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Resumo: A tilapia € uma das espécies de pescado mais aéisyno mundo e sua carne é bastante
apreciada pelo consumidor sendo a espécie de r@ione de producdo da piscicultura mundial. Na
fabricacdo de produtos derivados da pesca utilgamemumente os hidrocoloides ou espessantes
comerciais. O uso desses espessantes é fundarpardaimelhorar as caracteristicas reolégicas da
massa de preparacao dos derivados. Algumas espégrantas possuem semente das quais pode ser
extraida uma goma com propriedades espessanteste Oda exposto, objetivou-se no presente
trabalho avaliar as caracteristicas fisico-quimadishburger elaborado a partir do filé de t#épi
com a adicdo da goma extraida das sement€aeaalpinia pulcherrima. O polissacarideo foi obtido

no Laboratdrio de Quimica do IFGEampus Limoeiro do Norte, e o processamento do fishbufgier
realizado no Laboratério de Carne e Pescado. Avalioo pH, umidade, atividade de 4gua, proteinas,
lipidios e cinzas obtendo-se valores entre 6,552 Bara pH; 81,19% e 82,34% para umidade; 1,039
para atividade de 4gua; 12,15% e 15,52% para pa%ed,67% e 1,29% para cinzas e 3,12% - 3,65%
para lipidios. Tais valores sdo similares aos obt&mn estudos com fishburger. Portanto, o espessant
natural extraido das sementesCiesalpinia pulcherrima nédo alterou a qualidade fisico-quimica do
produto, porém foi observado eficiéncia de sua donespessante nas etapas de processamento
enfatizando a necessidade de um estudo sensorial.

Palavras—chave:Caesalpinia pulcherrima, composi¢ao quimica, espessante, derivado dedmesca

1. INTRODUCAO

Para selecionar uma espécie de pescado adequamlacyiivo em escala industrial, € de
fundamental importancia sua aceitacdo pelo consammédqual deve ser aliada aos aspectos de custo
de producédo, indices zootécnicos, rendimento nceggamento, entre outros fatores, e dentre as
principais espécies de pescado cultivadas no mund@pia Oreochromis niloticus) se destaca em
todos os itens mencionados. A tilapia do Nilo, cgpnoximadamente 37% de porgdo comestivel, €,
atualmente, a espécie de maior volume de produg&oisticultura mundial (FARIAet al., 2003;
ARRUDA, 2004).

A producéo de derivados de tildpia € uma alteraatie atividade diferenciada ao da pesca
propriamente dita. Segundo RAO (1977) e TONE#l,al. (2005) o estudo das propriedades
reoldgicas dos alimentos, é essencial para vipiasmedes que incluem desde os projetos e avaliacédo
de processos até o controle de qualidade, a cgdieleom a avaliacdo sensorial e a compreensao da
estrutura de materiais.

A industria de alimentos utiliza comumente de espates na producdo de derivados, bem
como as gomas de polissacarideos naturais. Ediesepms se dissolvem ou dispersam-se em agua
para dar espessamento ou efeito de ganho de dadesiAs gomas também s&o usadas para efeitos
secundarios incluindo estabilizacdo da emulsadqesissio de particulas, controle de cristalizagéo,
inibicdo de sinérese, encapsulacao e formacadndesfi Poucas formam gel (DZIEZAK, 1991).

Observando as propriedades da goma extraida dasntemmdeCaesalpinia pulcherrima,
objetivou-se no presente trabalho avaliar as ceriatitas fisico-quimicas de fishburger elaborado
com a goma nas concentracdes 0,3 e 0,5% da gakatamm e sem a presenca do polissacarideo.
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2. MATERIAL E METODOS
O pescado foi capturado no Acude Castanhdo, laeclino municipio de Jaguaribara, Ceara.
Os ingredientes de elaboracao do fishburguer faratidos no mercado local, Limoeiro do Norte, e a
goma de polissacarideo foi extraida no LaboratfgiQuimica do IFCEampus Limoeiro do Norte.
Os peixes foram processados no Laborat6ério de GaRescado do IFCE seguindo as etapas de
processamento: obtencao do filé; obtencdo da past elaboracédo do fishburger (Figuras 1, 2 e 3).
Pescado Eviscerado

l

Lavagem

Retirada da Pele/Filetagem

l

Filé de Peixe

Figura 1 — Fluxograma de obtencéo do filé de peixe.
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Figura 2 — Fluxograma de obtencdo da pasta base
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Figura 3 — Fluxograma de elaboracéo de fishburggredcado.

A formulagdo dos ingredientes para 1kg de pastbade de pescado considerou: Alho frito
desidratado — 2 g; Sal refinado — 20 g; Realcad@atbor glutamato monossédico — 3 g; Acucar — 2 g;
Pimenta — 2 g. Foram elaboradas trés formulacdefisalmirger uma sem polissacarideo e duas
formulacdes nas concentrag¢des de 0,3 e 0,5% da goma
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As analises fisico quimicas foram realizadas eplidata segundo as normas do Instituto
Adolfo Lutz (2008). Para pH: por método eletroneétri utilizando-se potencibmetro para
determinacdo direta, simples e precisa do pH. ddi¥é agua: através de aparelho medidor de
atividade agua. Umidade: por perda por dessecag@icsecagem direta em estufa a 105°C até peso
constante. Cinzas: foi realizada a andlise de sidagproduto pelo método: Residuo por incineragdo —
cinzas. Proteinas: pelo método classico de Kjeldapidios ou extrato etéreo: foi determinado por
extracao direta em Soxhlet.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo ORDONEZt al., (2005) os principais constituintes da composiggioo-quimica do
pescado sdo: umidade (60-85%), proteina (16-22ja€ ou minerais (0,4-1,5%) e lipideos (0,2-
10%), sendo a umidade e os lipideos os componguteapresentam as maiores flutuacdes durante o
ano. Os resultados das analises da composicacsicealtele fishburger de tilapia estdo descritos na
Tabela 1.

Tabela 1 — Valores médios para pH, umidade, atiidie dgua, proteina e lipidios (5) em fishburger
elaborado com espessante natural.

Amostra pH Umidade (%) Atividade de agua Prote®n ( Lipidios (%)  Cinzas (%)
F1 0% 6,62 81,94 1,039 a 28,3°C 15,52 3,48 0,67
F2 0,3% 6,55 82,34 1,039 a4 27,9°C 12,15 3,12 0,68
F3 0,5% 6,56 81,19 1,039 a 28,0°C 12,47 3,65 1,29

SILVA e FERNANDES (2010), em estudo sobre preparaigishburger com aproveitamento
do pescado corvina, obteve 6,55 para a analiseHdesgmelhante aos resultados encontrados na
presente pesquisa que se variou entre 6,55 e B@&R. como foram semelhantes os resultados
encontrados para umidade 68,11%; cinzas 1,54%.00 de lipidios de 0,92% foi inferior ao
encontrado nesse estudo que pode ser devido addip®scado utilizado a corvina que apresenta
menor teor de lipidio. O teor de protéico pfshburger de corvina foi de 22,75%, no presente estudo
0 maior teor protéico foi 15,52% pois a tilapiaeganta valor protéico inferior a corvina.

O valor minimo e maximo de umidade encontrado p&RENGONI et al (2009), para
fishburger de CMS de tildpia foram de 71,05 - 76,86%, essedesanalisou quatro formulacbes
diferentes com variacdo na quantidade de CMS auitizO teor de umidade de 81,19; 81,94 e 82,34%
foi similar ao encontrado na pesquisa. Ainda nodsstle MARENGONEt al (2009), os valores para
proteina ficaram entre 15,50 - 17,74%, para maténeeral 1,2-2,44% semelhante ao pesquisado no
fishburger de tilapia e extrato etéreo entre 17.28% superior ao encontrado no estudo. Segundo
OGAWA e MAIA (1999) a composicao fisica e quimica hrte comestivel de peixes, crustaceos e
moluscos varia entre 60 e 85% de umidade.

FINKLER et al (2010) avaliou hambuarguer de peixe elaborado arpdot pescado mandi—
pintado Pimelodus britski) e apontam valores acima dos encontrados na pesguisdipidios 12,6%.
Isso pode ser explicado pela diferenca entre aciespo mandi-pintado € um peixe gordo, e a tilapia
de cultivo em geral apresenta baixo teor lipidiEtNKLER et al (2010) aponta como valores de
proteinas 18,57%; cinzas 3,09% e umidade 61,29%.

N&o ha uma legislacdo brasileira que especifiqueatares de composicado centesimal para
derivados de pescado. No regulamento técnico ddiddele e qualidade para hamburguer bovino
estabelece o limite maximo para gordura é de 23%einas no minimo 15% BRASIL (2000). O
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derivado elaborado na presente pesquisa se magtéuvel quanto aos valores fisico quimicos, pois
segundo OGAWA e MAIA (1999) o musculo do pescadaepa@onter 60 a 85% de umidade,
aproximadamente 20% de proteina, 1 a 2% de cifigdsa 1,0% de carboidrato e 0,6 a 36% de
lipideos. Este ultimo apresenta maior variacaofusmao do tipo de musculo corporal em uma mesma
espécie.

Segundo OETTERER (2002) a tecnologia base do mocde producdo de concentrados
protéicos de pescado é a concentracdo de suanaraged deslipidificacdo do pescado através da
extracdo de lipidios. Desse modo, a etapa de lavag&undamental para apresentacdo do produto,
uma vez que promove o clareamento da carne e repasteeda gordura.

6. CONCLUSOES

Concluiu-se que o fishburger de pescado se enquratinaperfil adequado de um produto de
pesca, sendo que as suas caracteristicas fisiosiegsiforam mantidas.

Ressalta-se a importancia de um estudo sensotiabfpara aprofundamento das fungées do
polissacarideo quanto ao aspecto sensorial e dé@senento da pesquisa.
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