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Resumo:Pouco se processa de peixes de agua doce e asinta para a elaboracdo dos produtos ha
geracdo de residuos originarios de etapas da @odugpie geralmente sdo descartadas ao meio
ambiente. Eborou-se farinha aromatizada de carcagas de sarpddpias defumadas, que foram
utilizadas no preparo de sopas e caldos para e&ialisensorial com adultos e criangas. Os residuos
empregados constituiram carcacas apos a filetdgemde cabeca e nadadeiras, que foram lavadas,
escorridas, pesadas, identificadas e imersas enoged (20%) com ervas aromaticas por 15 minutos.
Em seguida penduradas por uma hora para drenagerduedo das aguas superficiais e depois
defumadas. O produto defumado foi submetido a secagm estufa e posteriormente moido para
obtencédo das farinhas, que foram embaladas a \&estocadas sob refrigeragdo até o momento da
preparacdo dos caldos e sopas e consequente g@alidas analises sensoriais. Com base em testes
afetivos de aceitabilidade foram realizadas arslisem 30 provadores adultos que avaliaram
utilizando a escala hedbnica de cinco pontos paedributos: aparéncia, intensidade, aroma, textura
sabor; e com 30 criangas utilizando escala hedéfsiceal. As médias das varidveis sensoriais
avaliadas foram submetidas a ANOVA e comparadasteste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.
Os resultados revelaram que ndo houve diferengasfisativas entre as médias dos atributos
avaliados pelos adultos nas sopas elaboradas céemirdsas de carcagas de carpas e tilapias. Porém
na aceitabilidade pelas criancas a diferenca {piifitativa, com a sopa da farinha de carcacas de
carpas apresentando as maiores médias. Quantcallns ©s resultados revelaram que sé houve
diferenca significativa no quesito aroma quanddiasdas pelos adultos e que ndo houve diferencas
significativas na aceitabilidade pelas criancasit@as sopas quanto os caldos apresentaram bons
indices de aceitabilidade por adultos e criangaécando um provavel potencial de utilizacéo.
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1. INTRODUCAO

Os pescados normalmente sdo ricos em aminoacidesdsis e possui proteinas com valor
nutritivo ligeiramente superior as das carnes vlrase por isso tém grande utilidade como fonte
alimentar, gracas a facil digestibilidade, divessiel de sabores e composicdo equilibrada. A
composi¢ao do pescado e consequentemente o seunuaiitivo variam em fungcdo de numerosos
fatores: espécie a que pertence, idade, meio emigeietipo de alimentacdo, época de captura, peso,
entre outros (OKADA e MORRISSEY, 2007; RECKS e SEXMN, 2007; ZLATANOS e
LASKARIDIS, 2007).

O pouco que se processa de peixes de adgua docsidendirecionado principalmente ao
congelamento. No entanto, outros processos devepr@eostos, como por exemplo, a producéo de
embutidos tipo de linguica, que de acordo com Gpethal. (2010), concluiram que o processamento
de linguica de peixe € uma alternativa viavel pagmegar valores, incentivando o consumo,
independente do tipo de tratamento empregado.

Contudo, para a elaboracéo destes produtos hadgeda;residuos provenientes de algumas
etapas da producéo, que geralmente sdo descaatadasio ambiente demasiadamente. Boscolo et al.
(2005), afirmaram que a industria processadoraeibeep gera grande quantidade de residuos, que,
gquando ndo sdo devidamente processados para usargdd#io humana ou animal, geralmente séo
depositados no meio ambiente, gerando problemas pofuicao.
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Neste contexto, o0 setor pesqueiro deve estar etmags propostas de emissédo zero de residuos
(ZERI, “Zeri Emission Research Initiative”) (SEIBE& SOARES, 2003); deve, ainda, dispor de
alternativas para o gerenciamento dos residuod@gra que se torna fator diferencial para as
empresas, garantindo a diversificacdo da linha deduypos, o crescimento sustentavel e a
responsabilidade socio-ambiental (BERTOLDI, 2003).

No caso do pescado, como material residual podeosstituido de carne escura, peixes fora do
tamanho ideal para consumo, residuos obtidos rmxe$s0s de filetagem ou outros processos como
figado (VISENTAINER et al., 2003), cabecas, carsapele, visceras (OETTERER, 2002).

Os residuos solidos do beneficiamento de peixeocowf Cavalcante Junior et al. (2005) séo
destinados principalmente a alimentacdo animal,texabém podem ser aproveitados para a producao
de fertilizantes ou produtos quimicos. O valor icignal desses residuos, ricos em proteinas e em
acidos graxos da série dmega-3, incentiva o debémemto de produtos para a alimentacdo humana.
O uso de tecnologias com esta finalidade aumecapacidade da industria da pesca responder ndo so
a demanda por produtos diferenciados, mas tambtamd&ncia da busca por alimentos saudaveis e
com alto valor nutritivo, suprindo as necessidadgscionais — em especial de proteinas animaks, do
setores mais carentes da populagéo, por um pregsigel (MIRANDA et al., 2003).

A bioconversdo do material residual e aproveitamelaiste trardo vantagens econémicas para
as industrias, sanando o problema de elimina¢c&esiduos e poluentes (STORI et al., 2002). Além
disto, o problema de baixo consumo de pescado pedesolucionado com a inclusdo de novos
produtos obtidos de diferentes formas de procesgameando ao residuo uma aparéncia mais
aceitavel pelo consumidor.

A producéo de farinha de residuos de peixes éatelgrimportancia no aproveitamento destes
para, evitar desperdicios, reduzir os custos daugédmn do pescado e a poluicdo ambiental, e aumentar
0 potencial nutritivo bem como vida de prateleicapioduto. A criacdo de alternativas tecnoldgicas,
com valor agregado que permitem o gerenciamentorekisuos de pescado, podem trazer como
resultado o combate a fome, a geracéo de empregdssenvolvimento sustentavel.

Fundamentado nisto, o presente trabalho teve cdijativi elaborar farinha aromatizada de
carcacas de peixes exoticos defumadas, e utiliaapraparo de sopas e caldos para avaliagdo e
aceitacdo sensorial com adultos e com criangasndendo dessa forma, o aumento do consumo
desta fonte de protéica, proporcionando uma aligenale agregar valor, aumentando a vida de
prateleira, reduzindo tanto os custos de producdm o aproveitamento total, quanto a poluicédo
ambiental.

2. MATERIAL E METODOS

A presente pesquisa foi desenvolvida no Institetdeducacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucana@ampusPetrolina Zona Rural, nas dependéncias da Agretridyino periodo de julho
a dezembro de 2011 com carcacas livre de cabegdageleiras apos filetagem de espécies exéticas de
peixes (carpa e tilapia), que foram lavadas e g6dast pesadas, preparadas e imersas em uma solucéo
de salmoura (20%) com ervas aromaticas (50g de mimtura de: alecrim, manjericdo, sélvia,
orégano, cebolinha e salsinha desidratadas) pmiriigos.

Em seguida foram penduradas por uma hora paragénena reducdo da agua superficial. Apés
esta etapa, as carcagas foram colocadas dent@maa de defumacéo, para secagem parcial a uma
temperatura de 50° C, durante 60 minutos. Decoegl® periodo, a temperatura da defumacéo foi
aumentada para 80° C por mais trés horas de efpodas carcacas a fumaca. O produto defumado
foi submetido a secagem e posterior moagem paemcdn da farinha, que por sua vez com a ajuda
de embaladeira a vacuo foi colocada em filmes ipt&#stde polietileno, selados e estocados sob
refrigeracdo (5° C) até o0 momento da preparacacsdpas e caldos e consequente realizacdo da
analise sensorial.

A partir das farinhas foram elaborados os dois ytas) a sopa e o caldo. Ambos para um
volume final de um litro e meio. Em uma panela ldenénio, foram refogados o alho (10g) e a cebola
(150g) em dleo (45 mL) quente. Acrescentados daptdptomate (609) e a dgua (1,5 L). Apds o inicio
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da fervura foi adicionado o macarrdo (1509g) (ap@aas sopa) e a farinha aromatizada (80g). Por fim,
adicionou-se o sal (20g), a cebolinha (5g) e otrtodhg). O tempo de cozimento foi de 20 minutos.

A sopa e o caldo formulados foram avaliados sesigoente por adultos com base em testes
afetivos de aceitabilidade de acordo com Dutco2K07), tendo-se utilizado a escala hedbnica de
cinco pontos (5=gostei muito, 4=gostei, 3=ndo gowm desgostei, 2=desgostei e 1=desgostei muito)
para os atributos aparéncia, intensidade de comagrtextura e sabor. E também avaliados por
criancas alunos de uma escola publica que fornesenda escolar na comunidade ondeampus
esta inserido utilizando escala heddnica facial

As amostras foram servidas em copos descartdvaieds, com aproximadamente 10 gramas
devidamente identificados com nimeros aleatoridsédealgarismos para realizacdo de testes afetivos
que forneceram informacdes de aceitacdo e prefar@ocproduto por parte dos julgadores adultos
(30 néo treinados de ambos os sexos e diferentes fetarias) e criangas (30 de faixa etéria éhere
12 anos de ambos 0 sexos) onde receberam oriertag@étodo e procedimento de avaliacdo antes
de cada teste. Em todos os testes foi oferecidaa@temperatura ambiente e biscoito de 4gua e sal.

Os dados das variaveis estudadas foram submetaludliae de variancia e comparados entre Si
pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidadézando o software estatistico SISVAR.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das analises de aparéncia, inteesitdador, aroma, textura e sabor das sopas e
caldos avaliados por adultos encontram-se nas datet 2.

Tabela 1. Nota média atribuida pelos provadores (adtos) as formulages de sopas

VARIAVEIS AVALIADAS
TRATAMENTOS APARENCIA | INTENSIDADE AROMA TEXTURA SABOR
SFC 4.03a 3.23a 3.63a 3.73a 3.83a
SFT 4.23a 3.40a 3.57a 3.67a 3.70a
CV% 16.91 27.59 27.38 25.72 23.76

*Médias seguidas da mesma letra, minisculas nasias)ie mailsculas nas linhas, nao diferem entpelsi
teste de Scott e Knott a 5% de probabilidedaede, SFC=sopa com farinha de carcagas de carpBI=sopa
com farinha de carcacas de tilapias.

Tabela 2. Nota média atribuida pelos provadores (adtos) as formulacdes de caldos

VARIAVEIS AVALIADAS
TRATAMENTOS APARENCIA | INTENSIDADE AROMA TEXTURA SABOR
CFC 3.93a 3.10a 3.93b 3.67a 3.90a
CFT 3.43a 2.67a 3.43a 3.60a 3.47a
CV% 27.90 35.67 25.01 28.43 26.24

*Médias seguidas da mesma letra, mindsculas nasasjie mailsculas nas linhas, ndo diferem entpelsi
teste de Scott e Knott a 5% de probabilida@nde, CFC=caldo com farinha de carcacas de carpas
CFT=caldo com farinha de carcacas de tilapias.
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Os resultados revelaram que ndo houve diferengaffisativas entre as médias dos atributos
avaliados pelos adultos nas sopas elaboradas ctarirdsas de carcacas de carpas e tilapias. Quanto
aos caldos os resultados revelaram que s6 howerenifa significativa no quesito aroma

Os resultados das andlises de aceitabilidade s socaldos avaliados por criangas
encontram-se nas Tabelas 3 e 4

Tabela 3. Nota média atribuida pelos provadores (@ncgas) as formulagfes de sopas.

VARIAVEL AVALIADA
TRATAMENTOS ACEITABILIDADE
SFC 2.53b
SFT 2.00a
CV% 40.74

*Médias seguidas da mesma letra, mindsculas nasasjie mailsculas nas linhas, ndo diferem entpelsi
teste de Scott e Knott a 5% de probabilidadade, SFC=sopa com farinha de carcacas de carp$=sopa
com farinha de carcacas de tilapias.

Tabela 4. Nota média atribuida pelos provadores (@ncas) as formulagées de caldos.

VARIAVEL AVALIADA
TRATAMENTOS ACEITABILIDADE
CFC 2.97a
CFT 2.80a
CV% 12.69

*Médias seguidas da mesma letra, mindsculas nasasjie mailsculas nas linhas, ndo diferem entpelsi
teste de Scott e Knott a 5% de probabilida@nde, CFC=caldo com farinha de carcacas de carpas
CFT=caldo com farinha de carcacas de tilapias.

Os resultados revelaram que houve diferencas migtifas entre as médias na aceitabilidade
pelas criangas nas sopas elaboradas com as fadehzsrcacas de carpas e tilapias, com a sopa da
farinha de carcacas de carpas apresentando asemai@dias. Quanto aos caldos os resultados
revelaram que ndo houve diferencas significatieaaaeitabilidade pelas criangas.

Estes resultados corroboram com os resultadosesdargito et al. (2007), que avaliando a sopa
elaborada a partir da farinha de cabecas de tithpMilo obteve excelente aceita¢do pelos provadore
e com os resultados obtidos por Godoy et al. (204 avaliaram a aceitacéo de caldos elaborados
com farinhas aromatizadas desenvolvidas a partiadmcas de peixes defumadas, e também tiveram
uma excelente aceitacdo, ndo diferindo signifieatiente entre si no que se refere aos atributos
avaliados.
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4. CONCLUSOES

A farinha aromatizada pode ser empregada no emiigaato de produtos para o consumo
humano, como sopas e caldos, inclusive na meresdalae. Tanto as sopas quanto os caldos
produzidos com as farinhas indicam um provavelnmi#d de utilizacédo.
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