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RESULTADOS E CONCLUSOES

Peixes do géenero Tunnus sao mundialmente Os dados referentes a aW, cinzas, umidade e

comercializados e sua captura e consumo perda de de peso por cozimento estao

representam significativa importancia economica, apresentados na Tabela 2.

social e nutricional. Entretanto para a fabricacao de

alguns alimentos processados a sua carne possul aW Umidade Cinzas PPC

caracteristicas negativas/indesejaveis gue F1 098a 70,61%a 2,4%a 19,78% a

dificultam a aceitacao desses produtos, como a F2 098a.67,85%0b 2,17%5b 23,08% a

presenca de musculo escuro e sabor caracteristico F3 098a6847%0b 2.25% a 18,61% o

forte. A adicao de ingredientes opcionais na FA4 098a.7066%a 23%a 21.7% a

formulacao se torna uma importante aliada, para

mascarar tais caracteristicas. (Tabela 2)

O objetivo do presente trabalho foi avaliar atraves

de parametros fisicos como  diferentes Dentre os parametros analisados a atividade de

concentracoes de 0Oleo de soja influenciam em agua fol a uUnica gque manteve o mesmo valor

hamburguer de atum adicionado com medio para todas os tratamentos, de 0,98. A

proantocianidina. formulacao F1 manteve um dos maiores valores

para umidade e cinza; e menor para perda de peso

por cozimento. As formulacoes F2 e F3
apresentaram valores semelhantes entre si para 0s
parametros de umidade e cinza , entretanto para
perda de de peso por cozimento apresentaram o
maior e o0 menor valor respectivamente. A
formulacao F4 apresentou valores altos para

METODOLOGIA todos o0s parametros analisados e exibidos na

Tabela 2.

Foram desenvolvidas quatro formulacoes com E o> h*
Proantomar_wdlna e diferentes co_ncentrac,;c_)es de F1 4487b 334c 1770
Oleo de soja (Tabela 1), onde realizou analises de

aW, cor, umidade, cinzas e perda de peso por F2 43,08c¢ 4,71a 18,37 ab
cozimento. O experimento foi realizado em F3 47,88a 3,92b 19,03 a
triplicata calculando andlise de variancia para F4 44,81b 3,71bc 17,53 D
diferenca significativa (p>0,05) entre as medias por (Tabela 3)

melo do programa Sisvar (versao 5.6).

As variaveis de cor (L*, a* b*) sao exibidos na
Tabela 3 e apresentaram diferencas significativas

Oleo de soja Proantocianidina entre o0s tratamentos. F2 apresentou menor

F1 0% 0.64% luminosidade (L*) em relacao aos demais
F2 505 0% tratamentos, sendo F3 com maior L* e vermelho
£3 504 0.64% (+a*). Sobre os resultados de amarelo (+b*) os
F4 10% 0.64% tratamentos F3 e F4 apresentaram o maior e
menor valor respectivamente. Mostrando que a

(Tabela 1) concentracdo de 6leo influenciou os pardmetros de

cor, porem em combinacao com a proantocianidina
estes valores tiveram maiores variacoes.

De acordo com o0s resultados obtidos no
experimento a pesguisa conduziu para a utilizacao
de uma menor concentracao de oleo de soja (5%)
ocasionando em menores perda de cozimento.
Analises sensoriais serao necessarias para avaliar
a eficacia da formulacao frente aos provadores.
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