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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo o preparo de torta elaborada com Filé de Baixo valor Comercial,
carne mecanicamente separada (CMS) e surimi de til&pia do Nilo (Oreochromis niloticus), avaliando seus
aspectos sensoriais pela metodologia Check All That Apply, com a finalidade de inser¢do deste produto na
merenda escolar no estado do Mato Grosso do Sul (Brasil). A anélise sensorial da torta de peixe foi realizada
por meio da aplicacdo do teste CATA, no qual possuia dezesseis atributos previamente considerados por
seis julgadores. Os termos descritos no teste analisavam fatores como cor, odor, sabor, aparéncia e textura.
Esta metodologia consiste em apresentar ao provador uma lista de termos e/ou frases relacionadas com o
produto analisado. Foram elaboradas trés tortas, feitas com: carne mecanicamente separada, surimi e filé
de baixo valor comercial de tilapia do Nilo, todas doadas por uma empresa local. O surimi foi elaborado
utilizando a CMS, por meio de procedimento préprio descrito no decorrer do presente trabalho. Desta
forma, cem julgadores ndo treinados participaram da pesquisa e assinalavam as caracteristicas que julgavam
pertinentes. Os resultados retrataram que os atributos sabor forte de peixe, enjoativa, textura de areia na
boca e recheio com cor escura tiveram diferenca significativa (p<0,05) entre as tortas.
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ABSTRACT

This study aimed to prepare pie made with Low Commercial Value Fillet, mechanically separated meat
(MSM) and surimi of Nile tilapia (Oreochromis niloticus), evaluating its sensory aspects by Check All That
Apply methodology, with the purpose of inserting this product in school meals in the state of Mato Grosso
do Sul (Brazil). The sensory analysis of fish pie was carried out through CATA test application, in which
it had sixteen attributes previously considered by six judges. The descriptor terms of the test analyzed
factors such as color, aroma, flavor, appearance and texture. This methodology consists in presenting the
jugde a list of terms and/or phrases related to the analyzed product. Three pies were elaborated, made with:
mechanically separated meat, surimi and low commercial value fillet of Nile tilapia, all donated by a local
company. Surimi was prepared using MSM, through a proper procedure described in this work. In this way,
one hundred untrained judges participated in the research and pointed out the characteristics they considered
pertinent. The results showed that the attributes strong fish flavor, cloying, sandy texture in the mouth and
dark colored stuffing presented significant difference (p<0.05) among the pies.
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INTRODUCAO

A insercdo de pescados e/ou coprodutos na alimentagdo se configura como uma
Otima alternativa gracas as suas propriedades nutricionais valiosas. O consumo deste
alimento pode ser decisivo para incrementar e/ou corrigir as dietas, pois, &€ uma fonte rica
de proteina de alta qualidade e de facil digestdo que contém todos os amino&cidos
essenciais, vitaminas (D, A e B) e minerais (como o calcio, o iodo, zinco, ferro e selénio)
(SARTORI e AMANCIO, 2012; VARELA e ARES, 2012). Mesmo a ingestdo de
pequenas quantidades de pescado pode ter um impacto positivo nutricional considerével
nas dietas (FAO 2016; GONCALVES, 2011; LEE, 1997; WACHHOLZ, et al. 2015).

No Brasil o consumo de peixe e, consequentemente, a apreciacdo desta carne
ainda sdo baixos. Segundo o IBGE, o brasileiro consome em média 9,5kg/habitante de
peixe por ano, abaixo do recomendado pela FAO (Organizagdo das Nacgdes Unidas para
Agricultura e Alimentagdo) que recomenda que 0 ser humano ingira 12 kg/habitante/ano.
Isso se deve a preferéncia cultural do consumidor brasileiro por carnes de gado, frango e
suinas (FAO, 2016; LOPES, et al. 2016; PACHECO-AQUILAR, et al., 1989;
SATOLANI, et al., 2008).

A tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) foi inicialmente introduzida no Brasil
em 1971 na regido Nordeste; porém o avan¢o no cultivo desta espécie s6 ocorreu a partir
da década de 1990, quando houve maior incentivo para pesquisas (SUCASAS, 2011). Em
2005, o surgimento do programa de melhoramento genético de tilapia por meio de
convénio firmado entre a Universidade Estadual de Maringad com o World Fish Center na
Malasia, resultou na importacdo de 30 familias melhoradas de tilapia do Nilo da linhagem
GIFT que ajudaram a difundir e melhorar o cultivo desta espécie no Brasil (CHAMBO,
2018; CARDQOSO, et al., 2016; PIRES, et al., 2014).

A expansdo do mercado da tildpia vem em consonédncia com o aumento da
producédo do peixe no Brasil, que esta entre os maiores produtores de tilapia do mundo,
perdendo somente para a China, Egito, Indonésia, Filipinas e a Tailandia (FAO, 2016;
DRAGNES, et al., 2009). Possuindo uma carne de 6tima qualidade, com boa aceitacao
no mercado consumidor e, por ndo apresentar espinhas na forma de “Y”, pode ser
utilizado na sua forma principal (file) ou através de seus coprodutos oriundos dos

processos de filetagem (CMS) contribuindo para o aproveitamento e evitando o
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desperdicio de uma matéria rica nutricionalmente uma vez que os residuos ao final do
processo podem ser de até 66,5% (BOSCOLO, et al., 2009; FOGACA, et al., 2015).

Um dos coprodutos gerados pela industria de processamento da tilapia, a Carne
Mecanicamente Separada (CMS) de pescado é também conhecida como minced fish,
polpa de pescado, carne de pescado desossado, entre outros (RIGHETTI, et al, 2011). A
CMS de pescado € um produto obtido de uma Unica espécie ou de mistura de espécies de
peixes com caracteristicas sensoriais semelhantes (ADU, et al., 1983; HALL e AHMAD,
1994). Neste método, 0 musculo do peixe é separado dos 0ssos, das escamas, da pele e
das visceras correspondentes (BOSCOLDO, et al., 2009; JESUS, et al., 2001).

O surimi consiste em uma base proteica, obtida a partir do muasculo de pescado,
submetida a lavagens sucessivas (em que se eliminam gordura, sangue, substancias
odoriferas e proteinas sollveis em agua), refino, desidratacdo, adicdo de crioprotetores e
congelamento para sua preservacao (OLIVEIRA, 2015; LEONHARDT, et al. 2006). De
maneira geral, este coproduto da industria de alimentos pode ser incluido na fabricacdo
de diversos alimentos, com a finalidade principal de enriquecimento em proteina,
minerais e vitaminas de boa qualidade (CAC, 2003; CORTEZ-VEGA et al., 2012;
KIRSCHNIK, 2007).

O estudo teve como objetivo aproveitar a carne mecanicamente separada (CMS)
de tilapias do Nilo para obtencdo de surimi utilizado na elaboracdo de torta e, ainda,

avaliar o aspecto sensorial da torta elaborada.

2. MATERIAIS E METODOS

A matéria-prima Carne Mecanicamente Separada de Tilapia (Oreochromis
niloticus) foi adquirida na empresa Mar e Terra, localizada na cidade de Itapord- MS. O
Surimi foi elaborado utilizando a Carne Mecanicamente Separada, por meio de
procedimento esquematizado na Figura 1, com a finalidade de remover o sangue,
pigmentos da carne, muco e gordura. Ja o filé de Tilapia de baixo valor comercial e demais
ingredientes foram adquiridos no mercado local. Os ingredientes foram pensados
anteriormente conforme disponiveis na rotina do cardapio das escolas municipais e
estaduais.

A quantidade de agua para o processamento do surimi foi de proporcdo de 3:1 (3

L de agua para 1 Kg de carne). As duas primeiras lavagens foi incluido 10% de
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bicarbonato de sodio afim de manter o pH entre 6-7. Ja na ultima lavagem, incluiu-se

0,3% de NaCl para agilizar a extracdo de proteinas soluveis e &gua.

Figura 1 — Fluxograma do processamento de surimi de Tilapia do Nilo (Oreochromis

niloticus)
Drenagem e
CMS Lavagem Centrifugacao
Embalagem
Lavagem Drenagem
Congelamento
Drenagem Lavagem

A Tabela 1 apresenta as formulagdes das tortas elaboradas com filé com baixo
valor comercial, carne mecanicamente separada e surimi de Tilapia do Nilo (Oreochromis
niloticus).

Tabela 1 — Formulagdes das tortas elaboradas com filé de baixo valor comercial, CMS
e surimi de Tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus).

Ingredientes F1* F2* F3*
Ovos 94 94 94
Oleo de soja 200 200 200
Amido de milho 20 20 20
Sal 2 2 2

Farinha de Trigo 400 400 400
Fermento Quimico 15 15 15
Alho 4 4 4

Tomate 180 180 180
Cenoura 130 130 130
Cebola 190 190 190
Surimi 400 - 400
CMS de Tilapia do Nilo - 400 -

Filé de Baixo valor Comercial - - 400
Colorau 15 15 15
Milho 50 50 50
Agua 400 400 400

O modo de preparo de todas as tortas seguiu as seguintes orientagdes: para a massa

bateu-se o 0leo, ovos, sal, amido e agua no liquidificador. Em seguida foi transferida para
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um recipiente adicionado aos poucos, a farinha de trigo até a massa ficar homogénea. Por
fim foi adicionado o fermento na mistura, delicadamente. Para o recheio foi colocado o
oleo, alho e cebola para fritar até dourar. Em seguida, acrescentada a cenoura ralada e o
tomate e deixou refogar. Foi adicionado o0 peixe, colorau e sal e deixou cozinhar por
aproximadamente 20 minutos. Por fim, adicionado o milho e desligado o fogo.

As formas foram untadas previamente com 6leo, a torta foi preparada em trés
camadas, sendo: massa, recheio e massa. Foi assada em forno pré-aquecido a 180 °C por,

aproximadamente, 60 minutos.

2.1 Analise Sensorial CATA (Check All That Apply)

A analise sensorial foi realizada com 100 provadores ndo treinados, de ambos 0s
sexos e idade variando de 18 a 60 anos. O preparo das tortas foi realizado no momento
anterior ao teste sensorial, no laboratério de Andlise Sensorial da Universidade Federal
da Grande Dourados.

A Figura 2 apresenta a relacdo dos géneros dos provadores que participaram da

avaliacdo sensorial e suas respectivas faixas etarias.

Figura 2 — Relacdo dos géneros e Faixa Etaria dos provadores que participaram das
avaliacBes sensoriais na Universidade Federal.

m18-28
B Masculino gl
Feminino 39
>

Género Faixa etaria

Neste sentido, ao observar a Figura 2, observa-se que 74% dos provadores era do
sexo feminino e 26% masculino. Quanto a faixa etaria, houve prevaléncia de 18-28 anos
sendo 82% dos participantes

No momento da analise, apresentou-se uma ficha sensorial com 16 descritores
sensoriais selecionados através de pré-testes a partir de um grupo de avaliadores treinados

(cinco pessoas, com ajuda de um lider), habituados a comer peixe e torta, para que 0s
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consumidores assinalassem aquelas que eram pertinentes a cada amostra, conforme a
metodologia Check-all-the-apply (CATA). Os 16 descritores que compuseram a ficha de
avaliacdo CATA foram: aparéncia boa, aroma bom, aroma suave de peixe, sabor forte de
peixe, sabor suave de peixe, sem sabor de peixe, enjoativa, bem temperada, textura mole,
textura agradavel, textura de areia na boca, massa leve, recheio com cor escura, recheio
umido, recheio uniforme, oleosa.

Porcdes de trés unidades foram apresentadas em copos descartaveis de 50mL,
codificados com numeros de trés algarismos e servidos a uma temperatura de
aproximadamente 50°C para cada consumidor, monadicamente. Para a analise sensorial,
0s participantes deveriam ter idade igual ou superior que 18 anos para 0 preenchimento

do Termo de Consentimento Livre Esclarecido.

2.2 Andlise Estatistica e Anélise dos Componentes Principais

Os dados foram submetidos a andlise de variancia utilizando o Software
estatistico. As medias foram comparadas entre si pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade, para determinar diferencas significativas entre as formulagdes no teste de
aceitacdo e composigao proximais.

O teste Q de Cochran estipulado ao nivel de 5% de significancia foi utilizado para
identificar as diferencas significativas de cada atributo da metodologia CATA.

Os resultados obtidos do teste Check All That Apply resultaram em uma matriz de
dados, nos quais foram analisadas por meio da técnica de analise multivariada e analisada

os Componentes Principais, utilizando programa estatistico.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As trés formulagdes de tortas de peixe de tilapia do Nilo (Oreochromis nioticus)
preparadas para analise CATA podem ser vistas na Figura 3.

Os recheios foram, em suma maioria, irregulares, como pode ser visto na Figura
3. Isto se deve ao fato de que as formulagdes foram feitas de forma “caseira” para
assemelhar-se as que serdo feitas em uma escola, com isso os recheios foram dispersos
ocasionalmente pela massa. A formulacao B apresentou-se mais imida que as demais e a

formulacdo C apresentou-se mais escura. Tais fatos devem-se aos recheios empregados
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nestas formulagdes, onde a carne mecanicamente separada empregada na formulacéo C
exibe uma cor escura devido a alta concentracdo de hemopigmentos proveniente da
separacdo mecanica e o Surimi, empregado na formulacdo B, é resultado da lavagem da

carne separada mecanicamente, 0 que agrega agua a este produto

Figura 3 - Diferentes formulacGes de tortas de peixe — Tilapia do Nilo (Oreochromis
niloticus). A) filé de peixe — FP; B) Surimi — S; C) carne mecanicamente separada —
CMS.

Quanto ao teste CATA os autores Varela e Ares (2012) observaram que 0S
consumidores podem avaliar se um termo € ou ndo apropriado para descrever o produto,
ndo registrando a intensidade percebida do produto, contudo, é possivel, a partir dos
descritores selecionados, notar a preferéncia dos consumidores por determinado produto.

Os resultados estatisticos obtidos, considerando os termos descritores utilizando a

metodologia CATA par=—=3 formulac¢Ges contendo no recheio CMS, surimi e filés de

: . Al . : o
baixo valor comercial de—rrapia do Nilo (Oreochromis niloticus) encontram-se na Tabela

2.

Considerando que a Tabela 2 revela a frequéncia em que cada atributo era
assinalado pelos provadores, constata-se que a formulagdo F1 (torta feita com surimi de
Til&pia do Nilo) e F3 (torta feita com filé de baixo valor comercial de Tilapia do Nilo)
obtiveram boas respostas quanto a sua aparéncia, diferindo da F2 (Torta feita com CMS
de Tilépia do Nilo).

Observa-se pela Tabela 2, que referente ao paladar (sabor), as trés amostras
diferiram entre si quanto a dois atributos relacionados a esse sentido. O sabor forte de
peixe foi mais observado na torta elaborada com CMS de Tilapia do Nilo (25,0%),
enquanto a com filé apresentou o segundo sabor mais marcante de peixe (13,0%). A torta

feita com surimi foi considerada, pelos provadores, com pouco sabor forte de peixe (4%).
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Em consonancia com essa observacdo, o atributo “Sem sabor de peixe” confirma essa

condigéo (Tabela 2).

Tabela 2 — Teste de Cochran das tortas elaboradas com de Tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus)

Atributos p-valores F1% F2 % F3 %

Aparéncia Boa 0,0006 83,0 (b) 76,0 (a) 85,0 (b)
Aroma Bom 0,0051 67,0 (ab) 63,0 (a) 70,0 (b)
Aroma Suave de Peixe 0,0388 33,0(a) 36,0 (ab) 37,0 (b)
Sabor Forte de Peixe 0,0000 4,0 (@) 25,0 (c) 13,0 (b)
Sabor Suave de Peixe 0,0000 44,0 (a) 54,0 (b) 54,0 (b)
Sem Sabor de Peixe 0,0000 42,0 (c) 10,0 (a) 25,0 (b)
Enjoativa 0,0224 8,0 (b) 6,0,0 (ab) 3,0 (a)
Bem Temperada 0,0057 52,0 (a) 58,0 (b) 57,0 (b)
Textura Mole 0,0000 26,0 (b) 7,0 (a) 15,0 (a)
Textura Agradavel 0,0003 64,0 (a) 65,0 (a) 73,0 (b)
Textura de Areia na Boca 0,0008 2,0 () 9,0 (b) 1,0 (a)
Massa Leve 0,0003 55,0 (ab) 49,0 (a) 60,0 (b)
Recheio com Cor Escura 0,0000 5,0 (a) 25,0 (b) 11,0 (a)
Recheio Umido 0,0000 50,0 (b) 20,0 (a) 29,0 (8)
Recheio Uniforme 0,0000 40,0 (a) 41,0 (a) 54,0 (b)
Oleosa 0,0003 16,0 (b) 16,0 (b) 8,0 (a)

Letra diferente na mesma linha existe diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras.
F1 (Surimi), F2 (CMS) e F3 (Filé de baixo valor comercial).

Ainda de acordo pela Tabela 2 pode-se observar que a torta elaborada com surimi
(42,0%) foi apontada sem sabor de peixe, isto pode ser devido aos processos de lavagem
da CMS onde foram removidos o sangue, pigmentos da carne, muco e gordura, que
acarretam sabor forte de peixe ao produto, caso estejam presentes. O segundo mais
considerado sem sabor de peixe foi a torta desenvolvida com o filé de baixo valor
comercial de Tilapia do Nilo (25,0%), e o terceiro, foi a torta desenvolvida com a CMS
(10,0%). E possivel que esse resultado tenha relagio com a tecnologia para fabricar a
CMS, visto que sdo moidos carnes e 0ssos 0 que resulta em maior teor de gordura e
minerais (BORDIGNON, et al., 2010). Em estudo realizado, observou-se que a CMS in
natura apresenta alto teor de lipideo e substancias indesejaveis (pigmentos, sangue, etc.)
que aceleram sua degradacdo, conferindo ao produto sabor e odor indesejaveis
(FOGACA, et al., 2015; MACIEL, et al., 2015).

Considerando a caracteristica acima apresentada da CMS, os provadores

identificaram com maior frequéncia (9,0%) a textura de areia na boca na torta feita a partir

403



deste ingrediente. Outro atributo com maior prevaléncia na torta feita com a Carne
Mecanicamente Separada, € 0 recheio com cor escura (25,0%) sendo que, nas duas
amostras, a F1 e F3 ndo apresentaram diferencas significativas entre si (p<0,05).

A torta com o recheio de surimi foi considerada menos temperada, sendo que as
amostras F2 e F3 ndo diferiram significativamente entre si. J& quanto ao atributo textura
mole e recheio Umido, observou-se que a mesma torta (F1) apresenta esta caracteristica
mais fortemente que as com CMS e filé.

A tecnologia de processamento do surimi € uma maneira de agregar valor a CMS
do processamento de peixes, aumentando sua vida util e oferecendo a inddstria maior
flexibilidade na elaboracdo de produtos. Por apresentar caracteristicas como auséncia de
odor de peixe, alto teor protéico e baixo teor de lipideo, o surimi pode ser acrescentado a
todos os tipos de alimento como sopas, hamburguer, embutidos, entre outros
(OLIVEIRA, 2015; FREITAS, et al., 2012).

A textura que mais agradou foi a F3 (filé de baixo valor comercial), sendo que as
tortas elaboradas com surimi e CMS néo diferiram estatisticamente entre si (p>0,05).

Foram consideradas mais oleosas as tortas F1 e F2 com 16,0%
concomitantemente, diferindo (p<0,05) da F3 (torta preparada com filé de baixo valor
comercial).

A Figura 4 apresenta analise dos componentes principais das tortas elaboradas.

Ao observar a Figura 4, pode-se verificar que a formulacdo F3 pode ser mais
explicada pelos atributos aparéncia boa, aroma bom, massa leve, recheio uniforme,
textura agradavel, bem temperada, aroma suave de peixe e sabor suave de peixe.

Os atributos: oleosa, recheio com cor escura, sabor forte de peixe, textura de areia
na boca sdo tracos observados na F2, conforme observa-se na Figura 4.

Ja para a formulacdo F1 (torta elaborada com surimi de Tilapia do Nilo) os
atributos textura mole, recheio imido, enjoativa e sem sabor de peixe sdo 0s que mais a

representam de acordo com a Figura 4.
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Figura 4 — Anélise dos componentes principais das tortas elaboradas.
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As trés formulacbes de tortas de peixe foram bem caracterizadas pelos
consumidores, tendo boa aparéncia, aroma bom e sabor leve de peixe. Deste modo, devido
ao baixo custo da matéria prima, as tortas feitas a partir de CMS e Surimi apresentam-se
ideais para a inclusdo da Tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) nas refeicdes da

populacéo brasileira.
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