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Resumo: O pescado pode ser comercializado de varias foumas delas é a producéo de derivados.
Na industria de alimentos vém sendo estudado aleggomas extraidas de sementes de plantas, que
possuem diversas funcdes, dentre elas, a func@ssesype. A producdo de derivados de pescado é
uma atividade diferenciada a da pesca propriantétatee contribui para a economia local das regides
de cultivo. O hamburguer produzido com o pescadonocmatéria prima tem ganhado enfoque no
mercado nas ultimas décadas pelo crescimentovddaate e por suas propriedades nutricionais. Este
estudo teve como principal objetivo a elaboracaohdmburguer de tildpia com a aplicacdo de
galactomanana como espessante natural e a aplda¢éste da intencdo de compra. Para a realizacdo
da pesquisa a matéria prima foi capturada no AQasganh&do, municipio de Jaguaribara, Ceara onde
existe o cultivo de tilapia. Os peixes foram preee®s no Laboratdrio de Carne e Pescado do IFCE,
seguindo as etapas de elaboracdo e preparo dot@rderam elaboradas trés formulagbes de
hamburguer de tilapia, uma sem polissacarideo & cdoa 0,3 e 0,5% da goma, respectivamente. O
rendimento de obtencdo do filé foi de 34,10%. Paeste de intencdo de compra os resultados foram
satisfatérios indicando que mais de 77% dos praesdoossivelmente comprariam o produto.

Palavras—chave:Caesalpinia pulcherrima, derivados de pescado, galactomanana, processament

1. INTRODUCAO

O processo de beneficiamento de pescado pode e@xef muito mais do que alimento de alto
valor nutricional, como também uma grande quanédadariedade de material rejeitado que acaba se
desperdicando, provavelmente, devido a falta deréase e conhecimento do setor pesqueiro e de
o0rgdos governamentais sobre procedimentos tecookgiara um melhor aproveitamento destes
materiais (STORI, 2000).

Segundo o Ministério da Pesca e Aquicultura a pga@duaquicola nacional continental vem
obtendo um crescimento bastante significativo lbmds anos. Em 2008, o setor apresentou uma
elevacao na producdo de 34,4% quando comparadsacden2007. Esse crescimento embora em
menor percentual obteve continuidade em 2009, gquaadchegou a 19,6% de crescimento em
comparagao com 2008.

O pescado pode ser comercializado na famm@atura ou industrializado, esta Ultima pode ser
obtida pela preparacédo do filé ou de outras papesveitaveis do pescado, originando diversos
produtos como embutidos de pescado (salsicha,itiagpasta de pescado, que serve como base para
preparacdo de hamburgueres, bolinhos, empanados, eterta de produtos derivados de pescado e a
diversificacdo na linha de processamento poderatilboir com o aumento e incremento do consumo
de peixes (OGAWA e MAIA, 1999; VAZ, 2005).

Na industria de alimentos vém sendo estudado deigmmas extraidas de sementes de plantas,
que possuem diversas func¢des, dentre elas, a dssaspes. Galactomanana é a denominacéo dada a
polissacarideos neutros, extraidos do endospermasemeentes de certas leguminosas. As
galactomananas produzem solucdes aquosas de gmdelevada, o que as torna comercialmente
dteis, principalmente como espessante de sistenuasas (AZERO e ANDRADE, 1999).

A matéria prima utilizada para elaboracdo do hamiir € proveniente do Acude Castanhao
que € o maior responsavel na regido pela produgditdgia. O municipio de Jaguaribara onde esta
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localizado o acude é um ambiente favoravel a pi@ulde derivados do pescado que podera contribuir
para um maior adensamento do APL (Arranjo Produtoeal) e da piscicultura na localidade.

A elaborac¢éo de derivados de pescado com a adicgorda vem proporcionar aos produtores
do acude o uso de uma tecnologia de baixo custegagdo valor ao produto, e reduzindo custos

Este estudo tem como objetivo a elaboracdo de hauode peixe a partir do filé de peixe da
espécie Oreochromis niloticus, conhecida como tilapia, fazendo-se a aplicacdo danagde
galactomanana extraida das sementeatsalpinia pulcherrima popularmente conhecida como
flamboianzinho e obtencéo da atitude de comprabdsumidor.

2. MATERIAL E METODOS

O pescado foi capturado no Acude Castanhdo, lac&lino municipio de Jaguaribara, Ceara.
Os ingredientes de elaboracdo do hamburguer de fmiam obtidos no mercado local, Limoeiro do
Norte, e a goma de polissacarideo foi extraidaatwtatério de Quimica do IFGEampus Limoeiro
do Norte.

Os peixes foram processados no Laboratério de Gafescado do IFCE de acordo com as
seguintes etapas de processamento: Obtencdo ¢oOfiencdo da pasta base; Elaboragdo do
hamburguer de peixe.

Obtencéo do filé de tilapia

Para aquisi¢cdo do pescado fresco realizou-se uaim@do sensorial utilizando os critérios de
gualidade para pescado fresco: escamas aderidaxss whnsparentes e brilhantes ocupando toda
cavidade, branquias de com vermelha e ausénciaide, mdor caracteristico, e consisténcia firme. Os
exemplares que nao apresentassem um aspectocosgpondente eram descartados.

ApOs o recebimento e selecdo da matéria prima cagdedoi pesado obtendo-se os dados para
célculos de rendimento da matéria prima em relagéfilé. Em seguida os peixes foram depositados
em bandejas adicionando-se gelo escama para meaateas caracteristicas sensoriais. As etapas
seguintes foram a escamacédo e a remocao das aparas auxilio de uma tesoura. Finalizado esse
processo o peixe foi lavado para retirar 0 excels@scamas e outras sujidades. As visceras e
branquias foram retiradas com auxilio de facadeas de cortar. O peixe passou por outra lavagem e
novamente foi adicionado gelo para facilitar araeld da pele, pois o gelo faz com que a pele se
desprenda mais facilmente da carne, essa etagxdoutada com o auxilio de alicates especificos.
Apbs a retirada da pele, procedeu-se a filetageorte “V” para retirada das espinhas. A base para o
concentrado de pescado foi apenas o filé, ndoiimiduoutras partes aproveitaveis do pescado. O
processamento foi realizado com o emprego de gelqualidade e utensilios sanitizados em agua
clorada a 5ppm (Figura 1).

Pescado
Eviscerado

Lavagem

Retirada da
Pele/Filetagem

Filé de Peixe

Figura 1 - Fluxograma de obtencéo do filé de peixe.
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Obtencéo da pasta base

O filé de tilapia foi triturado em moinho com didneede 8 cm, seguindo-se a etapa de lavagem
da carne. Foram realizadas trés lavagens sucessivasagua gelada adicionada de carbonato de
célcio (CaCQ), na proporcao de 1,0 g/5 litros de agua gelaai® pemocao de pigmentos da carne e
outras substancias sollveis em agua proporcioneoldoacdo mais uniforme. Cada lavagem tinha
duracdo de 5 minutos. A cada lavagem retiravaeecesso de 4gua através de filtracdo e ao final da

Ultima lavagem fez a prensagem da carne utilizaedpano filtrante e prensa para obtencao da pasta
base (Figura 2).

Filé de Peixe

Trituragao

Lavagem (agua gelada +
CaCo,)

Homogeneizacao

Prensagem

Pasta Base ou pastade
pescado

Armazenamento(conservar
sob refrigeracio)

Figura 2 - Fluxograma de Obtencédo da Pasta Base.

Elaboracdo do hamburguer de peixe

Para elaboracdo do hamburguer de peixe, a gomangreslientes foram pesados em balanga
analitica. Em seguida os ingredientes foram adiclos a pasta base e depositada em bandeja para
homogeneizacédo. A massa foi separada em 3 pauais,igara posterior adicdo do polissacarideo e
finalizagdo com a modelagem de hamburguer de pedm 80 g aproximadamente. As trés
formulacdes elaboradas foram: F1 — sem adicéo tisspoarideo; F2: com adi¢do de 0,3g/100g de

polissacarideo; e F3: com adicdo de 0,5g9/100g liespoarideo. Apds a modelagem os hamburgueres
de peixe foram congelados (Figura 3; Tabela 1).
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Figura 3 - Fluxograma de elaboragédo de hamburgueralpeixe.

Tabela 1 — Ingredientes utilizados na elaboracdo deamburguer de peixe, propor¢cdo para 1 kg de pasta

base.
Ingrediente Quantidade (%)
Alho frito desidratado 02
Sal refinado 02
Glutamato monossaodico 03
AclUcar 02
Pimenta 02
Polissacarideo (F2) 03
Polissacarideo (F3) 05

Calculou-se o rendimento do filé bem como o rendiméla pasta base e do hamburguer de
peixe, através da regra de trés simples.

Teste de intengdo de compra

Avaliou-se a intencdo de compra do hamburguer dee maravés de um teste de escala de
atitude de 5 pontos com as alternativas 1 = cert@nedo compraria; 2 = possivelmente néo
compraria; 3 = talvez comprasse / talvez ndo cosspra4 = possivelmente compraria e 5 =
certamente compraria (DUTCOSKY, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O rendimento da matéria prima (peixe eviscerad@mtencéo de filé foi de 34,10%. Depois da
trituracdo dos filés o rendimento passou para 30,680 final do processamento e das etapas de
lavagens obteve-se 28,10% de pasta base de pdbigula 4).

SOUZA e MARANHAO (2001), em estudo de rendimentocdecaca, filé e subprodutos da
filetagem da tilapia do Nilo em fung&o do peso ooa) obtiveram valores de rendimento do filé em
torno de 36,50% e 36,84%. Nesta pesquisa, obteussendimento semelhante ao estudo citado.
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Figura 4 — Obtencéo dos filés de tilapia; triturac® em moinho; lavagens do filé triturado; pasta basee
filé de tilapia.

Segundo MARENGONEt al (2009), em estudo da caracterizacdo microbiolaggasorial e
centesimal ddishburgers de carne de tilapia mecanicamente separada, umagpde 1 kg de CMS
rende 12 unidades, com aproximadamente 80 g cada.

A etapa de lavagem é fundamental para apresentaggwoduto, uma vez que promove o
clareamento da carne e remove parte da gordura{BRER, 2002). A adicdo do espessante natural
galactomanana possibilitou uma melhor modelagemaigsa, resultando em hamburgueres macios e
de boa apresentacéo do produto (Figura 5).

Figura 5 — Hamburguer de peixe, sem cocc¢éo, e apoisura.

Foi avaliada a intencdo de compra dos provadoreskréo ao produto hamburguer de peixe
através de um teste aplicado a 40 consumidoreso sElichomens e 30 mulheres de faixa etaria
variando de 17 a 40 anos, no Laboratério de An8lesesorial do IFCEampus Limoeiro do Norte. O
resultado foi satisfatorio, onde 32,5% dos provesloinformam que certamente comprariam o
produto; 45% possivelmente comprariam; 20% talvemprassem/talvez ndo comprassem; 2,5%
possivelmente ndo comprariam e 0% certamente mépreoia (Figura 6).
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Figura 6 — Resultado do teste de atitude de compdn produto hamburguer de peixe.

De acordo com DASSO (1999), o consumo de certoduppe esta ligado ao perfil do
consumidor, como por exemplo, a preferéncia de amadade, local de consumo e padrdes culturais.

Para MARENGONIet al (2009), em caracterizacdo microbiologica, senserieéntesimal de
fishburgers de carne de tilapia mecanicamente separada dsadEmiobtidos variaram entre “talvez
comprasse/talvez ndo comprasse” e “possivelmentgmaria o produto” com médias 3,86 a 3,98,
respectivamente, diferenciando dos resultados émcios nesse estudo.

CORTEZ et al (2010), em estudo de formulacdo, analises micrébichs, composicao
centesimal e aceitabilidade de empanados de juriBfdamdia quelen), pacu Piaractus
mesopotamicus) e tilapia Oreochromis niloticus) avaliando a aceitabilidade de empanados digak
obtiveram resultados entre “Comeria sempre”, “Camerequentemente” e “Comeria muito
frequentemente”, as porcentagens parateaks seriam de 67%, 70% e 70% para pacu, jundia e
tilapia, respectivamente, indicando também uma dxmitacdo para um produto semelhante ao do
presente estudo.

4. CONCLUSOES

O produto hamburguer de tilapia elaborado apreseritmos resultados referente a
apresentacdo do produto e melhor facilidade de imgeen final da massa nas formulacdes que
continham a goma atuando como espessante.

Uma boa apresentacdo do produto é importante paraceitacdo o que pode ser confirmado
com a aplicagdo do teste de intencdo de compradgm®nstrou ser o hamburguer de tilapia um
produto com provavel compra para mais de 77% dasucnidores que realizaram o teste.

Estes resultados indicam que a analise das cdstic®s sensoriais € fundamental para
andamento da pesquisa.
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