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RESUMO

Moreira, Dayvison Mendes. Desenvolvimento e caracterizacdo de torradas
tipo Canapé elaboradas com carne de tilapia-do-nilo (Oreochromis
niloticus), Brasil. 2023. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos) — Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre — ES. Orientador:
Prof. Dr. Joel Camilo Souza Carneiro. Coorientador(es): Prof. Dr. Gabriel
Domingos Carvalho e Prof. Dr. Antonio Manoel Maradini Filho.

Para estimular o aumento do consumo de pescado, € necessario que sejam
produzidos novos produtos que atendam as exigéncias de mercado, além de
apresentarem propostas funcionais para saude do consumidor. Sendo assim,
objetivou-se fazer um levantamento sobre a insercéo de pescado em produtos
panificados, por meio de uma revisdo bibliografica de alternativas para o
incremento de pescado na alimentacdo através de novos produtos, abordando
uma tematica relevante para a cadeia do pescado. Esse levantamento de
informagdes foi o tema do primeiro, artigo de revisdo desta dissertacdo. O
segundo artigo, experimental, trata do desenvolvimento de torradas tipo canapé
com adicao de carne de tilapia-de-nilo (Oreochromis niloticus) e avaliacdo de
suas propriedades microbiologicas, sensoriais, fisico-quimicas e composicao
centesimal. De resultados, as torradas desenvolvidas encontram-se em
condicbes higiénicas satisfatorias. Nos testes sensoriais, 0s atributos
apresentaram notas na faixa de aceitacao até a substituicdo maxima de insercéo
de carne de tilapia, exeto para a textura do produto. Para intencdo de compra,
as torradas com até 30% de carne de tilapia foram satisfatorias para os
consumidores. Em todas as formulacdes houve um aumento significativo dos
constituintes na composi¢do centesimal, exeto para cinzas. Dessa forma, é
recomenda-se a adicdo de até 30% de carne de tilapia nas formulacdes de
torradas. Ha estudos sobre a insercdo de pescado em produtos de panificacao,
porém ainda nao existe relatos no desenvolvimento de torradas, portanto, novas
pesquisas sao recomendadas a fim de corroborarem as informacdes presentes

nesse estudo.

Palavras-chave: novos produtos, Oreochromis niloticus, pescado, torradas.



ABSTRACT

Moreira, Dayvison Mendes. Development and characterization of canapé
toast made with Nile tilapia (Oreochromis niloticus), Brazil. 2023.
Dissertation (Master's degree in Food Science and Technology) — Federal
University of Espirito Santo, Alegre — ES. Advisor: Prof. Dr. Joel Camilo Souza
Carneiro. Co-advisors: Prof. Dr. Gabriel Domingos Carvalho e Prof. Dr. Antonio
Manoel Maradini Filho.

In order to stimulate or increase the consumption of fish, it is necessary to
produce new products that meet the demands of the market, in addition to
presenting functional proposals for the health of the consumer. Being likewise,
the objective is to carry out a survey on the insertion of fish in baked products,
through a bibliographic review of alternatives for the increase of fish in food
through new products, addressing a topic relevant to the fish industry. This survey
of information was the subject of the first review article of this dissertation. The
second, experimental, article deals with the development of canapé-type toasts
with the addition of nile-tilapia (Oreochromis niloticus) meat and evaluation of its
microbiological, sensory, physicochemical and centesimal composition
properties. From the results, the developed toasts were found in satisfactory
hygienic conditions. In the sensory tests, the attributes will present notes in the
oil pack at the maximum substitution of tilapia meat insertion, except for the
texture of the product. For the purchase intention, the toasts with 30% tilapia meat
were satisfactory for the consumers. In all the formulations there was a significant
increase in two constituents in the percentage composition, except for tapes. In
this way, it is recommended to add até 30% of tilapia meat to the formulations of
toasts. There have been studies on the insertion of fish in bakery products,
therefore there are still no reports on the development of roasts, therefore, new
investigations are recommended in order to corroborate the information present

in this study.

Keywords: toast, new products, fish, Oreochromis niloticus.



1. INTRODUCAO

O termo pescados, refere-se a uma variedade de animais marinhos,
incluindo peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, quelénios e mamiferos de agua
doce ou salgada, usados para a alimentacao humana (BRASIL, 2017).

O peixe tem sido usado, por milhares de anos, como fonte de alimento
humano. Na antiguidade era consumido com objetivo de sobrevivéncia e,
portanto, sua qualidade ndo era uma prioridade. Durante as ultimas décadas, a
preocupacao do consumidor com a qualidade dos alimentos cresceu
notavelmente, tornando os alimentos sindbnimos de saude e reducao do risco de
doencas, bem como veiculos para uma melhor qualidade de vida (PIEDADE,
2007).

A carne de pescado, conhecida como fonte de proteina de alta qualidade,
tem sido alvo de inumeros estudos relacionados a sua composi¢cdo em
aminoécidos, que estdo diretamente relacionados a saude humana devido aos
seus efeitos protetores, principalmente contra doencas cardiovasculares e
reumatismo (CALDER, 2003; UAUY; VALENZUELA, 2000; VISENTAINER,
2003).

Como alimento, a qualidade do pescado é indiscutivel, sendo fonte de
proteinas e lipideos, sendo cada vez mais procurado, estando presente nos mais
variados tipos de alimentacéo, incluindo dietas. Sua qualidade nutricional ajuda
a combater problemas como a fome e a obsidade. E recomendado um consumo
de ao menos duas vezes por semana. Porém alguns fatores ligados a aspectos
econdbmicos, culturais e oferta e demanda por regido de producdo acabam
impactando seu consumo (FAO, 2012).

O peixe fornece ndo apenas proteinas de alta digestibilidade, mas
também uma ampla gama de micronutrientes essenciais, como varias vitaminas,
minerais e Aacidos graxos poliinsaturados da série dmega-3. O peixe €
frequentemente deficiente em gorduras saturadas, acuicares e colesterol (BENE
et al., 2015).

O desenvolvimento de novos produtos aliménticios se deve a
concientizacdo e globalizagdo dos consumidores, onde, cada vez mais
exigentes, buscam formas praticas de consumo visando melhorar a sua

qualidade de vida, dispostos a investir na alimentacdo (OETTERER, 2017).



Paises da América do Sul como o Brasil, vem implementando programas de
educéao alimentar para incluir o peixe na merenda escolar (FAO, 2022).

Os produtos de pescados se classificam como: produtos de conveniéncia,
de rapido preparo e faceis, com embalagens modernas; produtos com apelo a
saude, visando uma proposta mais natural e saudavel, sem aditivos e
conservantes, trazendo o apelo sobre os benéficios dos acidos graxos e dmegas;
produtos premuim, voltados ao prazer gastronémico, com sabores tradicionais;
produtos éticos, voltados ao apelo da sustentabilidade, sem degradacdo
ambiental; produtos rastreados, onde dependem de uma nova consciéntizacao
do consumidor, com garantia da qualidade e seguranca do alimento
(OETTERER, 2017).

A procura por alimentos mais saudaveis vem crescendo, tornando a
qualidade do produto um desafio para as industrias, principalmente do segmento
de panificacdo. Torna-se necessario o desenvolvimento de produtos panificados
com melhores propriedades sensoriais e nutricionais, onde estratégias precisam
ser tomadas (MARIOTTI et al., 2014).

Nesse contexto, este estudo propde o desenvolvimento de torradas tipo
canapé com adicdo de carne de tilapia, sua caracterizacdo fisico-quimica e
microbioldgica, e avaliacdo de sua aceitacdo, com o intuito de oferecer novas
opcbes de consumo de pescado, além de agregar valor nutricional em um

produto panificado, ja aceito e bastante consumido pela populacéo.
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2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

Desenvolver e caracterizar torradas do tipo canapé elaboradas com a insercao

de carne de tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus).

2.2 Objetivos especificos

a) Desenvolver formulacdes de torradas tipo canapé acrescentando diferentes
percentuais de carne de tilapia;

b) Avaliar as formulagbes em relacdo a suas caracteristicas fisico-quimicas,
composicdo centesimal e quanto aos padrdes microbioldgicos vigentes;

c) Avaliar sensorialmente as formulacdes quanto a aceitacdo e intencdo de

compra.



3. ARTIGO DE REVISAO

Utilizacao da carne de tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus) em produtos

de panificacao

RESUMO

Vem crescendo o consumo anual de pescado no Brasil, contribuindo para uma
melhoria na qualidade de vida. O pais se destaca na producédo de peixes, sendo
a tilapia a espécie de agua doce mais cultivada, porém o consumo anual de
pescado pela populagdo ainda se encontra abaixo do recomendado. O
seguimento industrial de panificados possui grande impacto na economia
nacional, sendo esses produtos elaborados, as vezes, com insercéo de pescado
na forma de farinhas. A carne de peixe possui proteinas de alto valor biologico e
acidos graxos poli-insaturados que comprovadamente fornecem beneficios a
saude. O enriquecimento nutricional de produtos panificados com pescados se
torna uma alternativa viavel, devido a facilidade de obtencéo de carne de peixes
e a boa aceitabilidade dos produtos pelos consumidores. Dessa forma, esta
revisdo bibliografica fornece informacdes sobre a utilizacdo de carne de
pescados em produtos de panificacdo, especialmente da espécie tilapia-do-nilo

(Oreochmis niloticus).

Palavras-chaves: carne de pescados, enriquecimento nutricional, produtos

panificados.

*Artigo a ser submetido a Revista Brazilian Journal of Food Technology



ABSTRATC

The annual consumption of fish in Brazil has been growing, contributing to an
improvement in the quality of life. The country stands out in fish production, with
tilapia being the most cultivated freshwater species, but the annual consumption
of fish by the population is still below the recommended level. The industrial
segment of baked goods has a great impact on the national economy, and these
products are sometimes elaborated with the inclusion of fish in the form of flour.
Fish meat has high biological value proteins and polyunsaturated fatty acids that
are proven to provide health benefits. The nutritional enrichment of baked goods
with fish becomes a viable alternative, due to the ease of obtaining fish meat and
the good acceptability of products by consumers. Thus, this bibliographic review
aims to gather information on the use of fish meat in bakery products, especially

Nile tilapia (Oreochmis niloticus).

Keywords: bakery products, fish meat, nutritional enrichment.



1. Introducéo

O consumo anual de pescado vem crescendo ao longo do tempo em todo
0 mundo, o que contribui para a melhoria da qualidade da dieta uma vez que
inclui varias espécies de reconhecido valor nutricional. Em paises que estéo se
desenvolvendo, o pescado ainda é consumido em niveis mais baixos
comparados com paises desenvolvidos, onde seu consumo estd associado a
disponibilidade do alimento junto ao aumento da renda nacional (FAO, 2016).

O Brasil se destaca por ser um grande produtor de pescado, possuindo
vasta variedade de espécies aquaticas que vivem em agua doce e salgada,
contribuindo para as necessidades nutricionais da populacédo (PEIXE BR, 2019).

Um dos termdmetros mais importantes para medir o desempenho da
atividade produtiva é o consumo per capita, que nao é disponibilizado em fontes
oficiais desde 2013. Nesse cenario, projecdes, planejamentos e comparacdes
sao realizados através de instituicbes que utilizam como referéncia 0 consumo
per capita (SEAFOOD BRASIL, 2022).

No Brasil o consumo de pescado ainda esté abaixo da recomendacéo da
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) de 12kg por pessoa por ano (PEIXE BR,
2019). No ano de 2021 o consumo médio per capta no Brasil foi de 10,5 kg,
mostrando uma recuperacdo em relacdo aos anos anteriores de queda. O
aumento da disponibilidade de pescado proveniente da piscicultura, teve a tilapia
como o principal motivo para esse crescimento, com um aumento de 48 mil
toneladas (SEAFOOD BRASIL, 2022).

Alguns fatores que contribuem para o aumento do consumo incluem:
producédo, avancos tecnolégicos na fabricacdo, armazenamento, cadeia de frio,
transporte, distribuicdo, reducdo de perdas durante o processamento, com 0
aproveitamento de coprodutos e conscientizacdo dos beneficios para a saude
humana (FAO, 2020). Sua importancia nutricional caracteriza o pescado como
fonte de proteinas, lipideos e aminoacidos essenciais, sendo utilizado na
producéo de diversos preparos alimenticios (SOARES; GONCALVES, 2012).

Para proporcionar uma alimentacdo saudavel, é necessario reduzir ou
incluir o consumo de algumas substancias, que auxiliam na manutencdo da
saude e na reducao do risco de doencas (COSTA; ROSA 2010). Com o0 aumento

da procura do peixe como proteina animal, o principal objetivo da piscicultura é



atender a essa alta demanda, a fim de proporcionar aos consumidores maiores
niveis de seguranca alimentar, oferecendo novos produtos de qualidade
(ROCHA et al., 2013).

O consumo de alimentos foi afetado pelas mudangas sociais. Algumas
tendéncias atuais incluem preferéncias por produtos mais saudaveis, novos
sabores e moderacédo no consumo (SEBRAE, 2017).

Devido sua rica biodiversidade, o pescado no Brasil se torna um alimento
versatil e saboroso. Boscolo et al., (2009) trabalhando com a merenda escolar,
encontrou na alimentacdo em diversos pratos tradicionais em diferentes regidoes
brasileiras, diversas receitas que podem ser elaboradas a partir de pescado,
principalmente de agua doce como a tilapia, tais como: macarrdo, lasanha,
escondidinho, farofa, quibe, patés, bolos, dentre outras.

Dentre as formas de preparo mais comuns muitas utilizam a fritura, sendo
prejudicial a saude e aumentando o risco de doencas como a obesidade, uma
vez que esta forma de preparo aumenta a quantidade de gordura no pescado
(SOUZA; MORTE; CARDOSO, 2021). E necessario que sejam adotadas formas
mais saudaveis no preparo de alimentos, com baixa quantidade de 6leo como,
por exemplo, alimentos assados, cozidos, grelhados ou ensopados
(VASCONCELOS et al., 2012).

Um dos maiores segmentos industriais do Brasil inclui o setor de
panificados. Muitos autores relatam a insercéo de pescado em produtos na forma
de farinhas, coprodutos ou in natura. A insercdo das proteinas presentes no
pescado pode ser uma alternativa viavel no enriqguecimento de panificados
(SANTOS et al., 2013). O valor agregado em produtos com insercéo de pescado
esta diretamente relacionado a qualidade intrinseca da matéria-prima, ndo sendo
necessario produtos aprimorados (NEIVA, 2005).

Deste modo, esta revisdo bibliografica tem por objetivo fornecer
informacdes sobre a elaboracdo de produtos de panificagdo acrescidos de carne
de tilapia, abordando novas formas de insercéo do pescado na alimentacao.



2. Composicao quimica e aspesctos nutricionais do pescado

O pescado é fonte de proteinas de alto valor biolégico e acidos graxos
poli-insaturados que comprovadamente fornecem beneficios a saude. Sua
qualidade como alimento aumenta sua procura constantemente, estando em
diversos tipos de dietas com beneficios para combater e prevenir doencas. Sua
recomendacéo de consumo € de pelo menos, duas vezes por semana, podendo
variar de acordo com aspectos econdmicos, e habito dos consumidores
(CONTRERAS-GUZMAN, 1994; CRAWFORD, 1985; MORETTO et al., 2002).

O pescado fornece ndo apenas proteinas de alta qualidade, mas também
um perfil completo de aminoé&cidos, principalmente os essenciais, além de
vitaminas, minerais e acidos graxos poli-insaturados da série 6mega-3, sendo
pobre em gorduras saturadas, carboidratos e colesterol (FAO, 2020).

O peixe apresenta parte comestivel entre 30% e 60%, variando de acordo
com a espécie e o tipo de beneficiamento ao qual é submetido. Essa porcao é
constituida principalmente de tecido muscular, conjuntivo e gordura (OGAWA,
MAIA, 1999; ORDONEZ, 2005). Sua composicdo quimica é de 60% a 85% de
umidade, aproximadamente 20% de proteina bruta, 1% a 2% de cinzas, 1% a
2%, de carboidratos e 0,6% a 36% de lipideos (OGAWA; MAIA, 1999).

Com proteinas de alta digestibilidade, em torno de 90 a 95%, a carne de
peixe possui menor proporcdo de tecido conjuntivo do que a bovina,
proporcionando uma maior absorcdo de aminoacidos essenciais (OETTERER,;
REGITANO-D’ARCE; SPOTO, 2006). No entanto, as caracteristicas fisicas e
quimicas dos peixes dependem de uma variedade de fatores, incluindo espécie,
sazonalidade, idade, peso e condi¢Bes nutricionais (BEIRAO et al., 2004).

Estudos afirmam que os peixes de agua doce possuem uma maior
quantidade de perfil de acidos graxos da familia 6mega 6 comparados a peixes
marinhos (WANG et al., 1990), estando relacionado a uma série de fatores como,
bioquimicos do metabolismo e disponibilidade de alimentos em diferentes
habitats (GREENE; SELIVONCHICK, 1987; ZENEBE et al., 1998).

Os acidos graxos presentes em peixes podem variar de acordo com
fatores como a temperatura, salinidade da agua e alimentacdo sendo a
alimentacédo a mais importante (TIDWELL; COYLE; BRIGHT, 2007).
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O teor lipidico dos pescados € de extrema importancia na prevencao de
doencas cardiovasculares, devido a presenca de grandes quantidades acidos
graxos como o Omega 3 (CONTRERAS-GUZMAN, 1994). Os aspectos
nutricionais também auxiliam na perda de peso e controle dos niveis de
colesterol no sangue, visto que a populacéo tem sofrido devido ao sedentarismo
e consumo de alimentos ricos em gorduras saturadas e acucares (YOKOYAMA,
2007).

Dessa forma, a utilizagdo do pescado como matéria-prima para
elaboracao de novos produtos, pode melhorar a qualidade nutricional se forem
aplicadas as tecnologias adequadas, além da reducdo de problemas
relacionados a ma nutricdo ou caréncia de algum nutriente na alimentacao
(PIRES et al., 2014).

3. Tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus)

A tildpia-do-nilo (Oreochromis niloticus) (Figura 1) € uma espécie exotica
que foi introduzida pela primeira vez em 1971 na regido nordeste, através do
Departamento Nacional de Obras Contra a Seca (DNOCS), com o objetivo de
povoamento dos reservatérios publicos (OLIVEIRA et al., 2007). Devido a sua
rusticidade, boa capacidade de adaptacdo, manejo e 6timo crescimento ganhou
destague no cenario da piscicultura sendo distribuida por todo o pais (ALBINO
et al., 2020).

Figura 1- Oreochromis niloticus (Linnaeus, 1758)

Fonte: Edino Camoleze (2019)
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Da familia dos ciclideos, a tilapia originaria do rio Nilo no Egito, apresenta
listras escuras e de cor esverdeada, possui carne branca de textura firme e
Otimas caracteristicas sensoriais, sendo bastante apreciada pelos consumidores
devido & auséncia de espinhas em formato de “Y” (PINHEIRO, 2019). De habito
alimentar onivoro, se alimenta de fitoplancton, algas e outro animais, porém com
Otima aceitacdo aos tipos de racdes industriais que, em sua maioria, Séo
produzidos com coprodutos provenientes da pecuaria (OLIVEIRA et al., 2007).

Com respiracdo branquial e corpo coberto por escamas, a tilapia se
reproduz naturalmente durante todo o ano em condi¢des adequadas, podendo
ocorrer a desova de 8 a 12 vezes ao ano. As fémeas atingem a maturidade
sexual em menos de seis meses com um peso corporal minimo de 100 g, antes
de atingir seu peso comercial de cerca de 500 g, podendo produzir entre 500 e
2000 ovos por desova a cada 30 dias (SENAR, 2017).

A tilapia apresenta dimorfismo sexual, e as fémeas possuem cuidado
parental, de forma que apds a fecundacao recolhnem os ovos com a boca, nédo
se alimentando até o desenvolvimento das larvas. Suas populacdes crescem
rapidamente, onde foi considerado por muito tempo um problema nos cultivos.
Somente apoOs a utilizacdo da técnica de reversdao sexual foi possivel obter
melhores indicadores de desempenho zootécnico relacionados a sua producéo
(OLIVEIRA et al., 2007).

3.1Producao de tilapia-do-nilo no Brasil

Entre 2014 e 2019, a piscicultura brasileira cresceu 1,25% ao ano,
principalmente nas regifes Sul e Sudeste, que respondem por metade da
producao total do pais (XIMENES, 2021). A tilapia € o principal peixe cultivado
em cativeiro no Brasil, apresentando boa rusticidade e adaptacdo, com alto
crescimento e um pacote tecnoldgico avancado (NOGUEIRA, 2004).

Com a introducdo de linhagens melhoradas e aperfeicoamento das
técnicas de cultivo, a tilapicultura brasileira foi se impulsionando e ganhando
destaque na fase industrial, sendo o grupo de peixes em cativeiro que mais
cresce (OLIVEIRA et al., 2007). A piscicultura brasileira ganha destaque positivo,
segundo dados da Associacao Brasileira da Piscicultura (PEIXE BR, 2019),
devido ao seu indice de producédo no ano de 2021 (INCAPER, 2023).
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O Brasil mantém o quarto lugar entre os maiores produtores mundiais de
tilapia, sendo que o estado do Parana lidera a producéo nacional representando
60,6% de toda a producédo da piscicultura nacional, seguido por Sdo Paulo e
Minas Gerais (PEDROZA; FILHO; ROCHA, 2021).

O estado do Espirito Santo devido ao seu clima favoravel e boa
disponibilidade hidrica possui grande potencial para o cultivo de tilapia. Sua
producdo anual vem crescendo, dados do anuéario PEIXE BR (2020)
demonstram que no ES a produgédo aumentou 7,9%, de 2018 para 2019, sendo
mais de 90% correspondente a criacdo de tilpias, se tornando a espécie de
maior cultivo de agua doce no estado (INCAPER, 2023).

Segundo dados do Anuario do Agronegécio Capixaba (2019) e dados do
IBGE (2018), o municipio de Alegre em 2018 se tornou o segundo maior produtor
de tilapia do estado do Espirito Santo, ficando atras apenas do municipio de
Linhares (SAFRA ES, 2019).

4. Indicadores de qualidade hiegiénico sanitarias em produtos com adi¢cédo

de pescado

A utilizacdo de processos tecnolégicos adequados pode limitar em certa
medida a atividade microbiol6gica dos peixes, uma vez que suas caracteristicas
intrinsecas, como composi¢cdo quimica , atividade da agua e pH, ajudam no
desenvolvimento microbiolégico (LEROI; JOFFRAUD, 2011).

O decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020, dispde sobre a inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal no Brasil, sendo de
responsabilidade do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento a
fiscalizacdo sanitéria local (BRASIL, 2020).

As alteragbes no pescado se iniciam ap0s sua captura. Durante o
processamento ou comercializacao, o alimento esta susceptivel a mudancas em
suas caracteristicas, seja quimica, microbiolégica ou sensorial. E necessario que
sejam adotadas técnicas de boas praticas de manipulagéo e fabricagcdo em todas
as etapas desde a captura, para que sejam minimizadas essas alteracoes,
mantendo o frescor do produto (ARGENTA, 2012; ORDONEZ, 2005).

A RDC 216 de 2004 prevé as boas praticas para servi¢cos de alimentacéo,

onde estabelece os manipuladores de alimentos como pessoas atuantes no
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servigo de alimentacao, estando em contato direto ou indireto com o alimento
seguindo as regras de boas praticas (BRASIL, 2004). O manipulador através do
contato com o alimento, pode transmitir agentes contaminantes para 0s
produtores (MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017).

Para os aspectos microbiolégicos, a Instrugdo Normativa n° 161, de 1° de
julho de 2022 (BRASIL, 2022a) estabelece as listas de padrdes microbiolégicos
para alimentos prontos e a RDC n° 724, de 1° julho de 2022 (BRASIL, 2022b),
dispbe sobre os padrdes microbiolégicos de alimentos e sua aplicacao.

Uma doencga de origem alimentar pode ser de forma infecciosa ou toxica,
provocada por contaminantes microbiologicos patogénicos através da ingestao,
caracterizando toxinfec¢des alimentares (OMS, 2007; VEIGA et al., 2009) As
doencas transmitidas por alimentos sdo decorrentes da ingestdo de agentes
biolégicos, quimicos ou fisicos presentes nestes. Dentre o0s principais
microrganismos que acometem o0 pescado destacam-se Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus e Escherichia coli (HUSS, 1995).

Ha caréncia de informac¢bes sobre doencas veiculadas por alimentos no
Brasil. Apenas alguns municipios dispdem de estatisticas e dados envolvendo
0s causadores mais comuns, porém, esse relato nem sempre € frequente
levando a subnotificacdes (AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006).

4.1Bactérias do género Salmonella spp.

A Salmonella € uma bactéria flagelada gram-negativa, com mais de 2.500
sorotipos conhecidos. Sua infec¢do ocorre através de contaminacgao alimentar
acometendo o trato gastrointestinal, possuindo altas taxas de incidéncia (ENG et
al.,, 2015; HSE, 2019), podendo utilizar do pescado como veiculo de
contaminacgao (FORSYTHE, 2013).

A contaminagdo por Salmonella spp., ocorre quando o pescado €
proveniente de um ambiente contaminado, ou devido a manipulagdo durante o
seu processamento (HATHA; MAQBOLL; KUMAR, 2003; KUMAR et al., 2003;).
A gravidade da infeccéo por Salmonella vai depender do tipo de cepa especifica
pela infeccdo, juntamente a saude do hospedeiro. Criangas, idosos e adultos
imunossuprimidos representam um grupo com maior suscetibilidade a essa
infeccdo (TURGEON et al., 2018).
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A salmonelose é uma infeccdo, podendo ser transmita por alimentos.
Como resultado pode causar nauseas, vomitos, colicas abdominais e diarreia
acompanhada de sangue, estando também associada a dores de cabeca, febre
e dores muscular (CFSPH, 2013).

A auséncia de Salmonella em alimentos € exigida tanto em produtos in
natura como acabados. Através de analise microbiolégica realizada para
controle, seu critério foi estabelecido para diversos alimentos incluindo produtos

de panificacdo e pescados (BRASIL, 2022a).

4.2 Staphylococcus aureus

Staphylococcus sdo microrganismos gram-positivos, anaerobios
facultativos, ndo formadores de esporos, com formatos arredondados. S&o
mesofilos e formadores de biofilme, responsavel por causar intoxicacdes
alimentares (FORSYTHE, 2013). O consumo de pescado € relatado como
agente veiculador para infeccbes causadas por Staphylococcus aureus (LE
LOIR; BARON; GAUTIER, 2003).

Sendo conhecido mundialmente por causar doencas em humanos e
animais, o Staphylococcus aureus é um dos principais causadores de infec¢des
alimentares, devido a producao de enterotoxinas (OMOE et al., 2002).

Sua transmissdo ocorre através de alimentos contaminados, devido a
manipulagéo incorreta durante seu processamento, sendo um dos maiores
causadores de surtos de origem alimentar no Brasil (GUTIERREZ et al., 2016;
KRONING et al., 2016). O consumo de alimentos contaminados com toxinas
produzidas a partir do S. aureus pode causar gastroenterites, nauseas, vomitos,
diarreia e dores abdominais no periodo de 1 a 6 horas ap0s sua ingestao
(CRAGO et al., 2012).

Segundo o Instituto Panamericano de Prote¢céo dos Alimentos e Zoonoses
(2002), intoxicacgdes por Staphylococcus, sdo muito comuns no Brasil, porém a
maioria dos casos nao sao notificados ou investigados. Em alimentos € uma das
espécies de maior relevancia, representando, em média, 98% dos surtos por
este género (FRANCO; LANDGRAF, 2005; WONG; BERGDOLL, 2002).

Devido sua versatilidade nutricional e boas condi¢gbes de crescerem em
ambientes diversos, o S. aureus adquire facilidade para se desenvolver em
diversos alimentos (CARMO, 2002; LE LOIR; BARON; GAUTIER, 2003).
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4.3Escherichia coli

Escherichia coli € uma bactéria flagelada gram-negativa em formato de
bastonete, pertencente a familia das enterobactérias. Ndo formadoras de
esporos, e anaerObios facultativos, possui metabolismo respiratorio e
fermentativo, através da producéo de géas e acidos (FAULA; SOARES; DIAS,
2015).

Com sua presenca em diversos ambientes, a E. coli acomete a saude
publica se tornando um risco devido as contamina¢fes através de alimentos ou
pela agua (MURRAY, 2018). Presente no trato intestinal de mamiferos e
humanos, algumas cepas podem provocar hemorragias e até quadros mais
agressivos (CARVALHO et al., 2005).

A qualidade microbiol6gica dos alimentos em relagcéo a vida de prateleira
ou a seguranca pode ser refletida através da presenca de microrganismos
indicadores como a E. coli (JAY, 2005). A maioria das cepas de E. coli ndo
provocam doencas por ja constituirem a microbiota intestinal dos humanos, mas
devido a falta de higienizacdo e ma manipulacdo no processamento pode ocorrer
a contaminacdo, sendo uma indicacdo de possivel contaminacdo por outras
bactérias patogénicas (SANTANA et al., 2012).

A E. coli faz parte do grupo dos coliformes "termotolerantes",
frequentemente utilizados como indicadores de contaminacdo em agua e
alimentos. Eles podem constituir até 80% da microbiota humana e séo
frequentemente eliminados pelas fezes, o que é uma grande preocupacéo
devido a contaminag¢do do solo, da agua e dos alimentos (TCHAPTCHET;
HANSEN, 2011).

5. Insercédo de carne de pescado em produtos panificados

A utilizagcdo dos produtos panificados para fins de enriquecimento
nutricional tem sido muito empregado (OLIVEIRA; ANDRADE, 2020). O
enriguecimento proteico com adicdo de pescado, se torna uma alternativa,
devido a praticidade e aceitabilidade desses produtos, melhorando suas
caracteristicas sensoriais e aumentando sua vida util devido aos processos

tecnologicos empregados em suas formulacdes (ABIMAPI, 2020).
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Muitos trabalhos tem utilizado o pescado no enriquecimento de
panificados. Para elaboracéo de pdes de forma Moreira et al., (2019) utilizaram
farinha de dourado (Coryphaena hippurus) em substituicdo parcial da de trigo
melhorando a qualidade nutricional das formulagdes, sendo aceito
sensorialmente até 7,5% de farinha de dourado.

No desenvolvimento de biscoito salgado enriquecido com carne de
merluza (Merlucius hubbsi), Haj-Isa e Carvalho (2011) obtiveram bons resultados
nos teores de proteinas entre 5 e 7,5% que satisfazem as necessidades diarias
de um adulto (BRASIL, 2006). Dutra et al., (2021) ao desenvolver bolo de
cenoura, adicionaram polpa de tilapia (Oreochromis niloticus) cozida nas
formulacdes elevando o teor proteico em até 10,85%.

Contudo, ndo ha registro até o momento sobre a utilizacdo de pescado
em formulacdes de torradas, tornando-se uma forma inovadora e de facil
preparo, podendo aumentar a qualidade nutricional das torradas e melhorar sua
vida de prateleira, devido as condi¢des tecnolégicas empregadas no preparo,
como o assamento. A baixa umidade do produto final traz leveza e aeracao,
tornando o produto mais seco e com maior volume especifico com menor
densidade (ESTELLER et al., 2004).

5.1. Torrada

Segundo a resolugdo RDC n° 90, de 18 de outubro de 2000, o péo é
definido como produto obtido através da cocgdo, em condicdes
tecnologicamente adequadas, de uma massa podendo ser fermentada ou nao,
com a utilizacdo de algum tipo de farinha que contenha naturalmente proteinas
formadoras de glaten, podendo conter agua e outros ingredientes. De acordo
com o padrédo de fixagcdo de identidade e qualidade de péo, a torrada €
caracterizada como um produto a partir do pao, submetido ao processo de torra
com formato caracteristico (BRASIL, 2000).

A torrada do tipo “canapé” consiste em uma pequena torrada decorada,
servida geralmente como entrada ou aperitivo nas refeicbes. A origem do seu
nome vem do francés canapé, ou seja, 0 “sofa”, dando referéncia a um tipo de
alimento que pode ser acompanhado com algum recheio por cima, com a aluséo

de que também ficamos em cima do sofa (POULOVA, 2021).
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O principal nutriente da torrada é o carboidrato proveniente da farinha,
porém sua composicdo também pode apresentar sal, acucar, gordura,
conservantes e emulsificantes em versdes industrializadas. Seus nutrientes iréo
variar de acordo com a sua composi¢ao como as versoes integrais, e acrescidas
de sementes, porém continuando sendo fonte de carboidrato (ERRERO;
POLETTO, 2020)

Seu consumo em excesso pode elevar os niveis de glicose no sangue,
promovendo uma desregulagcdo do pancreas, influenciando a producéo de
insulina para sua metabolizacdo, acarretando em problemas como a diabetes
(BLANCO et al., 2013). Nao existe uma recomendacéo diaria sobre 0 consumo
de torradas, porém se seu consumo for para substituicdo de uma fatia de péo
100% integral, € recomendado uma porcdo de quatro torradas integrais de
aproximadamente 30 gramas (ERRERO; POLETTO, 2020).

Originaria no antigo Egito, a torrada foi descoberta através dos
trabalhadores egipcios que construiam as piramides onde recebiam seu
pagamento com péo, ao deixa-lo exposto no calor do deserto por um certo
periodo, comecgou a se perceber o seu enrijecimento. A torrada entdo entra como
solucéo de aumentar a vida util do alimento, preservando o pao recebido como
pagamento (AGRO2.0, 2020).

Através do Império Romano a torrada ganha popularidade, onde os
pedacos de paes eram expostos ao calor com a finalidade de endurece-los e
promover a crocancia. A origem da palavra “torrada” vem do latim tostum que
significa queimar ou tostar. Acredita-se que as primeiras torradas tenham sido
produzidas em pedras quentes sob a luz do sol. Com sua popularizagéo a
utilizagéo do fogo e outros dispositivos foram sendo utilizados, como armacgdes
em arame ou espetos, para ter o cozimento uniforme da torrada (AGRO2.0,
2020).

A torradeira equipamento difundido no preparo das torradas foi inventada
em 1893 na Escocia. Porém apenas a partir do meio do século passado que foi
ganhar notoriedade nas mesas de café da manha. Além de fornecer energia, a
torrada possui baixo indice glicémico, sendo uma boa fonte de carboidrato,

fornecendo energia ao longo do dia (AGRO2.0, 2020).
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6. Consideragdes finais

O Brasil possui 6timas condicbes para exploracdo da tilapia, com
capacidade de se tornar o maior produtor mundial. O estado do Espirito Santo e
0 municipio de Alegre vem ganhando destaque na tilapicultura nos altimos anos.
Com o aumento da procura por esse tipo de proteina, de forma a atender a
populacao com produtos e preparacdes mais saudaveis, é necessario que sejam
desenvolvidos novos produtos, com objetivo de oferecer novas formas de
apresentacao para o consumidor. O desenvolvimento de panificados com adigao
de carne de tilapia, surge como uma alternativa para incrementar o pescado na
alimentacdo. Este tipo de pescado possui muitos benéficos, sendo um dos
produtos lideres no setor de alimentos, além de consumido e aceito em todo o
mundo, estando presente em diversas estratificacbes. Dessa forma,
pretende-se oferecer aos consumidores um alimento mais completo e

balanceado nutricionalmente.
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4. ARTIGO ORIGINAL

Desenvolvimento e caracterizacdo de torradas tipo canapé elaboradas

com carne de tildpia-do-nilo (Oreochromis niloticus)

RESUMO

A inclusé@o do pescado na alimentacdo estd associada a diversos beneficios a
saude, sendo este uma fonte nutricionalmente rica em proteinas de alto valor
biolégico e também em gorduras poliinsaturada, além de outros componentes
nutricionais presentes em sua constituicdo. Neste trabalho objetivou-se
desenvolver um produto apresentado como torrada tipo canapé, enriquecido
com carne de tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus). Foram desenvolvidas cinco
formulacbes com diferentes percentuais de acréscimo de carne de tilapia
(0%, 10%, 20%, 30% e 40%). Foram avaliadas as propriedades microbioldgicas,
sensoriais, fisico-quimicas e composicdo centesimal das formula¢cdes. Como
concluséo, as torradas encontram-se em condic¢des higiénicas satisfatérias. Nos
testes de aceitacao os atributos aparéncia, aroma, e sabor mantiveram notas na
faixa de aceitacdo para a formulacdo de torrada com maior percentual (40%) de
inserc@o de carne de tildpia. No atributo textura, as torradas foram aceitas até o
percentual de 30%. Para intencdo de compra, as torradas com até 30% foram
satisfatorias para os consumidores. Houve um aumento do teor proteico
conforme o incremento de tilapia nas formulacdes. A insercdo de pescado em
torradas é uma possibilidade de agregar valor e produzir novos produtos de
interesse comercial visando uma alternativa para o consumo de pescado. Dessa
forma, a insercdo de tilapia na producéo de torradas tipo canapé, contribui de
forma nutricional para o enriquecimento de produtos de panificacdo, sendo

recomendado o acréscimo de até 30% na sua formulagéo.

Palavras-chaves: aceitagdo sensorial, composi¢ao centesimal, enriquecimento

nutricional, panificados, pescado.

*Artigo a ser submetido a Revista Brazilian Journal of Food Technology



ABSTRATC

The inclusion of fish in food is associated with various health benefits, being this
a nutritionally rich source of proteins of high biological value and also of
polyunsaturated fats, in addition to other nutritional components present in its
constitution. This work aims to develop a product presented as a canapé-type
toast, enriched with tilapia-do-nile (Oreochromis niloticus) meat. Foram
developed five formulas with different percentages of tilapia meat (0%, 10%,
20%, 30% and 40%). The microbiological, sensorial, physical-chemical
properties and centesimal composition of the formulations were evaluated. As a
conclusion, the torradas are in satisfactory hygienic conditions. Our oil tests on
the appearance, aroma, and flavor attributes maintained notes in the oil bundle
for the torrada formulation with the highest percentage (40%) of tilapia meat
insertion. It does not attribute texture, the toasts are made of oils at a percentage
of 30%. For purchase intention, the toasts with até 30% are satisfactory for the
consumers. There is an increase in the protein content according to the increase
in tilapia in the formulations. The insertion of fish in grills is a possibility of adding
value and producing new products of commercial interest aiming at an alternative
for the consumption of fish. Inserting fish in toast is a possibility to add value and
produce new products of commercial interest, aiming at an alternative to fish
consumption. In this way, the insertion of tilapia in the production of canapé-type
toast contributes nutritionally to the enrichment of bakery products, with an

addition of up to 30% being recommended in its formulation.

Keywords: bread products, fish, nutritional enrichment, centesimal composition,

sensory acceptance.
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1. Introducéao

Para que o consumo de pescados aumente significativamente faz-se
necessario consolidar os processos de industrializagdo, produzindo novos
produtos, praticos, que atendam as demandas e que sejam acessiveis pelo
consumidor. O consumo de pescados esta associado a diversos beneficios a
saude, sendo uma excelente fonte nutricional devido a riqueza de proteinas com
alto valor biolégico e varios componentes nutricionais valiosos presentes em sua
composi¢cdo como, por exemplo, os é&cidos graxos O0mega 3 (ARAUJO;
ROMBENSO, 2017).

Os alimentos processados e ultraprocessados ja representam cerca de
9,8% e 18,4% da ingestdo caldrica no pais, respectivamente, sendo que dos
alimentos processados, 0 mais representativo quanto a contribuicdo cal6rica
total da populacdo é o pao, com 6,7% (IBGE, 2020), havendo também, pées
ultraprocessados que contribuem com mais 1,3% do consumo cal6rico da
populacdo brasileira. Das cinco regides, o pao é especialmente representativo
no Sudeste, com 6,21% de aquisi¢cdo caldrica. Apesar do consumo de fontes de
carboidrato ainda ser elevado, de 2002 a 2018 foi possivel observar uma queda
na aquisicao destes produtos. Possivelmente, por uma tendéncia mundial de um
estilo de vida mais saudavel (IBGE, 2004; IBGE, 2011; IBGE, 2020).

O péao é um produto obtido pela cocgéo, em condi¢cbes tecnologicamente
adequadas, de uma massa, fermentada ou nao, preparada com farinha de trigo
ou outras farinhas que contenham naturalmente proteinas formadoras de gluten
e 4gua, podendo conter outros ingredientes. A torrada € o produto obtido a partir
do pdao, obrigatoriamente torrado e com formatos caracteristicos (BRASIL,
2022a).

Nas dietas em geral os produtos de panificacdo se destacam em razao de
serem um dos alimentos mais antigos e aceitos, além de apresentarem boas
propriedades sensoriais, sendo considerado como alternativa de matriz
alimentar para a utilizacdo de coprodutos que enriquecam sua COmMpOSIGCao
nutricional, principalmente com fibras e proteinas, podendo ser preparados de
diversas formas. S&o alimentos produzidos com tecnologia simples, de baixo
custo, de preparo rapido e facil, atrativo e variado, podendo apresentar diversos

formatos, tamanhos e cores, e com potencial para ser incorporado no dia a dia
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do brasileiro, de todas as faixas etarias e estratificacdes sociais (RIBEIRO;
MIGUEL, 2010).

O pescado é fonte de proteinas e minerais, principalmente de calcio,
fésforo, e vitaminas A, D e do complexo B. Com relacdo a quantidade das
proteinas do pescado, o teor € sempre alto, variando entre 15% a 25%
(GERMANO; GERMANO, 2008).

Incluir o pescado na alimentacdo traz inimeros beneficios de carater
nutricional, visto que em seu consumo identifica-se alto teor de gorduras
poliinsaturadas, promove a reducéo de niveis de colesterol e triglicerideos, além
de incidéncias de acidente vascular cerebral, doenca cardiaca, proporcionando
o aumento da funcdo cognitiva em adultos, e reduzindo a ansiedade e a
ocorréncia de nascimentos prematuros e com baixo peso (BURGER, 2008;
TACON; METIAN, 2013).

Para elevar o consumo de pescado, com a producéo de novos produtos
que atendam as exigéncias de mercado, de forma funcional para saude do
consumidor, é necessario elaborar produtos que atendam esse perfil. Neste
sentido, o trabalho objetivou desenvolver um produto apresentado como torrada
tipo canapé, enriquecido com carne de tildpia-do-nilo (Oreochromis niloticus), e

caracterizar suas propriedades fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais.

2. Material e métodos

O estudo foi desenvolvido nos Laboratérios de Tecnologia de Alimentos,
Quimica de Alimentos, Microbiologia de Alimentos, Opera¢cfes unitarias e
Anadlise Sensorial, do Departamento de Engenharia de Alimentos, do Centro de

Ciéncias Agrarias e Engenharias da Universidade Federal do Espirito Santo.

2.1 Matéria-prima

A tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus), matéria-prima utilizada no
desenvolvimento das torradas tipo canapé, foi adquirida em um mercado local,
na forma de filés congelados e embalados a vacuo, em cortes em “V”, em
pacotes de 500 gramas de um mesmo lote de uma empresa com Servico de

Inspecao Federal (SIF). Logo apds a obtencao, os pacotes foram transportados
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para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos do CCAE/UFES, onde foi

armazenado em freezer com temperatura de aproximadamente -20°C.

2.2 Formulagéo das torradas

Foram realizados testes preliminares para definir as porcentagens de
carne de tilapia a serem usadas. Quatro formulacdes de torradas tipo canapé
foram preparadas com acréscimo de carne de tilapia nas respectivas
porcentagens (10%, 20%, 30% e 40%), bem como uma formulagéo controle sem

adicao de carne para comparacao, totalizacéo cinco formulagoes.

2.3 Elaboracéo das torradas

Inicialmente, os filés de tilapia foram cozidos por seis minutos, sem adi¢ao
de agua ou outro ingrediente para seu cozimento. Posteriormente foram
triturados e refrigerados até o inicio do preparo das formulagdes.

Para elaboracdo das formulagbes, os ingredientes foram pesados em
balanca analitica e misturados, iniciando-se pelos secos e na sequéncia 0s
liquidos. Utilizou-se batedeira planetaria Mana 12 Litros Bivolt BPM-12-PLUS
com garfo VBPO5 Venancio para a homogeneizagéo durante 10 minutos. A carne
de tilapia foi pesada, de acordo com cada proporcdo, sendo acrescentada a
massa para ser homogeneizada por mais cinco minutos.

Apos a homogeneizacéo de todos os ingredientes, a massa foi distribuida
em forma para pao aberta com dimens6es de 30x10x10 cm, untada com Gleo de
soja e levada a estufa em temperatura de 40 °C por 40 minutos para 0 processo
de fermentacgé&o, até dobrar de tamanho. Em seguida, as formas foram retiradas
e colocadas em forno elétrico para serem assadas em temperatura de 180°C por
40 minutos. ApGs o preparo das cinco formulacdes os pdes descansaram por
aproximadamente 12 horas para entdo serem desenformados e fatiados em
espessura de aproximadamente um centimetro.

Cada fatia de péao foi recortada com auxilio de um cortador de inox no
formato de peixe para preparagcdo das amostras de torradas. Finalizado o
processo de recorte das amostras, os cortes em formato de peixe foram

colocados em bandejas de aco inox e submetidos ao assamento em forno
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elétrico a uma temperatura de 160°C por cinco minutos de cada lado, totalizando

10 minutos, para obtencao da torrada (Figura 1).

Figura 1- Amostras cortadas antes e apés o forneamento.

Fonte: autoria propria.
2.4 Avaliagdo microbioldgica

As andlises microbiolégicas foram realizadas em triplicata, seguindo os
padrées exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
preconizados pela RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 (BRASIL, 2022b).

Foram realizadas analises microbioldégicas no pescado in natura para
Salmonella, Staphylococcus aureus e Escherichia coli. Nas torradas, visando
caracterizar as condi¢des higiénicos sanitarias e boas praticas de fabricacéo, foi
realizada analise de Escherichia coli conforme a Instrucdo Normativa n® 161, de
1° de julho de 2022 (BRASIL, 2022c).

Todas as andlises foram realizadas em Placas 3M™ Petriflm™, seguindo
as recomendacoes do fabricante. Para analise do pescado in natura e das
torradas foram retiradas assépticamente 25 g de cada amostra e conduzidas as

analises conforme mostrado no esquema da Figura 2.
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Figura 2- Esquema das andlises de Salmonella, Staphylococcus aureus e

Escherichia coli em placas de Petrifim.

Salmonella spp.

LR

Meio enriquecido
para Salmonella

N 7 L] Homogeneizar

A 225 mL 4
gua peptonada |
tamponada 0,1%

E. coli Staphylococcus
4 Homogeneizar aureus
zeee
g 41590 TmL TmL
X 1824h
~7 N 10mLdecaldo __i'“ _}____
Rappaport jrm=rTE )
—— ' Vassililiadis
| 3socf 3537°Cf)
msocl 20 X | 24hE |
18:24h % | v v
Apés periodo de incubagao
Hidratar Petrifil
Adicionar 2mL de diluente estéril .
Armazenar sob abrigo da luz
X :

Fazer estria para
obtencgao de isolados

.
ssoc
1824h X

No caso de colonias presuntivas isoladas
Marcar e confimar bioquimicamente

----‘..
,_‘*-

nsecl
45n %,

Fonte: autoria propria.

Contagem de Contar coldnias
coliformes totais vermelho-violetas
‘ Caso haja coldnias de
outras cores
Usar disco

.
: o
®

3537 °c&

1-3hZ_

Contar halos rosados com
ou sem coldnias presentes

-

3s°cf)
24n X

Contagem de
E. coli
Colénias com gés

Created in BioRender.com bio

33



2.5 Avaliagéo sensorial

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos (CEP) do Campus de Alegre, da Universidade Federal do Espirito
Santo (Parecer n° 5.324.228).

A avaliacado ocorreu no Laboratorio de Analise Sensorial, de acordo com
as normas de uso do laboratério, em cabines individuais sob luz branca,
previamente higienizadas a cada sessdo. As amostras foram servidas
individualmente de forma aleatoria, seguindo o mesmo padrdo para todos os
avaliadores, em bandejas acompanhadas de um prato identificado com
nameros aleatérios de trés digitos, guardanapo, amostra e uma ficha de
avaliacdo (Figura 3). Todos os avaliadores receberam um copo com agua, para

limpar as papilas gustativas entre as amostras.

Figura 3- Disposicao da bandeja servida para o avaliador.

Nome: Data SexosM{ 3 F{ )

Por favor, svalic 3 amostra de torrads servida e indigue 0 quanto voce gostou ou desgostou do produto.
Marque a resposta que melhor refiita seu julgamento.

Cédigo da amostra:

- Desgostal modarsdamanta Textura

- Desgostel multo |
- Desgostel exramamente L Impresso ziobal

Agora avalie 8 amostra de acordo com sus infengSo de compra
enamente comprasial
rovaveimente compr:

Fonte: autoria propria.
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2.5.1 Teste de aceitacéo

As cinco formulacdes de torradas foram avaliadas quanto a aceitacéo e
intencdo de compra, por 100 avaliadores, maiores de 18 anos, independente do
género, recrutados de forma aleatdria, entre servidores e estudantes da Ufes
Campus de Alegre.

Para a andlise de aceitacdo sensorial, as torradas foram avaliadas em
relacdo a seus atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e impresséao global,
por meio de escala heddnica de 9 pontos variando de “Gostei extremamente”
indicado pelo nimero 9 a “Desgostei extremamente” indicado pelo numero 1
(REIS; MINIM, 2018).

2.5.2 Teste de intencao de compra
As torradas também foram avaliadas quanto a intengdo de compra, onde
foi utilizada escala estruturada de cinco pontos, na qual 5 corresponde a

"certamente compraria” e 1 "certamente ndo compraria" (REIS; MINIM, 2018).

2.6 Avaliagéo fisico-quimica

As cinco formulacdes de torradas foram caracterizadas quanto ao pH,
acidez, textura, atividade de agua, e cor. A andlise de pH e acidez foram
realizadas de acordo com os métodos descritos pelo Instituto Adolf Lutz
(IAL, 2008). A analise de textura, atividade de agua e cor foram realizadas
através de leitura direta em equipamentos especificos conforme descrito a

sequir.

2.6.1 Determinacao de pH

Os valores de pH foram analisados por método potenciométrico em
pHmetro digital. Foram pesadas 10 gramas da amostra em um béquer, diluido e
homogeneizado com 100 mL de agua destilada para a leitura do pH.

2.6.2 Acidez titulavel
A acidez foi determinada por titulagdo, onde foram pesadas
aproximadamente 5 gramas da amostra, transferidas para um Erlenmeyer e

homogeneizadas com 50 mL de agua destilada, por aproximadamente 5
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minutos. Adicionou-se 3 gotas de fenolftaleina e titulou-se com solucdo de

hidroxido de sédio (0,01 M) até coloracéo rosea.

2.6.3 Textura

Os parametros utilizados foram: velocidade de pré-teste e pos-teste de 2
mm/s, velocidade do teste de 2 mm/s, forca trigger de 0,20 N e 5,0 mm de
distancia, utilizados por Francisco (2020) na elaboracdo de biscoito com
aproveitamento de residuo do despolpamento de maracuja.

A analise de textura foi realizada utilizando o analisador de textura (CT3

texture analyzer Brookfield) registrando-se a dureza e a fraturabilidade.

2.6.4 Atividade de 4gua (aw)

A atividade de 4gua das amostras foi determinada através da leitura direta
no medidor de atividade de agua da LabMaster (Novasina AG), com temperatura
da amostra 25 °C (1).

2.6.5 Cor

Foi realizada analise de cor das torradas, em colorimetro modelo CR-410
(Konica Minolta). Foram avaliados os parametros L*, a*, b*, c*, H e AE, onde o
coeficiente L* (luminosidade) varia de O (preto) a 100 (branco), o a* varia do
verde (-60) ao vermelho (+60), o b* varia do azul (-60) ao amarelo (+60), o C
(croma) mede a saturacéo ou intensidade da cor, o angulo H mede a tonalidade
e AE mede a diferenca total de cor (KONICA MINOLTA, 2002).

2.7 Composigao centesimal

As formulagbes foram caracterizadas segundo as andlises de: umidade,
cinzas, lipideos e proteinas, de acordo com os métodos descritos pelo Instituto
Adolf Lutz (IAL, 2008).
2.7.1 Umidade

A determinacdo de umidade foi realizada pelo método gravimétrico em

estufa a 105 °C até peso constante.
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2.7.2 Cinzas
As cinzas foram determinadas por incineracdo em mufla a 550 — 600 °C

ate que a massa da amostra se torne constante.

2.7.3 Lipideos
O teor de lipideos das amostras foi determinado por extracdo em aparelho

Soxhlet, utilizando-se Eter de petrleo como solvente.

2.7.4 Proteinas

A determinacdo do teor de proteinas foi realizada pelo método Kjeldahl
modificado, seguindo as etapas de digestéo, destilacdo e titulacdo das amostras.
Para conversdo de nitrogénio em teor de proteina foi adotado o fator médio de
6,25.

2.8 Planejamento experimental e analise dos dados

O experimento foi constituido de cinco tratamentos (cinco formulacdes de
torradas) e realizado com trés repeti¢oes.

As cinco formulacdes de torradas foram submetidas a avaliagédo
microbiologica e fisico-quimica, segundo o delineamento inteiramente
casualizado (DIC).

J& para avaliacéo sensorial, as formulacdes de torradas foram avaliadas
considerando-se o delineamento em blocos casualizados (DBC).

Os dados experimentais foram submetidos a andlise de variancia
univariada (ANOVA), e andlise de regresséo, a 5% de probabilidade.

Para composicdo centesimal, as formulagbes foram avaliadas em
triplicata, sendo os resultados expressos como média e desvio padréo.

A andlise estatistica dos dados foi realizada com auxilio do programa

GENES (CRUZ, 2013).
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3. Resultados e discussao

3.1 Avaliacdo microbiologica

As andlises evidenciaram que o pescado utilizado atendeu aos padrdes
microbiolégicos para os microrganismos, Escherichia coli, Salmonella sp. e
Staphylococcus aureus, bem como as torradas para Escherichia coli. Esses
resultados confirmam que a matéria-prima e a preparacdo dos produtos foram
realizadas em condic¢des higiénicas adequadas.

Os microrganismos nos alimentos sdo causadores de alteracdes quimicas
prejudiciais, resultando na deterioracdo microbiana. Estes podem representar
um risco para a saude e estao relacionados a condi¢des higiénicas inadequadas
durante a producdo e armazenamento (FRANCO; LANDGRAF, 2005). Para a
producdo e manipulacdo de alimentos € necessario aplicar as boas praticas de
fabricacéo (BPF), que se baseiam no principio de que se cada etapa do processo
for controlada, o produto resultante terd qualidade assegurada e evitar4 a
ocorréncia de doencas causadas pelo consumo (EVANGELISTA, 2005).

Na tilapia in natura, os resultados se assemelham aos encontrados por
Eiden et al. (2022), que realizaram a caracterzacdo microbiologica de tilapias
enlatadas em diferentes tipos de molhos, incluindo o natural. O pescado utilizado
também foi proveniente de frigorifico com selo do Servico de Inspecdo Federal
(SIF).

N&o houve crescimento de coldnias de Escherichia coli em nenhuma das
formulcdes de torradas, resultado este relacionado ao fato das torradas serem
um produto de baixa umidade, com um assamento em temperatura elevada,
além do preparo e manipulacédo em boas condi¢des higiénico-sanitarias.

Os resultados das andlises foram semelhantes aos encontrados por
Moreira et al. (2019) no desenvolvimento de pées de forma enriquecidos com
farinha de dourado (Coryphaena hippurus), onde foram elaboradas diferentes
formulacdes variando o percentual de farinha de dourado em relacdo a farinha
de trigo, e os padrdes estabelecidos pela legislagcéo vigente estavam de acordo

para o consumo do produto.

38



3.2 Avaliagao sensorial

Os resultados da avaliacdo sensorial das amostras de torradas
elaboradas com carne de tilapia estdo apresentados nas Figuras 4 e 5, nas quais
sao ilustrados os modelos ajustados (p < 0,05) para aparéncia, aroma, sabor,

textura e impressao global das torradas.
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Figura 4- Notas hedbnicas para os atributos aparéncia, aroma, sabor e textura de formulacdes de torrada adiocionadas de carne

de tilapia.
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Figura 5- Notas hedbnicas para os atributos impressao global e intencdo de

compra das torradas.
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Fonte: autoria prépria.

Para os atributos de aparéncia, aroma e sabor, todas as formulagfes se
apresentaram com escores heddnicos acima de 6, “gostei ligeiramente”, como
observado na Figura 4, corroborando a aceitacdo dos avaliadores para esses
atributos nos diferentes preparos.

A formulagdo com maior porcentagem de carne de tilapia (igual a 40%),
apresentou, no atributo de textura, notas heddnicas abaixo de 5, “indiferente”, o
gque caracteriza que quanto maior a adicdo de carne de tilapia na formulacao
menor fol a sua aceitacdo para esse atributo. Esse resultado pode estar
relacionado ao aumento da maciez no produto final, visto que alguns dos

avaliadores relataram esse ponto nas fichas de avaliacédo, abordando sobre uma
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menor crocancia, aspecto ndo desejado pelos consumidores por se tratar de
torradas.

Moreira et al. (2019), também observaram alteracbfes na textura em
formulagbes com concentracdo maior que 15% de farinha de dourado em
formulagdes de paes de forma, levando a um resultado negativo devido as altas
concentracfes de acidos graxos presente no pescado escolhido, contribuindo
com um menor crescimento e deixando a massa dos paes mais pesada.

A partir dos testes de aceitacdo, para impressao global , a adicéo de carne
de tilapia em até 30% resultou em torradas com bom desempenho sensorial,
com notas proximas ou superiores a sete. Ja a formulacdo com 40%, apesar de
ainda estar na regido de aceitacdo, teve um menor desempenho sensorial,
ficando com nota préxima de seis.

Muricy e Barreto (2022), ao incluirem carne de tilapia e farinha de taioba
na elaboracéo de paes de forma, obtiveram resultados satisfatérios em todos os
tratamentos, sendo o maior indice de aceitacdo das suas formulacdes o0s que se
assemelharam a formulacéo padréo.

Em relagéo a intengdo de compra, através do ajuste linear observado na
Figura 5, formulacfes de torradas com até 30% de carne de tilapia obtiveram
uma boa aceitacdo. Na formulacdo com 0% de carne de tilapia a intencdo de
compra foi alta, indicando que a formulacdo padrdo estava satisfatoria. A
intencdo de compra variou entre “Talvez compraria” (nota 3) e “Provavelmente
compraria” (nota 4), para todas as formulagdes acrescidas de tilapia com até
30%. Ja para a formulacdo com 40% de tilapia as médias variaram de
“provavelmente ndo compraria” (nota 2) a “talvez compraria” (nota 3). Dessa
forma, é recomendada novamente, a adicdo de até 30% de carne de tilapia nas
formulacbes de torradas.

Assim, com base nos resultados obtidos na analise sensorial, pode-se
dizer que a adicdo de tilapia-do-nilo na producdo de torradas, possui
propriedades que podem ser incluidas sem alterar negativamente suas
caracteristicas sensoriais, podendo ser acrescentado até 30% de carne de
tilapia-do-nilo no percentual total de farinha de trigo para a fabricacdo de
torradas. Acima desse percentual, a torrada teve uma aceitacdo menor quanto a

textura e intencao de compra.
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3.3 Avaliagéo fisico-quimica

A Tabela 1 apresenta o resultado dos parametros fisicos e quimicos

avaliados nas formulagfes de torradas acrescidas de carne de tilapia.

Tabela 1- Caracteristicas fisicas e quimicas das torradas.

FORM pH Acidez %(m/v) Aw Dureza (N)  Fraturabilidade (N)

0% 5,50 3,2 0,41 31,23 7,60
10% 5,59 2,9 0,41 32,40 7,50
20% 5,60 3,2 0,44 42,50 8,09
30% 5,58 3,0 0,45 26,04 10,58
40% 5,57 3,4 0,49 36,61 7,58
Efeito ns ns ns ns ns
Média 5,57 3,1 0,44 33,75 8,28

ns: ndo significativo (p > 0,05) pela ANOVA.

3.3.1 Determinacao de pH

E possivel observar que n&o houve diferenca significativa (p > 0,05) para
os valores de pH entre as formula¢cdes apresentando média de 5,57. Silva et al.
(2011) avaliaram o valor do pH do pé&o francés onde variou entre 5,40 e 5,66
proximo do valor considerado 6timo para este tipo de péo que é de 5,60.

Mesmo com o aumento do percentual de carne de tilapia nas formulacdes,
os valores de pH se mantiveram préximos. Isso pode ser devido ao fato da
massa de pao e, consequentemente, da torrada e da carne do peixe escolhido
possuirem faixas proximas de pH.

Na conservacao de alimentos, o pH € um parametro muito importante,
pois atua seletivamente na presenca de microrganismos e afeta 0s processos
quimicos e suas interacdes. Também pode afetar o sabor do produto final. O pH
desempenha um papel determinante na deterioracao dos alimentos, relacionado
com crescimento microbiano, atividade enzimatica, retencao de sabor e odor do
produto e escolha da embalagem (CECCHlI, 2003).
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3.3.2 Acidez titulavel (AT)

Para acidez titulavel ndo houve diferenca significativa (p > 0,05) entre as
formulacdes de torradas, com média de 3,1 indicando que a adi¢éo de até 40%
de carne de tildpia ndo descaracteriza o produto final nesse atributo, sendo a
acidez um componente bésico para o sabor do alimento.

Rocha et al. (2001) afirmam que, do ponto de vista industrial, a acidez
titulavel, se torna uma caracteristica importante no que diz respeito ao
processamento, pois reduz a necessidade de adicdo de acidificantes e

proporciona melhoria nutricional, contribuindo para a seguranca dos alimentos.

3.3.3 Textura

Na andlise de textura instrumental, as torradas provenientes das
diferentes formula¢des nao diferiram quanto a dureza e quanto a fraturabilidade
(Tabela 1). Em média, as torradas apresentaram dureza de 33,75 N e
fraturabilidade igual a 8,28 N.

A textura foi um atributo significativo na aceitacéo sensorial, sendo que o
acréscimo progressivo da carne de tilapia nas formulacfes de torrada reduziram
sua aceitacdo. E acima de 30% de adicao de carne de de tilapia, comprometeu
o desempenho sensorial da torrada. Dessa forma, nao foi possivel relacionar a
dureza e fraturabilidade, medidas instrumentais, com a aceitacao sensorial das
torradas quanto a textura.

Kruguer et al. (2003) relataram a importancia da dureza para biscoitos tipo
“snacks”, onde o atributo afeta a aceitabilidade do produto final em relacdo a sua
crocancia.

Francisco (2020) ao avaliar o efeito da farinha de maracuja em biscoitos
observou que ao aumentar a porcentagem de farinha de maracuja houve um
aumento da dureza dos biscoitos, devido ao alto teor de fibras presentes na
farinha utilizada.

Poiani e Montanuci (2019) obteve mediana para fraturabilidade de
(3,96+1,97), para cookies de farinha de uva e linhaca, caracterizando o produto

como semi quebradico, resultado esse Inferior aos encontrados nesse trabalho.
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3.3.4 Atividade de 4gua (aw)

De acordo com os resultados, verifica-se que ndo houve diferenca
significativa entre as formulagées (p > 0,05), com valor médio de 0,44. A
atividade de agua € considerada uma propriedade essencial do controle de
qualidade dos alimentos, pois expressa o teor de 4gua no estado livre, tendo
influéncia direta nas atividades enzimaticas e microbiolégicas no controle da
taxa de deteriorizacdo (FELLOWS, 2006).

O crescimento de microrganismos depende da atividade de &gua, em
razdo da influéncia da pressdao osmoética sobre as trocas através das
membranas. E notado crescimento de microrganismos nas faixas de 0,60 a 0,99;
como valor 6timo entre 0,90 e 0,99; abaixo disso, seu crescimento € moderado,
retardado ou inibido. Dessa forma, caracteriza-se um valor de atividade de agua
(aw) minimo, abaixo do qual, microrganismos ndo se pode mais desenvolver
(SANTIN, 1996).

3.3.5 Cor
A Tabela 2 expressa os resultados dos parametros avaliados na analise

de cor instrumental para as torradas acrescidas de carne de tilapia.

Tabela 2- Parametros da andalise instrumental de cor das torradas.

FORM L* a* b* (O °H AE
0% 67,41 6,20 22,97 26,07 76,18 -
10% 65,99 5,63 24,26 24,94 76,98 4,8
20% 64,26 6,25 23,84 24,68 75,27 54
30% 62,83 7,25 24,11 25,23 73,33 6,8
40% 59,33 7,78 22,60 24,00 70,69 9,4
Efeito * ns ns ns ns ns
Média - 6,62 23,56 24,98 74,49 6,6
Modelo

ajustado Polinomial
(p<0,05) degraul - - - - -

R? 0,96 - - - - -

ns: ndo significativo (p > 0,05) pela ANOVA
*: significativo (p < 0,05) pela ANOVA
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De acordo com o padrdo da andlise instrumental de cor, os parametros
L*, a* e b* sdo coordenadas de cromaticidade: L* para luminosidade, a* para
intensidade da cor vermelha (+) e verde (-), e b* para intensidade da cor amarela
(+) e azul (-) (PIMENTA, 2011).

O croma (c*) define a intensidade da cor, valores proximos a zero sao
para cores neutras (cinza) e em torno de 60 para cores com tons mais fortes. O
angulo de matiz da cor (°H) € considerado um atributo qualitativo da cor e pode
variar graficamente de 0° a 360° (0° corresponde ao vermelho, 60° ao amarelo,
120° ao verde, 180° ao ciano, 240° ao azul e 300° ao magenta) (OLIVEIRA,
2015).

O Delta E (AE) € o valor que define a diferenca total da cor da amostra em
relacdo ao padréo. Para interpretagéo dos valores de diferencga de cor (AE), foi
usado a escala de variacdo da diferenca total de cores (KONICA MINOLTA,
1998), em que: AE <0,2, diferenca de cor imperceptivel; AE de 0,2 a 0,5,
diferenca de cor muito pequena; AE de 0,5 a 1,5, diferenga de cor pequena; AE
de 1,5 a 3,0, diferenca de cor distinguivel, AE de 3,0 a 6,0, diferenca de cor
facilmente distinguivel; AE de 6,0 a 12,0, diferenca de cor grande; AE >12,0,
diferenca de cor muito grande.

Os resultados obtidos de luminosidade (L*), mostraram que houve
diferenca significativa (p < 0,05), indicando que ao acrescentar a carne de tilapia
nas formulagcbes resultou no escurecimento do produto final em relacdo a
formulacdo controle, provavelmente proveniente da reacdo de Maillard e/ou
caramelizacdo. A fomulacdo controle (0%) apresentou um valor médio para
luminosidade de 67,41 enquanto a formulacdo com 40% apresentou valor de
59,33 para L*. A Figura 6 apresenta o ajuste linear para o parametro L*
(luminosidade), indicando o a diminuicdo da luminosidade com o aumento das

porcentagens de carne de tilapia nas torradas.

46



Figura 6- Parametro de luminosidade (L*) das torradas.
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Fonte: autoria proépria.

Quadros et al. (2020) encontratam resultados semelhantes ao analizar
pao com farinha de bagaco de azeitona, obtendo uma luminosidade tendendo a
uma coloracdo mais escura (L* = 12,01). A formulagéo controle apresentou uma
maior refletancia a luz comparada as formulacdes com acrescimo de farinha de
bagaco de azeitona. Gluger e Gurak (2020) no desenvolvimento de biscoitos com
subprodutos de cerveja, encontraram valores para L* de 67,03 £ 0,41, tendendo
para uma tonalidade mais escura.

Para os parametros a*, b* e c*, ndo houve diferenca significativa (p >
0,05). A média dos valores para a*, b* e c* foram respectivamente, 6,62, 23,56
e 24,98.

Analisando os dados da Tabela 2, o angulo de matiz da cor (°H) mostrou
valor médio de 74,49. E possivel observar com esse valor médio a coloracio
tendendo para a cor amarelo alaranjada das amostras de torradas, podendo

também ser observado na Figura 7.
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Figura 7- Torradas com 0%, 10%, 20%, 30% e 40% de carne de tilapia.
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A caracteristica alanjanda, possui grande importancia na inddstria de
panificados, pois é desejavel que o miolo possua coloracdo nessa faixa de cor,
rementendo a torra e a crocancia do produto final. Segalla (2015) argumenta que
a coloracao em determinado produto € de extrema importancia, pois se torna um
atrativo ao consumidor, sendo o primeiro contato visual com o produto, trazendo
sensacodes de aceitacao, indiferenca ou rejeicao.

O resultado para AE nao foi significativo (p > 0,05), com média de 6,6. Os
valores para AE (Tabela 2), indicam uma diferenga de cor facilmente perceptivel
em relacdo ao padrao (0%) na formucéo de 30% e uma diferenca de cor grande
na formulacdo de 40%, segundo a escala de variagcéo de de cores Konica Minolta
(1998).

3.4 Composicao centesimal

A Figura 8 apresenta os graficos com os modelos ajustados para umidade,
lipideos e proteinas das torradas elaboradas com carne de tilapia.
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Figura 8- Graficos dos modelos ajustados da composicdo centesimal das

torradas.
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Fonte: autoria propria.

Conforme a Figura 8, o grafico para umidade apresenta tendéncia
crescente com o acréscimo de carne de tilapia nas formulagbes de torradas.
Houve um aumento de aproximadamente trés pontos em relacédo a formulagéo
com 0%. Esse aumento da umidade foi um resultado esperado devido o alto teor
de umidade presente na carne de tildpia. Oliveira et al. (2008) encontraram
valores de 78,24% de umidade em filés de tilapia, onde foi avaliado o processo
de sanitizacdo desse produto.

O resultado obtido neste trabalho foi semelhante ao encontrado por
Casetta et al. (2022), onde os péaes elaborados sem a inclusdo de farinha de
tilapia apresentaram, numericamente, os menores teores de umidade apesar de

nao ter diferido dos tratamentos com a incluséo da farinha de peixe.
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O teor de lipideos aumentou (p < 0,05) com adigdo da carne de tilapia,
segundo o modelo polinomial de segundo grau (Figura 8). A formulagdo com 0%
de carne de tilapia apresentou 3,1% de lipideos, enquanto a formulacdo com
40% chegou a 35,70% de lipideos. Esse resultado corrobora aos obtidos por
Moreira et al. (2019) para paes de forma elaborados com farinha de dourado e
Abreu et al. (2012) em estudos com bolacha adicionada de farinha de peixe,
onde o conteldo lipidico das formula¢des acrescidas de farinhas de peixe elevou
os teores de lipideo no produto final.

O pescado apresenta baixos niveis de colesterol e elevado teor de acidos
graxos poli-insaturados, capazes de reduzir o risco de doengas como a
coronariana. Sartori et al. (2012) relatam que espécies de agua doce possuem
niveis lipidicos comparaveis a algumas espécies de 4gua salgada, como merluza
e bacalhau.

Os valores de proteinas foram aumentando (p < 0,05) de forma linear com
a insercao de carne de tilapia, como mostrado na Figura 8. A formulacdo com
0% de carne de tildpia apresentou 12,67% em seu valor proteico, variando para
19,85% na formulg&o com 40% de carne de tilapia.

Chambo et al. (2018) avaliando a inclusdo de farinha de carcaca de
tilapia do Nilo em pao francés encontraram resultados semelhantes no aumento
do conteudo proteico nas formulagées. Souza et al. (2021) na inclusdo de aparas
de tildpia em formulacdes de paes caseiros (3, 6 e 9%) para serem incluidos na
merenda escolar, observaram apenas um aumento proteico na formulacao de
9%.

O teor proteico era o componente desejado para ser incorporado nas
torradas, que obteve uma boa variacdo. Observou-se um aumento de proteinas
em todas as formulagbes de torradas com acréscimo da carne de tilapia
comparado a formulagéo padréo, tornando o alimento um produto enriquecido.

Alimentos fortificados ou enriquecidos sdo alimentos que recebem a
adicdo de algum nutriente em sua composi¢cao original para melhorar sua
composi¢cdo nutricional ou apoiar a prevencdo de caréncias nutricionais
(BRASIL, 2012). A incorporagdo de carne de tildpia promoveu um aumento nos
teores de proteinas, em um produto com certa deficiéncia desse nutriente, como

€ 0 caso das torradas agregando valor nutricional.
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Para cinzas, ndo houve diferenca significativa (p > 0,05) entre as
formulacdes de torrada. A média de cinzas para as formulacfes de torradas foi
de 13,43%. A presenca de minerais nas torradas formuladas com carne de
tilapia é importante para o valor nutricional das torradas. Sartori e Amancio
(2012) relataram o efeito benéfico visto que a carne de pescado € fonte de calcio
e fésforo, sendo esses minerais importantes para a estrutura 6éssea do corpo
humano.

A Lei N° 11.947/2009, prevé que parte dos recursos financeiros
repassados pelo Fundo Nacional da Educacao - FNDE, no ambito do Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE, no minimo 30% deverao ser utilizados
na aquisicdo de géneros alimenticios diretamente da agricultura familiar,
priorizando-se os dentre outros, as comunidades tradicionais (BRASIL, 2009).

Dentre as experiéncias de inclusdo de proteina animal na alimentagéo
escolar destaca-se a insercdo do pescado, devido suas caracteristicas
desejaveis de saudabilidade quando comparada a outras fontes de proteina
animal. A torrada tipo canapé elaborada com insercdo de carne de tilapia,
aumenta as possibilidade de apresentacdes do pescado, e pode se tornar uma

alternativa inovadora de insercéo do produto.

4. CONCLUSOES

O aumento da concentracdo de carne de tilapia na torrada causou
reducdo na aceitacdo das torradas pelos consumidores, porém, até 30% de
incorporacdo da carne de tilapia ndo comprometeu a aceitacdo desse produto.
Para essa formulacao de torrada, com 30% de carne de tilapia, a nota hedonica,
quanto a impressao global, foi de aproximadamente 7. Para intengdo de compra,
essa formulagdo com 30%, apresentou notas entre 3 e 4, variando de “talvez
compraria a “provavelmente compraria”. Portanto, recomenda-se a adicdo de
carne de tilapia na torrada tipo canapé na proporcao de até 30%.

As formulagbes de torrada n&o variaram quanto a suas caracteristicas
fisico-quimicas, apresentando valores médios de 5,57 para pH, 3,1% para acidez
total, 4,44 para atividade de agua, 33,75 N para dureza e 8,28 N para

fraturabilidade.
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Na analise de cor, ndo houve variagdo para a* (média igual a 6,62), para
b* (23,56) e para °H (24,98). Ja os valores de L* variaram significativamente de
67,40 para formulacao de 0% até 59,33 na formacéao de 40%.

Quanto a composicdo centesimal, houve aumento para 0s constituintes
analisados, exceto para teor de cinzas (média igual a 13,43%). Para umidade, a
formulacdo com 0% de carne apresentou 4,34%, variando até 7,18% na
formulacdo com 40%. Para lipideos, houve um aumento de 3,20% na formulgao
de 0% de carne, para 35,70% para a formulacdo de 40%. O conteudo proteico
variou entre 12,67% na formulacéo de 0% para 19,85% na formulacao de 40%.

A formulacao recomendada de 30%, mediante aos resultado encontrados,
apresentou valores para umidade de 7,14%, para lipideos 21,11% e proteina
18,04%.

A utilizacdo de carne de pescado em torradas € uma possibilidade de
agregar valor e produzir novos produtos de interesse comercial, podendo
também ser inserida na merenda escolar, visando uma alternativa para o
consumo de pescado, pois além do produto possuir aspectos tecnoldgicos
simples para a elaboracédo, também ha o aumento do valor nutricional. Dessa
maneira, nas condicdes experimentais realizadas, pode-se concluir que a
insercao de carne de tilapia-do-nilo na elaboracéo de torradas tipo canapé pode

contribuir para o enriguecimento proteico de produtos de panificacéo.
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5. CONCLUSAO GERAL

O presente trabalho teve como eixo central o desenvolvimento de torradas
tipo canapé elaboradas com carne de tilapia-do-nilo. Nas condi¢des do presente
estudo, obteve-se as seguintes conclusdes: as torradas elaboradas atendem os
padrdes microbiolégicos para alimentos; as torradas elaboradas com até 30% de
carne de tilapia apresentaram uma boa aceitacdo sensorial, sendo essa a
porcentagem de carne recomendada para inser¢cdo na torrada; houve um
aumento do teor proteico e de lipideos nas formulacbes com o incremento de
tilapia. A formulacdo com 30% aumentou seu teor proteico em 5,37% e lipidico
em 17,91%. A utilizacdo de carne de tilapia na tecnologia de alimentos para
producdo de torradas pode contribuir na insercdo de pescado na alimentacao
através do desenvolvimento de produtos, melhorando a qualidade nutricional de

um produto que pode estar na mesa da populacao fornecendo energia.
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APENDICE A — Ficha de aceitacdo e inten¢do de compra dos consumidores

para as torradas

Nome: Data: Sexo:M( ) F( )
Por favor, avalie a amostra de torrada servida e indique o quanto vocé gostou ou desgostou do produto.
Marque a resposta que melhor reflita seu julgamento.
Codigo da Amostra:
9- Gostei extremamente

8- Gostei muito Aparéncia
7-Gostei moderadamente -

6- Gostei ligeiramente -——Aroma

5- Indiferente —Sabor

4- Desgostei ligeiramente __ Textura

3- Desgostei moderadamente Impressdo global
2- Desgostei muito

1- Desgostei extremamente

Comentarios:

Agora avalie a amostra de acordo com a sua intengdo de compra:
( ) Certamente compraria
() Provavelmente compraria
( ) Talvez compraria
( ) Provavelmente ndo compraria
( ) Certamente ndo compraria
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