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RESUMO - O termo aparas refere-se a todos os subprodutos e sobras do processamento de alimento que séo de
valor relativamente baixo. No caso do pescado, o material residual pode ser constituido do toilette, oriundos da
filetagem do pescado. Deste modo, o trabalho teve como objetivo avaliar a aceitagdo de diferentes formulacbes
elaboradas a base de aparas de pescado (hamburguer, nuggets, linguica Frescal com queijo, biscoito do tipo
snarck e bolinhos). Foram analisadas as caracteristicas microbioldgicas das aparas, pesquisando Coliformes a
45°C, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp. As aparas foram moidas e na sequencia adicionaram-
se 0s ingredientes com as propor¢des pré-determinadas. Realizou-se teste de aceitagdo (escala ndo estruturada de
nove pontos), utilizando-se 251 provadores. A partir dos resultados analisados pode-se concluir que as aparas
apresentaram resultados satisfatérios obedecendo aos valores estabelecidos pela legislagdo em relagdo as
avaliagdes microbioldgicas. Quanto as formulaces desenvolvidas verificou-se um indice de aceitacdo acima de
80% revelando, portanto seu potencial de desenvolvimentos de novos produtos.

Palavras-chave: Novos produtos, Filetagem, Subproduto, Avaliagdo sensorial.
1 INTRODUCAO

A denominagdo “pescado” compreende os peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, répteis,
equinodermos e outros animais aquaticos usados na alimentacdo humana (BRASIL, 2011). O pescado ¢ um
alimento de excelente valor nutritivo devido as suas proteinas de alto valor bioldgico, vitaminas e acidos graxos
insaturados, uma das maiores fontes de acidos da familia dmega-3, estes componentes destacam-se pela sua
elevada importancia fisiologica e nutricional (n-3) (LIMA et al., 2012).

E um alimento de facil deterioracdo, muito suscetivel a autdlise e a oxidacao de gorduras. O processo
de deterioracdo é de natureza complexa e envolve 3 mecanismos diferentes e interligados, ou seja; acéo
enzimatica, bacteriana e reagdes quimicas associadas a estocagem a temperatura de refrigeragdo (MARSICO et
al., 2009).
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O pescado é uma importante parte da dieta diaria de muitos paises, contribuindo com 1/4'da‘c1:)fe;fa
mundial de proteina de origem animal (COELHO et al., 2010). Contudo, 0 consumo per capita no Brasil vem
crescendo nos Ultimos anos em fungdo da melhora do poder aquisitivo da populagao e, devido tambhém, a uma
maior oferta de produtos diferenciados de pescado. A literatura reporta que, no ambito nacional a média de
consumo per capita é de 11,17 kg/hab/ano (BRASIL, 2014). Este valor se aproxima do recomendado pela
Organizagdo Mundial de Satide — OMS, que ¢ de 12 kg/habitante /ano (FAO, 2012).

Do total de captura mundial de pescado, aproximadamente 72% sdo utilizados nos mercados de
pescado fresco, congelado, enlatado e salgado; os 28% restantes seguem para preparo de ra¢do animal; ou entdo,
parte deles, descartados nas imedia¢Ges do local, contribuindo para contaminacdo ambiental (CARVALHO et
al., 2012). O termo residuo refere-se a todos os subprodutos e sobras do processamento de alimentos que sao de
valor relativamente baixo. No caso de pescado, o material residual pode ser constituido de aparas do toillete
obtidos nos processos de acabamento e padronizacdo da filetagem. As aparas podem ser processados e
destinadas a elaboracéo de empanados, formatados, embutidos e reestruturados (VIDOTTI, 2011).

O desenvolvimento de novos produtos e o langamento desses no mercado consumidor requer algumas
medidas para verificar se esses produtos sdo ou ndo aceitos. Para mensurar a aceitagdo de um produto a escala
heddnica tem sido utilizada para quantificar a dimensdo afetiva da percep¢do dos alimentos pelo consumidor
(TUORILA et al., 2008). E prudente considerar que, 0s testes sensoriais sio essenciais em termos de definicio
de uma qualidade associada ao alimento oferecido ao consumo (GULARTE, 2009).

Percebendo a necessidade de encontrar novas alternativas para o0 processamento/aproveitamento de
aparas de pescados, objetivou-se no presente trabalho o desenvolvimento de diferentes formulagcfes a base de

aparas de pescado, assim como a avaliacdo da sua aceitacdo por consumidores.
2 MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada foram aparas de pescado oriundas de Indistria Pesqueira localizada na
cidade de Rio grande/RS, Brasil. As aparas foram transportadas sob refrigeracdo para o Laboratério de
Processamento de Alimentos de Origem Animal no Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
da Universidade Federal de Pelotas/RS, Brasil.

Para as analises microbioldgicas das aparas, aliquotas de 25 g da amostra foram assepticamente
obtidas e submetidas a dilui¢des sucessivas em solugdo de dgua peptonada 0,1 %. Foram realizadas determinagdo
de coliformes a 45°C pela técnica do Numero Mais Provavel (NMP). Para o teste confirmativo foi utilizado
Caldo Verde Brilhante - BV (coliformes totais) e Caldo seletivo para Escherichia coli - EC (coliformes a 45°C)
com incubagdo a 37°C por 48 h e 45°C por 24 h, respectivamente. Como meio seletivo para a enumeracao de
Stapyllococcus Coagulase Positiva, foi utilizado o Agar Baird Parker - BP. A pesquisa de Salmonella spp. foi
avaliada, adicionando 25 g de amostra em 225 mL de Caldo Lactosado e posterior incubacéo a 37°C por 24 h de
acordo com a APHA (2001).

As formulagOes a base de aparas de pescado (hambdrguer, nuggets, linguiga frescal com queijo,
biscoito do tipo snarck e bolinhos) foram elaboradas, em escala laboratorial, no Laboratério de Processamento

de Alimentos de Origem Animal, da Universidade Federal de Pelotas- UFPel, localizado no campus Capéo do




SIMPOSIO DE  »10e11 de maiode 2018
ALIMENTOS y Centro de Eventos '

Refinarias de Alimentos da UPF - Campus|

ersidade
sso Fundo IndUstrias Sustentaveis

o8
S

Ledo/RS, Brasil. As aparas foram moidas e na sequéncia adicionaram-se 0s ingredieﬁtes com suas ropréées
pré-determinadas, de acordo com (GONGCALVES, 2011) seguida de adaptacGes conforme cada tipo de
formulagdo. Os produtos foram avaliados sensorialmente no Laboratdrio de Anélise Sensorial de Alimentos da
Universidade Federal de Pelotas/RS, Brasil, mediante testes de aceitacdo (escala ndo estruturada de nove pontos)
(GULARTE, 2009). O grupo de 251 consumidores foram constituidos por professores, alunos de graduacéo,
pos-graduacdo e servidores da Universidade Federal de Pelotas/UFPel, Brasil. As formulagdes foram servidos

para cada avaliador (15 g) em prato de porcelana branca.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise microbioldgica das amostras de aparas encontram-se na Tabela 1. A
legislagdo estabelece para pescado in natura os seguintes padrdes microbioldgicos: Staphylococcus Coagulase
Positiva, contagem maxima de 10°UFC g, Salmonella spp. auséncia em 25¢g de amostra, Coliformes a 45°C,
contagem maxima 10°2UFC g* (BRASIL, 2001).

Observou, neste estudo, que os valores encontrados para coliformes, nas amostras de aparas esta
abaixo dos limites estabelecidos pela legislagdo vigente. Vieira et al. (2000) analisaram amostras de pescado
recem capturados quanto a presenca de coliformes totais, a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva. As
amostras apresentaram resultados equivalentes a < 3 NMP.g? para coliformes totais e a 45°C e 10,6 x 102
UFC.g?! para Staphylococcus coagulase positiva. Segundo MARTINS et al. (2002), a presenca de bactérias
coliformes é considerada indicativo de contaminagdo por dejetos orgénicos e evidencia possivel contaminacéo
por bactérias patogénicas.

Na avaliacdo de Sthaphycoccus Coagulase Positiva, o resultado obtido para todas as amostras foram
inferiores a 100 UFC g*. Paralelamente sdo registrados para Samonella sp. resultados negativos, portanto ambas
as investigacGes encontram-se dentro dos padrdes exigidos pela legislacgdo.

Os dados obtidos nesta pesquisa corroboram aqueles relatados por Bordignin et al. (2006) onde
encontrou-se auséncia para Salmonella sp., 4,3 x 10* CFU/g coliformes a 45° C e valores inferiores a 100

UFC/g para Sthaphylococcus coagulase positiva.

TABELA 1. Avaliacdo microbioldgica das amostras de aparas de pescados

Microorganismos Amostras de aparas
Coliformes a 45°C (*NMP.g?) <3

Staphylococcus coagulase positiva (**UFC.gt) <108

Salmonella spp. 25 g Auséncia

*NMP: NUmero Mais Provavel; **UFC: Unidade Formadora de Coldnia

O indice de aceitabilidade de um determinado alimento, para ser considerado como aceito, deve ser
superior a 70%, levando em considerag@o suas caracteristicas sensoriais de qualidade em uma percepgao global
(QUEIROZ, 2006). De acordo com os resultados, é possivel observar (Tabela 2) um indice de aceitabilidade de

acima de 80% para todos os produtos avaliados.
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dos julgadores consultados, utilizando-se escala hedonica de 9 pontos. Oliveira et al. (2012) elaboraram um
produto, tipo alméndega, com polpa de tilapia. A aceitabilidade do produto foi superior a 70% para todos 0s
atributos avaliados sendo viavel a utilizacdo da polpa de tilapia.

Silva e Fernandes (2010) reportam indice de aceitacdo bastante préximo ao registrado neste trabalho
(85 %), quando avaliou sensorialmente hamburguer de corvina (Argyrosomus regius).

Em estudo realizado por Louzado et al. (2017) avaliaram a aceitabilidade de alm6ndegas preparadas
com filé de tucunaré preparadas com trés tipos de ligantes. A aceitabilidade das formulacGes foi superior a 75%.

TABELA 2. indice de aceitabilidade de diferentes formulagdes desenvolvidas a base de aparas de

pescado
Formulagdes N° julgadores -Indl-c-e de
aceitabilidade (%)
Hambdrguer 50 87,7
Nuggets 50 80,3
Linguica frescalcom queijo 50 84,0
Biscoito do tipo shack 50 87,3
Bolinho 51 82,4
4 CONCLUSAO

A partir do presente trabalho pode-se concluir que as amostras de aparas atenderam as exigéncias
impostas pela legislagdo vigente em relacéo as avaliagBes microbioldgicas. Além disso, os resultados indicaram
um indice de aceitagdo acima de 80% em todos os produtos elaborados. Tornando assim uma dtima alternativa

para a utilizacdo de aparas de pescado para o desenvolvimento de novos produtos.
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