SCIENTIA PLENA VOL 6, NUM 3 2010

wwwe.scientiaplena.org.br

Desenvolvimento e caracterizacgdo fisico-quimica e sensorial
de nuggets formulados com concentrado protéico de pescado—
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O aproveitamento de proteinas de pescado resultantes do processo de industrializacdo de subprodutos
constitui-se em uma alternativa promissora na elaboragdo de produtos alimenticios de boa qualidade
nutricional. A pesquisa constou no desenvolvimento de tecnologia de producdo de nugget de marine beef
- concentrado protéico texturizado de pescado — obtido a partir de filés de tilapia, e teve como objetivo a
caracterizacdo sensorial. Foram elaboradas duas formulagfes de nuggets, através do uso de flavorizantes
naturais: camardo e carne. O processamento dos nuggets é de grande aceitagdo dos consumidores em
funcdo de sua praticidade e facil preparo. As formulagGes estdo de acordo com a legislagdo vigente nos
quesitos fisico-quimicos. Analizando-se dos testes sensoriais notou-se que ha uma clara intencdo de

consumo dos produtos. Os resultados experimentais mostraram bons atributos nutricionais e sensoriais.
Palavras-Chave: nuggets, marine beef, formulagdes, avaliacéo sensorial.

The use of fish proteins result from industrialization of sub products show a great alternative for
production of new food products with good nutritional quality. This research shows the development of
production technology of marine beef — fish’s concentrated protein — nugget, from tilapia fillet, and
sensorial evaluation as the main goal. Two formulations were produced, using natural flavorizante:
shrimp and meat. The procedure of the nuggets is very acceptable because of the easy preparation. The
formulations respect the national physic-chemistry legislation. The sensorial analyses show the clear
intention of the consumption of the nuggets. The experimental results have showed good nutritional and

sensorial atributes.
Keywords: nuggets, marine beef, formulations, sensorial evaluation.

1. INTRODUCAO

O Brasil € um dos paises que menos consome pescado no mundo. Isto se deve as poucas
informacOes que estdo disponiveis sobre a composicdo quimica do pescado brasileiro,
prejudicando o estabelecimento de dietas balanceadas e desproporcionando subsidios a indUstria
pesqueira. Estes tipos de dados podem ser fatores de incentivo ao consumo de peixes. Além do
sabor agradavel, o peixe é altamente nutritivo e rico em proteinas completas, ferro e outros
minerais, sendo também fonte de vitaminas [1].

O processamento de pescado, destinado a industrializagdo e comercializagdo para
consumo humano, rende de 20 a 70% de matéria-prima. Além do fornecimento de alimentos
altamente nutritivos, gera-se também grande quantidade de residuos. Tanto a carne quanto 0s
residuos provenientes da indUstria do pescado podem ser facilmente transformados em produtos
com novas formas de aproveitamento [1].

O concentrado protéico de pescado — marine beef — apresenta todas as caracteristicas de
um alimento amplamente utilizado no mundo, solucionando problemas de utilizacdo de
pescados, e/ou de seus residuos. E um produto concentrado & base de proteinas (75%) e tem
como requisitos basicos: o baixo custo, baixo teor de gordura e umidade, desodorizado, alta
digestibilidade, facil estocagem, ndo necessita refrigeracdo e tem grande vida util. A grande
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capacidade de hidratacdo e suas propriedades funcionais facilitam a inclusdo em alimentos
diversos (embutidos ou formulados). A tecnologia base do processo de producdo de
concentrados protéicos de pescado é concentracdo da sua proteina e a deslipidificacdo do
pescado através da extragcdo dos lipideos, via solventes, usando o método quimico [2].

A capacidade de absor¢do de agua faz com que a estrutura fique similar a da carne bovina
apos a rehidratacdo, porém com uma composi¢cdo em proteinas mais elevada. Sem sabor
caracteristico de pescado que ap0s rehidratado pode ser moldado e utilizado na elaboracéo de
produtos com formatos e sabores variados. Por apresentar caracteristicas organolépticas
importantes, como auséncia do odor caracteristico de pescado.

2. MATERIAIS E METODOS

A matéria prima consiste em concentrados protéicos (marine beef) da carne da tilapia
(Oreochromis niloticus). O marine beef foi produzido através subseqiientes processos de
moagem, lavagem e imersdo em etanol, prosseguido de secagem (35°C). Para a producdo dos
nuggets foi utilizada uma proporcdo de 35% de marine beef ndo-rehidratado e adicionado os
saborizantes/flavorizantes (5%) correspondendo aos sabores: carne e camardo.

A mistura de marine beef rehidratado e saborizantes foram incorporados aos demais
ingredientes, conforme consta das formulacdes apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 — Formulag@es de Nuggets elaborados a partir do Marine beef.

Ingredientes/Formulacéo (%) Flavorizantes
Carne Camarédo

Marinbeef (rehidratado 2x) 70 70
Ovo 5 5
Farinha de trigo 10 10
Farinha de rosca 5 5
Caldo de carne 5 -
Farinha de camarao - 5
Glutamato monossodico 0,5 0,5
Condimento 45 45

Logo apos a obtencdo da massa homogénea, os nuggets foram moldados na forma circular
e achatada (molde padrdo comercial para nuggets). Em seguida foram empanados em farinha de
trigo seguido de imersdo numa solugdo de ovo batido e misturados na farinha de rosca.
Posteriormente, os nuggets ja prontos, foram embalados em embalagens de filme plastico e
congelados a uma temperatura de -18°C.

Nas determinagGes quimicas foram analizados: cinzas [3], umidade, proteinas [3], lipideos
[3] e carboidratos.

A aceitabilidade dos produtos foi avaliada em funcdo de suas caracteristicas sensoriais,
onde um grupo de 15 provadores ndo treinados e escolhidos aleatoriamente. Os provadores
selecionados dispunham de tempo e tinham interesse em participar dos testes. Os testes
utilizados foram: Teste de perfil de caracteristicas, Teste de Aceitabilidade, Teste de Atitude e
Teste de preferéncia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com regulamentos técnicos ficam estabelecidas algumas caracteristicas
méximas de qualidade para produtos reestruturados, nuggets, onde lipideos, carboidratos e
umidade sdo respectivamente, 30%, 10% e 70%, e o minimo para proteinas é de 8%. As
formulacdes de nuggets produzidas e analisadas, sabor camardo e sabor carne, estdo dentro dos
padrbes de qualidade estabelecidos pela legislacdo. As amostras apresentaram baixo a médio
teor de lipideos, resultando num baixo valor calérico. O nugget de camardo teve uma quantidade
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de lipideo pouco menor, 6,30%, que o nugget de carne, 7,56%, resultando em menor quantidade
de calorias. O alto valor protéico é proveniente da matéria-prima que tem uma grande
concentracao de proteinas, marine beef.

Tabela 2 — Composicao centesimal e valor caldrico das formulagdes de nuggets de marine beef.

Umidade ) Lipideos Proteinas  Carboidratos Calorias
Nuggets Cinzas (%)
(%) (%) (%) (%) kcal/100g
Camarao 59,8 4,21 6,30 25,68 4,01 175
Carne 59,7 3,44 7,56 22,35 6,95 185

Como as formulagBes do produto desenvolvido ndo possuem marca comercial similar, e
no mercado consumidor ndo é encontrado nuggets nessas condicGes, foi utilizado uma marca
comercial comum sabor carne bovina, para uma possivel avaliacdo sensorial. A analise dos
resultados foi realizada por Estatistica Descritiva, utilizando programa Assistat 7.4 versdo beta e
utilizando o teste de Tukey. Foram considerados os tratamentos nas duas formulagdes de
nuggets de marine beef produzidas e na formulacdo padréo, avaliadas por 15 julgadores. Os
resultados das analises estdo representados graficamente.
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Figura 1 — Perfil de Caracteristicas das formulagGes de nuggets utilizados
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Figura 2 — Gréfico Representativo da Aceitabilidade dos Nuggets
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Figura 3 — Gréfico representativo do teste de intencéo de consumo das
formulagdes de nuggets testadas.

A avaliacdo sensorial dos nuggets indicou uma boa aceitacdo, ndo havendo diferenca
significativa, nas formulacdes, sabor camardo, carne e a marca comercial. No teste de perfil de
caracteristicas, os pardmetros odor, sabor e textura, apresentaram-se todas dentro dos padrdes
aceitaveis de qualidade. No teste de aceitabilidade as amostras, sabor camardo e sabor carne,
estdo dentro da faixa de aceitabilidade, estando acima de “gostei moderadamente”. Através do
teste de atitude notou-se que ha uma clara intengédo de consumo dos produtos.

As formulagdes produzidas em laboratério mostraram-se de grande aceitacdo pelos
avaliadores. Todas encontrando-se dentro dos padrdes aceitaveis de qualidade. A marca
comercial mostrou-se mais aceitavel. Conclui-se que o costume com a marca comercial e a
maior quantidade de lipideos, teve maior vantagem na escolha pelos consumidores.

4, CONCLUSAO

Este estudo mostra um grande teor de proteinas dos nuggets elaborados a base de marine
beef e 6timas qualidades sensoriais. Os estudos sensoriais analisados comprovaram uma grande
aceitabilidade em todos 0s quesitos e notou-se que ha uma clara intengdo de consumo dos
produtos.
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