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Resumo: A aquicultura é uma atividade em franca expansa®nasil. Em 2004 foram produzidas
180.730 toneladas de pescado. Dentre as espéciss coltivadas, a tilapia do Nilo vem se
destacando, em virtude de suas caracteristicaéaocas e de processamento. A oferta de produtos
derivados de pescado e a diversificacdo na linf@asessamento poderdo contribuir com o aumento
e incremento do consumo de peixe, esse cendrioeirmpdecessidade de aprimorar o0 processo de
desenvolvimento de novos produtos, visando umacigelde de lancamento cada vez maior, de
maneira mais econdmica e eficiente e com maiorasaels de éxito. Diante disso este trabalho teve
como objetivo estudar a estabilidade de hamburglabiorado a partir de filés de tilapia, bem como a
sua aceitacdo sensorial. As tilapias foram tramagas dentro de isopores higienizados e em
temperatura adequada até o laboratério de carmeEs@ado da Fatec Sertdo Central, onde foram
submetidas a lavagem, evisceracdo e obtencédo léss fApos a obtencdo dos filés, estes foram
moidos em moinho com disco de 8 mm e em seguidanféormulados os hamburgueres. Apés a
elaboracdo destes, os mesmos foram embalados @ @acembalagens de polietileno e em seguida
submetidos ao congelamento e armazenamento enerfreez18°C, para posteriores analises fisico-
gquimicas e microbioldgicas para o estudo da sumdédprateleira nos tempos: 0, 15, 30, 60, 90 e 120
dias. Os hamburgueres foram avaliados quanto gualalade sensorial realizada segundo uma escala
hedbnica estruturada de 9 pontos. Microbiologicamesimbas as amostras apresentaram resultados
satisfatérios e apenas um lote analisado ndo obad®s parametros exigidos pela legislacao vigente
(RDC n° 12 - 2001). O produto obteve uma boa ag@itavisto que as duas amostras avaliadas
alcancaram um indice de aprovacdo superior a 708pddrdes fisico-quimicos se mantiveram
estaveis durante o armazenamento.

Palavras—chavearmazenamento, hamburguer, qualidade, tilapia

1. INTRODUCAO

A aquicultura é uma atividade em franca expansa®rasil. Em 2004 foram produzidas
180.730 toneladas de pescado, apresentando uminmast de 23,55% quando comparado ao
produzido no ano 2000 quando foram produzidas b88ttneladas de pescado (KIRSCHNIK &
VIEGAS, 2009).

Dentre as espécies mais cultivadas, a tilapia do Wim se destacando, em virtude de suas
caracteristicas zootécnicas e de processamento.2@8 a producdo de tilapia representava
aproximadamente 18,4% do total produzido pela atjui@ e em 2004 ja representou 38% do total,
com producdo de 69.078 toneladas (IBAMA, 2005).igcipultura é uma das novas atividades do
meio rural que vem atraindo muitos ex-produtor@®\es empresarios agricolas, isto esta ocorrendo
devido as altas taxas de retorno e de lucratividadado comparado as outras op¢des de investimento
(MARTINS et al., 2001).

Os habitos alimentares estdo mudando e produtcsmeniéncia, dotados de praticidade, valor
nutricional e qualidade, sdo itens que os consuesdestido exigindo. Comecgou a surgir uma grande
motivacao para que novas industrias de pescadm sejplantadas, utilizando uma matéria-prima de
qualidade, que é o peixe cultivado oriundo da pigttira. Assim como a industrializacdo da carne de
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origem bovina, suina e de aves vem passando no®silanos por transformacdes extraordinarias, o
pescado estd comecando a ser introduzido no meccalmovos produtos com alto valor nutricional
visto que o consumidor atual exige alimentos ddidade, seguros do ponto de vista microbioldgico e
com praticidade no preparo. Nutricionalmente, aartgncia do pescado esta baseada em seu
contetdo em proteinas de alto valor biolégico,miteas, especialmente A e D, na qualidade de seus
acidos graxos insaturados e no baixo teor de ent#¢BELTRAO et al., 2010).

A oferta de produtos derivados de pescado e agificacdo na linha de processamento poderédo
contribuir com o aumento e incremento do consumpeibee j4 que a qualidade do pescado pode ser
facilmente comprometida por acdo de microrganisneogimas autoliticas e autoxidacdo lipidica
devido ao seu elevado teor de umidade (VAZ, 2@&3e cenério impde a necessidade de aprimorar o
processo de desenvolvimento de novos produtosnd@sama velocidade de langcamento cada vez
maior, de maneira mais econémica e eficiente eroainres chances de éxito (GONCALVES, 2003).
Diante dessa atual realidade o presente trabaltllodemo objetivo geral estudar a estabilidade de
hamburguer elaborado a partir de filés de tilé&péan como a sua aceitacdo sensorial.

2. MATERIAL E METODOS

Os peixes utilizados foram adquiridos em uma faadf@zenda Pasta), pertencente ao distrito
de Passagem municipio de Quixeramobim-CE. As &faforam transportadas dentro de isopores
higienizados e em temperatura adequada até o tahiorde carnes e pescado da Fatec Sertdo Central,
onde foram submetidas a lavagem, evisceracao egélntelos filés.

ApOs a obtencao dos filés, estes foram moidos emhma@om disco de 8 mm e em seguida
foram formulados os hamburgueres. Para isto fottdizados: filés de tilapia (moidos), cebola em po,
alho em po, condimento Califérnia para hambudrggkitamato monossaodico, farinha de trigo, sal,
agua, e mix de conservantes (somente para amostpara a amostra B foram utilizados os mesmos
ingredientes, porém, sem a adicdo do mix de coasty e com a utilizacdo da pasta base constituida
de carbonato de célcio e agua.

Para obtencao da pasta base, os filés sdo lavadagua com carbonato de célcio na proporgéo
de 5:1. Esse processo de lavagem do pescado meitiorena cor do produto, e € uma alternativa
muito utilizada para armazenamento do peixe moidb songelamento para uso posterior,
aumentando sua durabilidade.

Para a elaboracdo dos hamburgueres da 12 formutap&ixe moido foi misturado aos demais
ingredientes ja citados anteriormente e em seguinidelados. Para isso, foram pesadas bolinhas de
609, que foram formatadas em formatador para hagubddo tipo manual.

Na 22 formulacdo o mesmo processo foi seguido, didenenca em dois aspectos, 0 peixe
moido foi lavado em solucéo de carbonato de calaia obtencéo da pasta base e nédo foi adicionado
a esta 0 mix de conservantes, conforme descrikguma 1.

Todos os hamburgueres foram embalados a vacuo &éalagens de polietileno e em seguida
submetidos ao congelamento e armazenamento enerfr@ez18°C, para posteriores analises para o
estudo da sua vida de prateleira nos tempos: 0150, 90 e 120 dias.
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Os hamburgueres foram avaliados quanto a sua gdelidensorial realizada segundo uma
escala hedodnica estruturada (FARIA & YOTSUYANAGNDO2) para avaliar o aroma, aparéncia,
sabor e cor com escala variando de 9 (gostei rsinitig a 1 (desgostei muitissimo).

Os testes foram realizados por 30 degustadorembiesaos sexos, nédo treinados e cuja idade
minima foi 20 e maxima 50 anos, contendo represtsade camadas sociais diferentes. O
delineamento experimental empregado para a ars#issorial dos hamburgueres foi o inteiramente
casualizado com quatro atributos sensoriais e coas depeticdes. Realizando-se a andlise de
variancia e o teste de comparacdo de meédias psle the Tukey aos niveis de 1 e 5 % de
significancia, utilizando o programa computaciofss$istat, versdo 7.6 Beta.

Para o teste de aceitabilidade calculou-se a niggdiaotas atribuidas pelos provadores em cada
atributo analisado e posteriormente realizada agmbagem de cada um. Nos tempos citados foram
realizadas andlises microbioldgicas; contagem plenica do “pour plate”; deteccdo de
Saphylococcus aureus, determinagfes do numero mais provavel de colésrirermotolerantes e
totais e contagem de fungos (APHA, 1992), bem canddises fisico-quimicas; umidade, lipideos, pH
e proteinas segundo método Adolfo Lutz (2008) erdeéhacao da acidez (AOAC, 1975). Estas foram
realizadas no tempo zero e o valor encontradotild@iado como comparativo para os demais tempos,
para observacao de modificacdo de algum parametamig o armazenamento.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Microbiologicamente, ambas as amostras permanecemaitodos 0s seus tempos analisados,
dentro dos parédmetros exigidos pela legislacaatégéRDC n° 12 - 2001) em relacdo aos resultados
encontrados para coliformes fecais, porém a am@s{adicdo da pasta base — carbonato de célcio)
obteve valores inferiores aos encontrados na amés{icom a adicdo do Mix de conservantes). A
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auséncia da bactér@aphyl ococcus aureus em ambas as amostras, € uma boa indicativa deogive
uma higiénica manipula¢éo durante a elaboracaoabufo.

Em relacdo a presenca Samonella spp. encontrada apenas na andlise realizada po 8o
ndo havendo deteccdo nas amostragens analisadésmmuss posteriores (60, 90, 120) e nem nas
anteriores a este (0 e 15), ha a possibilidadeudepqssa ter ocorrido algum tipo de contaminacéao
cruzada na amostragem utilizada, provavelmententkira armazenamento destas no determinado
tempo analisado, j& que em todos os outros tengpdetectada a auséncia da tal bactéria.

O produto (hamburguer) obteve uma boa aceitac&bp jue as duas amostras avaliadas
alcancaram um indice de aprovacédo superior a 708tramalo que as maiores médias foram atribuidas
ao quesito sabor, sendo a amostra A mais aceitpgot® dos provadores, como podemos observar na
Tabela 1.

Tabela 1.Valores médios dos atributos sensoriais para duastsas de hamburguer

ATRIBUTOS HAMBURGUER COM MIX HAMBL’JRGUER'COM

DE CONSERVANTES CLORETO DE CALCIO
APARENCIA 7.53333 a 6.66667 b
COR 7.13333 a 6.33333 b
SABOR 7.96667 a 7.06667 b
AROMA 7.43333 a 6.70000 b

Diante dos resultados obtidos com a andlise dgtatfsara o teste de aceitacao, através do teste
de Tukey, constatou-se que houve diferenca sigtifie ao nivel de 5% entre as amostras, porém
somente para o quesito sabor o nivel de signifia&doc1%.

Os padrbes fisico-quimicos se mantiveram estawgiante o armazenamento com pequenas
variagdes, na amostra com adicdo do mix de congeva teor de proteinas entre 16 e 18%, lipideos
0,8 e 0,13%, umidade entre 74 e 78% e o pH erfre 6,3. A acidez obteve um pequeno acréscimo
de 0,24 no tempo zero para 0,36 no tempo 120.

Quanto ao hamburguer fabricado com a pasta bagielode etapa de lavagem com carbonato
de calcio no processamento, ele apresentou umdeeamidade no armazenamento mais elevado
quando comparado com o anterior, entre 74,6 e 82)pfyesentou também pH entre 6,2 e 6,4; ja 0
teor de proteinas e lipideos entre 11 a 13% e 0,22% respectivamente. O valor para o parametro
acidez encontrado foi menor do que na primeira mogrincipalmente devido a presenca do
carbonato de calcio que neutraliza o produto, foeacontrados 0,09% no tempo 0 e 0,17 no tempo
120.

4. CONCLUSOES

Os dois tipos de métodos conservadores utilizadoant eficazes e contribuiram para a
durabilidade do produto fabricado.

O armazenamento deste tipo de produto necessitaodgelamento para o alcance da
estabilidade no armazenamento.

O hambdrguer de tilapia apresentou satisfatorididaeie sensorial e € uma alternativa de
destino e agregacédo de valor a esta matéria-prima.

O armazenamento dos produtos deve ser em locatiBspepara esse fim com o objetivo de
evitar contaminacgdes cruzadas.
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