas foram apresentadas aos provadores em cabines

individuais com agua e biscoito para limpeza do paladar (DUTCOSKY, 2013).
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Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste

comparacao de médias de Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias obtidas no teste de aceitacao apontam para boa aceitacédo do
produto, com diferenca significativa na aceitagéo para os atributos “aparéncia’,
“textura” e “impressao global’. Os atributos “odor” e “sabor” ndo apresentaram

diferenca significativa entre as amostras (tabela 1).

Tabela 1. Resultados do teste de aceitacdo para fishburger sem polissacarideo
(F1) e com polissacarideo 0,39/100g (F2) e 0,5g/100g (F3).

Atributos F1 F2 F3
Aparéncia 6,25° 6,77° 7,42
Odor 7,078 7,152 7,122
Sabor 7,022 7,172 7,222
Textura 5,7° 6,65% 6,72
Impress&o global 6,9° 7,22° 7,372

Médias com letras iguais dentro de uma mesma linha ndo apresentam
diferenca significativa (p = 0,05).

Segundo Marengoni et al (2009) que avaliaram quatro formulagdes de
fishburger a partir de CMS de tildpia em trés formula¢cées com agentes de liga
diferentes e uma formulagcdo sem agente de liga observou que para 0s
atributos sabor, aroma, maciez e aparéncia global n&o houve diferenca
significativa entre as formulagdes. No presente trabalho a textura apresentou
diferenca significativa considerando-se que o polissacarideo ao formar um gel
ViSCOSO0 atue na maciez do produto.

Vaz (2005) avaliou a aceitabilidade de linguica “tipo toscana” de tilapia
elaborada com filé, surimi e gordura, obtendo melhor aceitacdo para a
formulacdo que continha partes iguais de filé e surimi (40,83%) e 7% de
gordura.

Nesta pesquisa o fishburger elaborado com espessante natural da
formulagcdo F3, com maior teor de galactomanana (0,5g/100g), apresentou
diferenca significativa (p< 0,05), com melhores médias de aceitagdo, das
formulacdes F1 (sem polissacarideo) e F2 (0,3g/100g) para os atributos
aparéncia, e impressao global. Quanto ao atributo textura ndo se observou

diferenca na aceitacdo das formulagbes F2 e F3, com adicdo de
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galactomanana, porém estas diferiram da formulagdo F1 que ndo continha o

polissacarideo e que apresentou menor uma aceitacao.

CONCLUSOES

Conclui-se que o fishburger elaborado com espessante natural
apresentou melhor aceitagcdo sensorial quanto aos atributos aparéncia, textura
e impressao global em relacdo ao mesmo produto elaborado sem a presenca
do espessante. Ressalta-se ainda a importancia de estudos com o uso de

galactomanana como espessante em derivados de pescado.
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