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ELABORACAD DE FISHBURGUER A PARTIR DE TILAPIA DO

NILO, Oreochromis niloticus.

ftuciana Lopes Hota e Hota

1. INMTRODULGHO:
x Vivendo uma crise sconfmica sem precedentes,
Brasil, com maior &nfase no Nordeste, deve partir para
sxplorac3o de suas riguezas naturais, de modo que tudo sej
muito bem aproveitado, svitando qualausr forma d

desperdicio.

=}
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0 Brasil, pelas suas caraciteristicas territoriais,

apresenta condiglies para o estabelecimento de uma agricultura

2 uma pecuiria sxitensiva e, por meio da sxploraci3o de sua

extensa orla maritima., Jjunto as grandes areas ocupadas por

Aguas interiores, ainda oferece grande capacidade para

gxpansio da producio pesgueira. Contudo, mesmo sendo um  dos

paises de maior extensdo costeira, & sua producio  pesgueira

nio o inclui entrs os principais produtores do mundo (MARINHO,

19907 .

Segundo  SUZUKI (1987), a crescente demanda d

e

proteinas animais. ocasionada pelo crescimento da populacio

mundizal e da scontmia dos paises em vias de desenvolvimento,

faz necessério um maior aporte de alimento. Contudo., veém—se

buscando metodos de solucionar este problema. todavia n3o =

e

tem encontrado uma resposta efetiva. Sem davida, a utilizaci3o

da proteina animal, especialmente do pescado, pode ser uma



solucio. uma vez que possuil um alto valor protéico, 2 a
proteina, sendo um dos componentes mais imporiantes da dista
alimentar, tem o seu custo bastante slevado.

//ND Brasil a desnutrici3o atinge uma em cada tres
criancas menores de cinco anos, segundo dados obtidos pela
"Fesguisa Nacional de Salde 2 NutricXEo"(INAN/ IFEA/ IBGE -
198%9), = a sua maioria est&d no Nordest97 A desnutric3o tem
sua principal causa, a baixa condigdo econfgmica =, a
considerar a progressiva concentracio da rigqueza nas m3os de
poucos, & logico deduzir—-se gque teremos uma ascens3o  do
namerno de desnutridos. Com a manutenc3o dos altos precos dos
alimentos bédsicos., Jjuntamente a uma ineficiente politica

nutricional de apoio aos mais pobres, certamente gue a

estimativa de IZ milhdes de famintos, no Brasil, estaréi
subestimada nos préaximos anos./gegundo JOSUE DE CAETRDO =2m seu
"Relatdrio do Brasil & Terceira Confergncia Latino—
Americana", realizada em Caracas, =m 1953, " a desnuitric3o

deve ser considerada o problema ndmsro um da Sadde Fdblica no
Brasil, 'uma vezr gue mais do que gqualguer outro fator est&
contribuindo para um rapido desgaste dos recursos humanos do
Fais ". Referindo—se & especulac3o da indistria de alimentos,
neste mesmo Relatdrioc reportou " (———1) estes problemas n3o
padem ficar wclusivamente na dependéncia de interesses
comerciais, visando somente o lucro, porquanto os alimentos
se destinam a cobrir exig&ncias bioldgicas, especificas =
inadidveis, que sintetizadas nos necessarios individuais,

“pressam no seu conjunto as necessidades bAsicas de

rJ
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sobrevivéncia de toda 2 Macio " (VIEIRA. 1993);//
0 combate & escasser de alimentos & &4 desnutrici3o
deve ter uma abordagem cientifica £ ser assumido pelo governo

como uma prioridade socio-politica gue transcenda as mudancas

de poder. Cada Estado deve enfrentar sSeus problemas
individualmente, até porgue, com suas diferencgas regionais,
cada um possul  hébito alimentar diferente, assim como a
disponibilidade de alimentos., condiciies climaticas,
desnutricies sspecificas, além de posturas politicas
diferenciadas. Entretanto, nio se deve descartar as

diretrizes nacionais, especialmente para assegurar recursos
financeiros para os projstos de combate & desnutricio de cada

Estado (VIEIRA, 1993).

2.7

¢ As Universidades possuem papel fundamental no

combate A fome 2 desnuiricio, =2 precisam se voltar para os

problemas sociais mailis graves, utilizando o seu potencial

para a reabilitagl3o dos desnuitridos =2, principalmente para
empreagar medidas preventivas contra a desnutric3o (VIEIRA,
X

19957
\F "

(ﬁg caso do Ceara, VIEIRA (1993), cita gque o
governo " (—-——) gque tem tido &xito no combate a mortalidade
infantil, n3o tem tido o mesmo desempenho no combate A
desnutricXo, restringindo-se a aclies a2mergenciais
{distribuic3o de alimentos) e tratamento dagueles portadores
de fome aguda>/éhbgra reconhecendo alguns esforcos do governo
para minimizar o gquadro aterrorizante da desnutrigido, estes

s3o dispersos e executados por diferentes oOrgi3os isolados,

e



dificultando o cruzamento de informagfies =2, por conseguinte,
impedindo uma ac3o globalizante gue trate a nutric3o nos seus
diversos = complexos aspectos. For outro lado, as
Universidades gue abrigam renomados especialistas, t&ém suas
pesguisas em alimentos voltadas para as empresas ou para o

academicismo ou, ainda, desvinculadas dos problemas prementes

\ das comunidades pobres."

<{% elaboracio de alimentos ricos em proteina, a
partir de residuns de pescado, € a toOnica de diversas
pesquisas que veém sendo =2laboradas no mundo todo, pois  a
idéia de produzir proteina com custos relativamente baixos,
SUrge Como uma esperanca na resoluc3o do problema de escasse:z
de alimentos = da desnutrigéo{\

t/gégunde NGEUEIR§~:1992), a producdo pesqueira  do
Estado do Cearéd correspondeu a cerca de 4,74 do total da
produc3o nacional em 1989, representando algo em torno de 37
mil toneladas de pescado produzido (IBGE, 19%0). Estimando-se
que a guantidade de residuns de pescado no Brasil sejia  em
torno de 3I0%, projeta-se para o Cearé& uma guantidade de 10
mil toneladas anuais residuons. Deste modo, & de extrema
importiE3ncia, estudos que 2laborem novas formas . de

aproveitamento desses residuos. )

/

(/A produci3o de pescado de Aguas interiores, tem

alcancadao resul tado significante nos Gdltimos ANOS .

Especificamente a Tilépia do Nilo,0Oreochromis niloticus (L.,
17646) TREWAVAS, que em 1971 foi transplantada da Costa do

Marfim, Africa, nara o Centro de FPesquisa Ictiolbgicas



"Rodolfho Von Ihering". do Departamento Nacional de Obras
Contra as Secas (DNOCE). Apds szua aclimatacHo, passou a ser
disseminada nos acldes do Nordeste a partir de 1973, tendo
apresentado, em 199Z:. uma producio de 1.356.271 kg, em 89
aciides controlados pelo DNOCS, ocupando o 1o, lugar na
producdo total ( Diretoria de Pesca e Piscicultura — DNDCE ).
Esta espécie se destaca pelas esxcelentes caracteristicas
para o cultivo, como: crescimento rapido, adaptaci3o A
variacies ambisntais, fadcil aceitacdo de alimentos de origem
natural, bem como de residuos vegetais. S3Ho resistentes as
enfermidades e ao maneio (LOVSHIN, 1274 = 1278).

Segundo GURGEL & FREITAS (127Z2). o rendimento do
filéd da Tilédpia do Nilo & de Z2,2%4, com a pele apresentando
5,17 2 o restante dos residuos do processamento &2.7%.

Devidno a todas essas caracteristicas, a Tilapia do

Nilo, Orsochromis niloticus (L., 1744) TREWAVAS, foi

selecionada para a elaborag3o de "fishburguer"./)

\

0 presente trabalbho tem como obietivos:
P - A formulac3o de um "fishburguer" de alto valor
nutricional e de relativo baixo custo, promovendo assim, o

aumento do consumo de pescado.

// = Criar a perspectiva de transfergncia da
‘ tecnologia =mpregada para as comunidades pesqueiras, criando

. novos empregos £, consequsntemente, uma nova fonte de renda.
LY

N
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2. REVISAD BIEBLIDGRAFICA:

2.1. Composicdo Quimica do Pescado:

A carne do pescado & constituida basicamente por
miscule estriado. o qual pode ser dividido em masculo
ordinario { carne clara ou branca ) & misculo escuro {  carne
2scura ou vermelha j.

A porcio comestivel do pescado varia com a forma,
idade, =2 se a captura foi efetuada antes ocu depois da desova,
entretanto, a grande maioria se encontra sntre 45-50% do seu
peso total ( SUZUKI, 1987 ).

Segundo VICETTI (1990), o masculo do pescado
contem  70-85% de umidade. 15-20% de proteina, 10-22% de
lipideno=s, 0,3-1,0% de carboidrato e 1,0-1.3% de minerais.
Todavia., estas proporciies podem variar de acordo com &
espacie, a idade, 2 ss condiclies ambientais =2 Tisioldgicas.

SANTISTEERARN {19907 Cita gue oS principais

rt

constituintes protéicos do misculo do pescado  s3Ho as
proteinas sarcoplasmaticas. as proteinas miofibrilares =  as
proteinas do estroma, cuja determinac3o guantitativa é
possivel utilizando—se suas propriedades de solubilizac3o em
solugio salina de MaCl ou EClL 2 uma determinada forga ifnica.

As proteinas sarcoplasmaticas s3Ho formadas por
muitos tipos de proteinas soldveis em Agua, chamadas de

midgeno, que se pode obter simplesmente aplicando pressio

sobre o misculo do pescado, ou por extracio com solugdes



salinas de baixa forga ifinica. A concentraci3io de proteinas
sarcoplasmiaticas do misculo de pescado varia com a espécie,

2Mm

]

2ral # mais alta sm pescados pelégicos, tais como a
sardinha =2 a cavala, 2 inferior nos peixes demersals como o
pargo (SUZUKI, 1987).

Ouando se aguece o musculo de pescado, as
proteinas sarcoplasmiticas (soliveis em Agua) se coagulam
devido ao calor 2 se aderem as miofibrilares (  SHIMIZU e
NISHIDKA, 1974 ). Este fentmeno impede a formac3o do gel.

For esse motivo, para a =2laboracio da pasta de
pescado, matéria-prima na elaborac3o do “"fishburger", &
necessario realizar diversas lavagens com Agua gelada., gque
além de remover o sangue, € o odor do pescado, remove também
as proteinas sarcoplasmaticas gue possam impedir a formag3o
do gel, caracteristica da textura da pasta de pescado.l

Do ponto de wvista nutritivo as proteinas
sarcoplasmaticas n3o sHo inferiorese As miofibrilares. No
Jap3o, onde as proteinas sarcoplasmaticas s3o eliminadas nas
lavagens para a produc3o de ‘'surimi®, est3o realizando
pesguizsas para se utilizar estas proteinas soldveis na
alimentag3io animal, impedindo suas perdas com a Agua da

lavagem (SUZUKI, 1987).

X As proteinas miofibrilares, constituem as
principais proteinas do misculo do peixe =2 =¥ As
responsaveis pelos movimentos musculares de contrag3io =

distens3o.

As proteinas miofibrilares s3o as que formam as



miofibrilas a2 incluem miosinas, actina e proteinas
reguladoras,. tais como, tropomiosina,. troponina =2 actinina.
As proteinas miofibrilares representam entre &46~77%4 das
proteinas  totais do misculo de pescado 2 possuem  importante
papel na coagulacdo e formaci3o de gel guando se processa o
musculo de pescadeo (SUZUKEI, 198?).2“

“A miosina possui as geguintes propriedades ¢ 1)

pode  degradar o ATF em ADF e fosfato inorganico  liberando

linas de alta

1]

energiaz 2) somente se solubiliza em solucles =

(=]

forga ifmnica; Z) interac3o com filamento delgade ( actina,
sendo =sta a base da contracio muscular ) (VICETTI. 1920).

f miosina constitui wuma proteina fibrosa, com um

peso molecular de S00.000, & composta por duas cadeias
pesadas. tendo cada uma peso molecular de 200.000, = por
quatro cadeias leves de peso molecular cada uma de 20.000.

> A actina possul duas formas, a gleobular G-actina,
de peso molecular de 50 a &0.000, =2 outra fibrosa F-actina,
resultante de uma polimerizaci3io da primeira em filamentos
constituidos de duas cadeias enroladas em duplo hélice.
compresndendo cada um de Z00 a 400 mondmeros, todos
orientados no mesmo sentido. No  pescado  "post-mortem", a
actina se une & miosina com muita facilidade.

:XJD 2stroma & formado pelo tecido conectivo = pela
zona =2xterna da fibra muscular. As proteinas do estroma
oriundas do tecido conectivo s3o0 o colégeno 2 a elastina, =
representam £ 9 a 5% do total das proteinas. 0 colageno = &

2lastina n3o podem ser exiralidas com Agua, soluciss Acidas ou



alcalinas, nem por solugles salinas neutras. A  proteina
pressnte nas fibras elasticas da fibra muscular chama—se

conectina.

<‘Eegundo VIEIRA (1989)., a gualidade das proteinas
dependem 2m grandes parte dos tipos de aminoicidos presentes =2
de  sua proporgieo. Dos amincAcidos que compBiem as proteinas

alguns podem ser sintetizados pelos organismos, conhecidos

como N30 =2ssenciais, =snguanto outros devem ser ingeridos na

iais. \ Dependendo dos

f

aminoacidos constituintes das proteinas, estas  podem ser

i

alimentacio. denominados de essen

completas ou  incompletas. As

m
A
1
3

classificadas em proteina
proteinas completas correspondem, em geral as de origem
animal como carnes (incluindo aves = pescado), ovos, leite e
derivados, =2 si8o as que apresentam 0% aminoacidos essenciais
2 contém um perftil gualitativo e quantitativeo, adequado de
aminoAcidos. As proteinas incompletas s3o as que apresenﬁam
deficiéncias em pelo menos um aminoacideo sssencial, e fazem
parte dessa cateqoria as protsinas de origem vegetal como as

de cereais {(trigo, milho, arroz) 2 leguminosas.

P e
(fPesquisas tém demostrado gue para a manutencio

metabdlica de um homem adulto s3o oito os aminodcidos
essenciais : leucina, lisina, fenilalanina, metionina,
isoleucina, treonina, triptofano e valina. 0s aminoacidos

essenciais presentes nas proteinas do pescado podem wvariar
quantativamente segundo a espécis, alimentagio, astado

fisioldgico do animal, e #poca do ano.



A litsratura cientifica =2 industrizal reporta
diversas pesquisas relacionadas a4 slaboraci3o de alimentos de
alto valor protéico, de forma racional =2 sconfimica, evitando
qualguer forma de desperdicio.

Sequndo  TANMIEAWA (13245), a pasta de pescado & um

dos produtos mais tradicionais consumidos pelo povo  japongs.

Mas somente depois da Zo. Guerra Mundial & gus as 2mpresas

1
)

ampredgaram avtomatizacio para o processo de embutidos., gue
havia surgido pela primeira vez de forma sxperimental =2 sem
2uito, devido a mé qualidade do produto.

A primeira pasta de pescado gque se conheceu era
chamada de "Chikuwa". Este produto & obtido da carne moida de
pescado que 2 aderidsa a uma vara de bambu com difmetro de 3
cm 2 logo assada dirstamente no fogo. Uma vez assada, o bambu
& retirado e guebrado ficando o produto 2m forma de tubos
{ARECHE, 19827:.

Outro produto de pasta de pescado & o "kKamaboko",
obtido de carne de peide coagulada por aguecimento.

Estes produtos japoneses, elaborados a partir do
misculo do pescado triturado foram desenvolvidos nos Estados
lUnidos, Canadé = Inglaterra a partivr de 19460, como hamburgusr
de pescado, empanados de tortas de pescado,. =tc (ARECHE,
1987} .

Mo Jap3n, £ ainda desenvolvido um produto

denominado  "Marinbeef! 5 que 2 elaborado com masculo de

143



pescado desintegrado submetido a lavagem com adicio de sal e
em seqguida ao processo de desidratagio. Mestas condiclies a
carne do peszcado toma forma de pequenos pedacos., € para 2 sua
utilizacio & necessirio reidratia-la. Este produto € utilizado
na elaboracio de hamburgueres = produtos similares (BUZUKI,
1987 ) «

NUMES & SANTANA (1983) wutilizaram Tilapia do

Nilo.Oreochromis niloticus tha, 17&&3 TREWAVAS, como

matéria-prima de um produto salgado-seco na  forma de
hamburguer.

ZAPATA et a2l (1273) utilizaram trés espéciss de
pescada (pescada branca, pescada cambucu =2 pescada do Fiauwi)

na e=laboracio de um produto defumadeo 2 de uma pasta frita

11

empanada seguindo o método descrito por OKADA  (1978), com

algumas modificaclies, no tocante aos condimenitos usados.
Segundo EHIRA =2t al (1978) a TilApia do Nilo £ uma

boa matéria-prima para o Kamaboko. 0O sabor, o flavor = a

forca do 2] do kKamaboko de tilapisz =30 excelentes,

]

entretantn, o rendimento do misculo picado obtido 2 de
somentse 25% do peso total.

BLIGH 2t al (1281) utilizando a fauna acompanhante
da pesca do camari3o, &laborou um produto triturado = salgado
que pode ser utilizado na fabricacdo de pastas. patsgs,

empanadns, etc.

FUJIWARA et al (1981) =laboraram blocos congslados

de carne triturada (Surimi) a partir da fauna acompanhantes da

11



pesca  do  camario. Oz blocos de s=wurimi congelados  foram

n

{4
]
_.h
8]
B
3
1]
£
1
it}

triturados com outros ingredientes, 2 depois d

lin]

pasta, foram transformados em alm@ndegas. tortas, empanados
de pescado, stc. >

“

fl
11 S
' e

nica de salga e desidratacio rapida pode ser

aplicada nas polpas de pescado sem 2spinhas provenientss  da

peEsca acompanhante do  camario, com a finalidade de =e
preparar um alimento estavel, de baiuo preco, apropriado para

N

a distribuigido nas Areas rurais 2 urbanas (YOUNG, 1981

FOULTER {1981l) descreve o desenvolvimento de novos

i}

produtos com base na carne triturada sem espinhas,. procedente
da pesca acompanhante do camard3o no Golfo da California.

ou  pastas

i

Entre os novos produtos podemos citar os  pats

2 de figado de pescado) =2 as

1]
i

1]

(geralments feitos & ba
sgalsichas tipo viena 2m salmoura. 0Os produtos congelados

om o filé do

]

o
=

]

inclusm enpanados de pescado (geralmente feit

ns

odu cos  incluem

k-

=}

(1]

=

i

peixe) e os croguetes de pescado. Os p
sopa de pescado com vegetais =2 um produto de carne  triturads

ssmelhante a2 um produto mexicano chamado "picadillov.

Uma  inddstria no México, Produtos Fesqueiros
Mexicanos (1981} desenvolveu um projsto com o objstivo de
utilizar as espéties de peixes comestiveis mas nao
comercializadas da pesca acompanhante do camario, na

8]

fabricac3o de produtos novos =2 de baixo custo. A =smpresa
assumiu  a tarefa de dessnvolver um produto gue aumentasse o

consumo de  pescado, sspecialments entre a populacio mais

L

carente. Fara o produto smpanado se caloulow a venda de ?.021

ot
I



Z. MATERIAL E METODOS:

Z.1l. Matéria—-prima:

A espécie wutilizada na =laboragi3o do "fishburguer®

foi a TilApia do Nilo, Oreochromis niloticus (L., 17&4)

TREWAVAS (Figura 1) . 0 pescado esviscerado foi adguirido no

metrcado do Carlito FPamplona em bom estado de conservagdo.

] material foi lavado, o couro retirado,
descabegadn e filetado., de modo gue o midsculo foi wutilizado
na elaboracio do “fishburguer". Durante as operagies ds

limpeza foram tomadas medidas de peso para possibilitar os
caloculos do rendimento(Tabela I).
D= ingresdientes 2 condimentos uwutilizados foram

adguiridos no comércio local.

0 midsculo do pescado foi picado = submetido a

mn

diversas lavagens com agua gelada, 2 depois paras  retirar a

umidade, foi prensado. 0 masculo foi ent3o homogeneizado, e

- os  iAngredientes 2 condimentos adicionados. A 0 massa do
"fizshburguer" foi colocada em  bandejas = levadas para
tratamento térmico em autoclave a aproximadaments 100 ol,
durante 10 minutos. ApbHbs O tratamento téarmico 05

14



"fishburgueres" foram =nformados =2 embalados. 0 processo esti

-~

esquematizado na figura Z.

Z.%. Andlise Duimica:

Foram realizadas a determinagi3o dos teores de
proteina pelo método de macro—-kjieldahl, umidade através de
dessecac3o de 100 a 105 ol até peso constante, cinza pela
mutla, 2 gordura por extraci3o no Soxhlet.

Todas as determinacies foram feitas em duplicata =

sequiram a metodologia descrita no A.0.A.C. (1980).

F.4. AnAlise Sensorial:

A anAlise sensorial foi realizada utilizando-se a
Escala “Just—-Right" (MEILGAARD et al, 1987). Essa Escala
permite medir a intensidade de um ou varios atributos
relacionados a algum critério "mental” individual do
consumidor.

A andlize fol realizada nas 2 (treés) amostra de
"fishburguer", consultando 50 (cinguenta) pessoas. 0 atributo
do produto analisado foi o sabor., levando—-se em conta que os
provadores n3o eram tre2inados. mas simplesmente consumidores

em potencial.

A Tficha utiliradada na andlise sensorial e=sta



4. REBULTADDS E DISCUSEA0:

A elaborac3o do “"fishburguer" de TilApia do Nilo
{Figuras 4 a 3) apresentou ao final do esdperimento os
seguintes rendimentos: para o rendimento maximo do filé o
valor foi de F7,5%. 2 o minimo de Z1,9%: = para o rendimento
do "fishburguer" pré-cozido, o valor maximo foi de 33,26%,
enquanto que o valor minimo foi de 29.64%. Estes dados s3o de
fundamental import#ncia para um planejamento da.producéu de

"fishburguer", possibilitando a previsi3o de matéria—-prima a

ser utilizada (Tabelas I = 1I1).

Ds resultados da andlise sensorial demonstraram
qua o produto apresentou uma boa aceitac3o por parte dos
consumidores. Com a amostra 743, 54% dos provadores acharam o
sabor do produteo ideal: com a amostra 2?34, S0% dos provadaores
classificaram o sabor do produto ideal: & com a amostra 639,
o sabor foli considerado ideal por 44% dos  provadores. A
amostra 2463, no sntanto, foi a mais apreciada(Tabela III).

Os resul tados ‘da anAalise sensorial estio
representados na Figura 4.

Na analise microbiolédgica, o meio seletivo para

Staphvlococcus aureus., Baird Farker Agar—-DIFLCO, nao

apresentou nenhum crescimento.
0 mesmo aconteceu 2m relacin a0 Caldo Lauril
Sulfato-DIFCO usado como teste presuntivo da presenca de

coliformes totais =2 fecais.

17



Entretanto as placas com meios seletivos  para
Salmonella, MacConkey Agar =] Heclk toen Agar—-DIFCO,
apresentaram colGnias réHseas caracteristicas de bactérias
lactose positivas. Embora o crescimento para coliformes no
Caldo Lauril Sulfato, tenha sido nulo, suspeitamos da
presenca desse grupo nas placas. A fécnica wutilizada como
pré—enriqueciments  para pesquisa de Salmonella recamenda ]

uso do Caldo Lactosado, gque & um meio utilizado como prova

presuntiva na pesqguisa de coliformes. £ possivel gue esse
caldo tenha sstimulado algumas cepas do grupo gue por ventura
tivesse contaminadno a matéria—-prima utilizada na elaborac3o

do produto. Ao isolarmos algumas coldnias das placas em TEA e
ao visualizarmos 2m microscéopin, constatamos a presenca de
bastonetes GGram negativos. Nos testes do IMVYC nenhuma cepa
aptresentou a prova do Indol positiva, seis apresentaram
Varmelho de Metila positivas = somente duas o teste de Voges
Froskauer positiva. Classificamos das dezssseis, apenas 2

(dusas) como Enterobacter asrogenses. Essa especie contida no

grupo dos coliformes, s3o bastonetes Gram negativeos, de
origem do solo 2 n¥o s3o de interesse para a legislac3o 01/37
do Ministério da Sadde (1787) gue regula o0os limites de

limentares.

o

bactérias patogénicas ao consumidor dos produtos

No 10a. e no 20o0. dias de estoczgem foram
repetidos os testes para coliformes 2 mais uma vez ndHo houve
crescimento no Caldo Lauril Sulfato.

Ds resultados das determinacdties guimicas dos

18



"Fishburguerss" sstio figurados na Tabesla IV.

A composic3o quimica do nosso produto apresentou
um conteddn proteico de 14,15 a 17,05%.

Sequndo  SAKER  (198%) a proteina 2 o segundo
percentual na composicio do pescado, variando de 18 9 a Z0%.
Nosso produto depois de sofrer continuas lavagens perdeu

muito de ey conteudo proteico, principalments Aquelas

1]

sarcoplasmaticas.

ud
m

For outro lado a2 adic3o QvVOos . leite =2tc,
compensaram sssas perdas, ficando o percentual de proteina do
produto  préovimo  Aguele apresentado por SAKER  (198%9) para
pescados in natura.

0 conteddo de umidade do produto variou de 64,58 a
6£8.,22% com média de &7.468%.

STANSBY & OLCOTT (194ZF) determinaram a composico
aproximada de salm3o rosa e encontraram valores para umidade
de 74.2%, no centro do pescado.

Os conteddos de gordura =2 o de cinza dos
"fishburgueres" ficaram nos intervalos de 6,327 a &£,92% = 7,41
a B,146% respectivamente.

0 teor de gordura no pescado varia com uma série
de fatores como idade, sexn, local de captura. €poca dao ano.,
estadio fisiolégico, tamanho e regil3io anatémica do individuo
{SAKER, 198%9).

ZAFATA (1973) preparando pasta frita de pescada do

Fiaui encontrou valores de &,4% para gordura. NNossos dados

1<



5. CONCLUSDES:

1- 0 "fishburguer" apresentou rendimento médio de
Sl w12V

2= A anali

m

2 sensorial apresenton o sequinte
resultado: 54% dos consumidores deftiniram o sabor da amostra
267 como ideal., 50% acharam 2 amostra 934 com o sabor ideal =

ostra 439 o sabor foi considerado ideal por 44% dos

n
a
3
1)
]
3

provadores. A amostra 247 foi a mais apreciada.

S Ma nidlise microbiolidgica foram feitas

1

pesquisas para Salmonella, Staphvlococcus aureus = coliformes

fecais, entretanto todos os resultados foram negativos para
RESAS esSpecies.

4-— Foram identificadas bactérias do grupo
coliforme de origem n3o fecal. Essas bactérias n3o sXo de
interesse para a legislacio 01/87 do Ministério da Sadde gue
regula os limites de bactérias patogénicas ao consumidor dos
produtos alimentares.

5= 0 teor de proteina do produto variou de 16,135 a
17.05%, o de cinzas de 7,41 a 8,14%, 0 de gordura de 4,33 A
5.22% 2 0o de umidade de &4.58 a &8.29%.

4— 0 produto n¥o deve ser mantido em temperatura

de geladeira por um periodo superior a 20 dias. 0 produto

deve ser estocado congelado.



&. SUMARIO:

1

o

+

obietivo do pressnte trabalho foi a2 elabora

1

de um "fishburguer" a partir de Tilapis do Nilo., Oreochromis

niloticus (L., 1744) TREWAVAZS.

Apts  preparado. 0 produto foi  submetido a uma
série de anidlises. sendo =las: anadlises microbioldgicas.para
acompanhamento de possiveis alteracies durante Z0{vinte) dias

de estocagem do produto 2m geladeira; andlise sensorial, para

zentir

i

ac

3l
1n

itaci3o dos consumidores: =, como  n3Eo  podetria
deivar de ser, andlise gquimica do produto. Foram, pois.
encontrados os sequintes valores: 16,46% de proteina, &7.,468%

de umidade, 7,79% de cinzas e 7.08% de gordura.

-

A andlise szensorial demonstrou gque o produto

apresentou uma boa aceitacfo por parte dos consumidores gue o

m

degustsram. A amostra 7467 foi a mais apreciada, tendo 54% dos

degqustadores classificando—a como ideal.

[
I

A analises microbinldgicas determinaram gue o
produto n3o deve ser mantido em  temperatura de geladeira
{resfriado) por um periodo superior a 2Z0 dias. 0 produto,

visando uma boa conservacio, deve ser congelado.

~e
S
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Tabela I: Dados do rendimento do misculo de Tilapia do Nilo:

PEIXE INTEIRO ESQUELETO MUSCULO
AMOSTRA | (g) [Rend (%)| (20 |Rend (%)]| (2 | Rend. (%)
I 6000 5 3450 515 2250 37,5
I 5900 5,09 3550 60,17 2050 34,74
m 5850 4,29 3700 63,24 1900 32,47

Obs: Partes ndo aproveitadas: visceras, guelras, escamas, etc.

Tabela IT: Dados do rendimento do “Fishburguer” de Tilapia do Nilo:

PEIXE INTEIRO FISHBURGUER

AMOSTRA B ) Rend. (%)
T " 6000 1995,9 33.26
i 5900 1766,8 29,94
m 5850 1764,0 30,15




Tabela III: Resultados da Analise sensorial:

% RESPOSTA
CATEGORIA AMOSTRA | AMOSTRA | AMOSTRA

963 936 639
+ 3 Sabor muito intenso 4 - -
+ 2 Sabor moderada- 4 2 2
mente muito intenso
+ 1 Sabor Levemente 16 6 16
muito intenso
0 - Sabor Ideal 54 50 44
- 1 Sabor levemente 20 30 32
muito fraco
- 2 Sabor Moderada- 2 12 4
mente muito fraco
- 3 Sabor muito forte - - 2

Tabela IV: Composigio Quimica do “Fishburguer” de Tilépia do Nilo:

AMOSTRA | UMIDADE |PROTEINA | CINZAS | GORDURA
(%) (%) (%) (%)
68,18 17,05 7.80 6,92
I 68,29 16,15 7.41 6,60
il 66,58 16,18 8,16 6,33
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FIGURA 2: Fluxograma do processo de elaboragdo do “Fishburguer”
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FIGURA Z: Modelo da Ficha de aAvaliaci3o da Analise

Sensorial.

NMOME =

DATA:

Frove as ampostras de "fishburguer" gue estamos lhe
oferecendo =2 indigue a sua impress3o sobre o sabor  do

produto, usando a s2scals abaiuxo:

+3 — Babor do produto muito intenso

+2 — Sabor do produto moderadamente muito intenso
+1 - Sabor do produto levemente muito intenso

0 - Sabor ideal

-1 - Sabor do produto levementes muito fraco

-2 — Sabor do produto moderadaments muito fraco
—% — Eabor do produto muito fraco

AMOSTRA VAaLOR

Comentarios:




FIBGURA 4: Fotogratia do "fishburguer" d= Tilapia

do Milof{cru).
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FIGURA 6: Histograma dos resultados da analise sensorial
AMOSTRA 963
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FIGURA 731 Fotografia do “"fishburguer" de TilApia

do Nilo{cru & frito) e
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