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Resumo: Ha algumas décadas vem se estudando as propsedadeionais das gomas de
polissacarideo nas industrias de alimentos. Umasdas principais fungcbes € no aumento da
viscosidade, agindo como espessante em solu¢gfesamgLEste estudo tem como objetivo o uso de
galactomanana das sementes @aesalpinia pulcherrima, conhecida popularmente como
flamboianzinho, em derivados de pescado da esfemchromis niloticus, conhecida como tilpia

do Nilo. Devido & semente ser encontrada em abgiaara regido nordeste e as propriedades
apresentadas pela goma, esta pode ser utilizada espessante em substituicdo aos hidrocoloides
comerciais comumente usados no processamentondenatis. A matéria prima foi obtida no Acude
Castanhao situado no municipio de Jaguaribara acaC® processamento obedeceu aos fluxogramas
de obtencgédo do filé para o preparo da pasta bapestado que pode ser utilizada na formulagéo de
diversos derivados, inclusive na preparacaondggets. Na elaboracdo dasiggets fez-se a aplicacéo

da goma e avaliou-se o produto quanto a intencdcodgpra em teste sensorial aplicado a 40
consumidores no Laboratério de Analise SensoridF@i Campus Limoeiro do Norte. Os resultados
apontam um produto favoravel a entrar no mercabtgnolo resultado positivo no teste sensorial e
valores esperados de rendimento da matéria primstacbu-se o aprofundamento da pesquisa
enfatizando as propriedades espessantes da gordandmo esta vir a ser uma alternativa de
substituicdo aos hidrocoloides comerciais usadasdiestria de derivados de pescado.

Palavras—chave: Caesalpinia pulcherrima, derivados de pescado, espessante natural, intedecd
compra, tilapia.

1. INTRODUCAO

A aquicultura é o setor da producdo de alimentosridgzem animal que cresce mais rapido e,
gue pode abastecer a metade do total de pescadaonudo no mundo (FAO, 2009). Segundo o
Ministério da Pesca e Aquicultura, em 2009, a pesaenha no Brasil aumentou sua participacéo
para 47% do total produzido, assim como a aquicuitentinental, que passou a responder por 27%
da producdo nacional. Por outro lado, a pesca retal diminuiu sua participagdo para 19%,
enquanto que a maricultura permaneceu com 7% dagfio total de pescado do pais.

No Estado do Ceara, esta localizado no municipidatpiaribara o Acude Castanhdo, que
comporta um arranjo produtivo local (APL) de pescajue se dedica ao cultivo da espécie
Oreachromis niloticus, conhecida popularmente como tilapia do Nilo. Ariiedcdo de novos produtos
derivados de pescado € uma alternativa de agredar & produto e de incentivo ao consumo de
pescado no Brasil.

Os alimentos marinhos se constituem em uma ricee fda micronutrientes, minerais, acidos
graxos essenciais e, em especial, proteinas (FAQY)2Na producdo de derivados, sédo utilizados
espessantes, ou hidrocoloides comerciais, que sdcudto elevado e em sua grande maioria
importados. Espessantes sdo as substancias quatanmeeviscosidade de um alimento, que podem
se apresentar como solucdes, emulsGes e suspeliS@esA, SILVA e FRIAS, 2008).
Galactomananas sdo polissacarideos de reservaecamticns de sementes pertencentes a familia
Leguminosae que possuem endosperma e sao classificados camesgwriginarias de sementes. S&o
soluveis em agua e formam dispersdes viscosageees(MEER, MEER e TINKER, 1975).
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A analise sensorial e a intencdo de compra saestgse visam complementar a elaboracéo de
um produto. Segundo NORONHA (2003), quando se ttatam produto alimenticio a expectativa
que o consumidor tem sobre este produto assumenportiante papel, pois pode inclusive aumentar
ou diminuir a intencdo de compra deste mesmo aelesser experimentado.

Diante do exposto, observou-se a necessidade dessavolver tecnologias de elaboragcéo de
derivados de pescado com menor custo, incentivassion a fabricagdo desses produtos nas regides
de cultivo da tilapia na regido do Vale do Jagugréstado do Ceara, tendo em vista as propriedades
espessantes das gomas extraidas do endospermandgastes deCaesapinia pulcherrima, planta
nativa conhecida popularmente como flamboianzibmbjetivo do presente trabalho consiste na
elaboracdo denuggets de pescado com aplicagcdo da galactomanana, com espessante no
processamento dasuggets em substituicdo aos hidrocoloides comerciais coma alternativa de
reducédo de custo e agregacao de valor ao prodaliar o0 mesmo quanto a intencdo de compra.

2. MATERIAL E METODOS

A matéria-prima foi obtida no Agude Castanh&o, lieedo no municipio de Jaguaribara,
Estado do Ceara. A goma de polissacarideo da es@éesalpinia pulcherrima foi extraida no
Laboratério de Quimica do IFCEampus Limoeiro do Norte, e os demais ingredientes foram
adquiridos no mercado local da mesma cidade.

A base da preparacdo dos derivados € a pastacilpesbtida pela retirada do filé seguindo o
processamento do filé para obtencdo da pasta bsada na preparacdo dos nuggets e de outros
derivados. O pescado foi processado no Laborati@&ri@arne e Pescado do IFCBmpus Limoeiro
do Norte. Para obteng&o do filé seguiu-se o fluswgr (Figura 1).

Pescado eviscerado

l

Lavagem

Retirada da Pele/Filetagem

l

Filé de Peixe

Figura 1 — Fluxograma de obtencao do filé de peixe.

Em seguida os filés foram processados para se algasta de pescado que sera a base para
elaboragao dosuggets (Figura 2).

Filé de peixe
Tritulragéo
Lavagem (égug gelada +CaglO
Homog{aneizagéo

Prensagem

l
Pasta Base ou Pasta de Pescado
(conservar sob refrigeracao)

Figura 2 — Fluxograma de obtenc¢&o da pasta base.
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Na elaboracédo dosuggets os ingredientes e a goma de galactomanana forasiorsatias a
pasta base (Figura 3).

Pasta base
Mistura (ingredientes)

Adicao do polissacarideo

l

Modelagem

Pré cozimento (microondas)

l

Empanamento

!
Empanar

1

Congelamento
!

Nuggets de tilapia
(conservar sob refrigeracao)

Figura 3 — Fluxograma de elabora¢c&odgget de pescado.

Os ingredientes foram adicionados observando-sglagao: para 1 kg de pasta de base de
pescado: Alho frito desidratado — 2g; Sal refinadg; Realcador de sabor glutamato monossédico —
30; Agucar — 2g; Pimenta — 2g.

Foram elaboradas trés formulagBesndggets, uma amostra sem aplicacdo da goma e duas
amostras com concentracdes de 0,3 e 0,5% de palifdeo em 100g de pasta base.

Calculou-se o rendimento do filé para a obtencdpaséa base e avaliou-se o produto quanto a
intencdo de compra atraves de um teste aplicadbcadsumidores sendo 10 homens e 30 mulheres
de faixa etaria variando de 17 a 40 anos, no Lafmoade Analise Sensorial do IFCEampus
Limoeiro do Norte, utilizando-se a ficha de intemgde compra com as alternativas: “certamente
compraria”’, “possivelmente compraria”, “talvez coagse/talvez ndo comprasse”, “possivelmente
nao compraria”, “certamente nao compraria” (Fighya

ATITUDE DE COMPRA

Nome: Data:

Faixa etaria: ( ) <20 anos ( ) <20 a 30 ano$> (40 a 50 anos ( ) > 50 anos
Com base na sua opinido sobre estas amostragjénuligescala abaixo, sua atitude com relagéo araatoproduto:
() certamente compraria
() possivelmente compraria
() talvez comprasse/talvez ndo comprasse
() possivelmente ndo compraria

() certamente ndo compraria

Figura 4 — Ficha teste para avaliacdo da atitudmdegpra dewuggets de pescado.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A matéria-prima utilizada no processo de filetagdateve um rendimento de 35,5%. De acordo
com resultados obtidos por DIETERICH (2003) pauggets de filé de tilapia moidos o rendimento
foi de 39,75% estando préximo do valor encontragl@mesente estudo. Apds a trituracao dos filés o
rendimento alcancou 94,30%. Com a elaboracdo da pase o rendimento final obtido foi de 86%
em relacdo ao filé (Tabela 1). As etapas de recepefirada da pele e filetagem estdo ilustradas na
Figura 5. O preparo e o produto fimaigget, esta ilustrado na Figura 6.

Tabela 1 — Peso, em kg, observado durante as etepa®cessamento: peixe eviscerado, filetagem,
trituracdo e pasta base.

Matéria prima Peso (kg)
Peixe eviscerado 3,850
Filé de peixe 1,367
Filé apds trituracao 11,289
Pasta base 1,107

Figura 5 — Recepcao da matéria prima; retiradaetiy pFigura 6 — Amostras deuggets em estado cru;
filetagem; filé de peixe. empanado; em fritura e frito.

O resultado do teste intencdo de compra dos codsuvesi em relacdo ao produtogget
apontou resultado satisfatério, em que 57,5% dosswmidores afirmaram que certamente
comprariam o produto; 27,5% possivelmente comprgrid2,5% talvez comprasse/talvez néo
comprasse; 0% possivelmente ndo compraria; 2,58neente ndo comprariam (Figura 7).
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70,00%
60,00%
B Certamente compraria
50,00% -
M Possivelmente compraria
40,00% -
Talvez comprassem/Talvez ndo
30.00% comprasse
4 -
’ M Possivelmente ndo compraria
0, -
20,00% M Certamente ndo compraria
10,00% -
0,00% -

Figura 7 — Resultado do teste de Atitude de Comprarodutonugget de tilapia.

MARENGONI et al (2009), em caracterizacdo microbioldgica, sensaiatentesimal de
fishburgers de carne de tilapia mecanicamente agép@aobteve resultados inferiores aos encontrados
na presente pesquisa, com médias das notas pad@meiro intencdo de compra, que variaram de
3,86 a 3,98, que apontam resultados entre “talopmprasse/talvez ndo comprasse” e “possivelmente
compraria o produto”.

SOUSAEet al (2010), em desenvolvimento e caracterizacdo @mftpiimica de e sensorial de
nuggets formulados com concentrado protéico de pescadarine beef, obteve uma boa aceitacéo do
produto, ndo havendo diferenca significativa eatréormulacfes testadas.

A legislacdo CODEX ALIMENTARIUS (1989), estabelenerma para barrinhas, porcdes e
filés empanados, definem o produto com peso ingla@m a cobertura de 20 a 50 g e comprimento
igual a 3 vezes a largura. As barras e porcoegsttado podem ser elaboradas com uma Unica espécie
de peixe ou da mistura de espécie com propriedade®riais semelhantes. @ggets elaborados no
presente estudo foi elaborado com uma Unica espécjgescadoQreochromis niloticus, a tilapia.
Estando em conformidade com a legislacéo citadasypado peso aproximado de 30-45 g.

O Regulamento da Inspecédo Industrial e SanitariBrddutos de Origem Animal — RIISPOA
(BRASIL, 2001), define derivado de pescado o produt subproduto, comestivel ou ndo, com ele
elaborado no todo ou em parte. O produigget, elaborado com a parte mais nobre do peixe, o filé
foi bem avaliado no teste de intencdo de compevatecendo a atitude “certamente compraria” por
57,5% dos provadores.

A andlise sensorial € utilizada como instrument@ @aavaliacdo da qualidade sensorial dos
alimentos medindo e analisando as reacfes em oadacéaracteristicas dos mesmos, que possam ser
diferenciadas pela avaliacdo humana. Na carne sicage podemos encontrar varias caracteristicas
que influenciam na escolha da compra de um alimeotoo qualidade sensorial e capacidade de
armazenamento. A composi¢cdo quimica de uma esgégiescado possui grande variacao, isso vai
depender da idade do animal, época do ano, habstaicio nutricional e maturacdo sexual, zona do
corpo e tipo do musculo (claro ou escuro) e atémmedo sexo do pescado analisado (ABNT, 1993;
DUTCOSKY, 2011; ORDONEZ, 2005).

Na presente pesquisa ngggets de pescado com aplicacdo da galactomanana obtivaram
Otima resposta a intengcdo de compra, prevalecenddieenativa “certamente compraria”. Vale
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ressaltar que a preferéncia por um produto estildignos habitos e padrdes culturais, além da
sensibilidade individual, idade, fidelidade a det@adas marcas, higiene, local de consumo, nimero
e tipo de acompanhantes no momento de consumaduiar, entre outros aspectos (DASSO, 1999).

6. CONCLUSOES

A elaboracgéo deuggets de pescado com aplicacdo da galactomanana, careagéssante em
substituicdo aos hidrocoloides comerciais obtevedineento esperado da matéria-prima e em
conformidade ao ser confrontado com estudo similar.

O teste de intengdo de compra revelou um o6timoltaelu denotando que osuggets
apresentam potencial para entrar no mercado.

Devido a boa aceitacdo do produto final, ressata-mportancia da aplicacdo de um estudo
mais detalhado enfatizando o aprofundamento dodasgalactomanana, bem como pesquisa de
analise de mercado em relagdo ao seu uso comecasfEes
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