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INTRODUCAO

Segundo a recomendagdo da Organizacdo Mundial de Satde (OMS), o consumo de, peixes deve
ser de uma a duas vezes por semana (WHO, 2003). A carne de peixe é fonte importante de
nutrientes para o organismo, pois tem alto nivel de proteina e baixo teor de gordura e é composto
em média de 20% de proteina que contribui para a formagdo corporal, sendo assim um excelente
alimento para criangas, jovens e adultos (SILVA, et al, 2011).

Segundo Silva (2012) um consumo adequado de carne de peixe beneficia no tratamento e
prevencao de doencgas cardiovasculares e acidente vascular cerebral isquémico, depressdo e
transtorno bipolar em criancgas e adolescentes, além do bom desempenho cognitivo em criangas e
adolescentes.

Os peixes possuem caracteristicas nutricionais essenciais, como: sdo altamente digestiveis, por
seu elevado teor proteico; sdo ricos em acidos graxos poli-insaturados, principalmente 6megas 3 e
6; sdo fontes importante de vitaminas e minerais (SEBRAE, 2014).

O Guia Alimentar para a Populagdao Brasileira orienta a populacdao a preparar e consumir
alimentos com pouco 6leo, como pratos assados, cozidos ou grelhados, e evitar os fritos, além
disso, recomenda-se limitar o consumo de alimentos de alta energia, como gorduras e substituindo
gorduras insaturadas por gorduras saturadas e ao mesmo tempo eliminando &cidos graxos trans
(BRASIL, 2014).

(1l

=
4
]
LT |

y

m
[ & ]



’ e XXV Seminario de Iniciacao Cientifica

~ Y /
DO  unuul ?m? Vgl o XXl Jornada de Pesquisa
CONHECIMENT el L XVIIl Jorada de Extensao

VIl Mostra de Iniciacao Cientifica Junior
A MATEMATICA ESTA EM TUDO

VIl Seminério de Inovacgao e Tecnologia

Evento: XXV SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA

Observa- se atualmente que hd um grande consumo de empanados industrializados por serem de
facil e rapido preparo, além do seu baixo custo, mas consequentemente com baixo valor
nutricional.

Diante do exposto o presente trabalho teve por objetivo desenvolver e avaliar sensorialmente
empanados de peixe com e sem glaten.

METODOLOGIA

Para o desenvolvimento de empanado pré-assado a base de peixe foi utilizada a espécie carpa
htingara (Cyprinus carpio), com seis meses de idade, a qual foi fornecida por produtores rurais
associados a COOPRANA (Cooperativa de produtores de peixes de Ajuricaba e Nova Ramada) de
Ajuricaba-RS. A despesca foi realizada através de tarrafa e os peixes foram transportados em
caixas térmicas com gelo para o Laboratério de Nutricido da UNIJUI. No laboratério, cada amostra
foi individualmente pesada e eviscerada, sendo que pele, escamas e espinhos foram separados do
tecido muscular. Este ultimo foi triturado por triturador-homogeneizador elétrico (cutter) para
obtencao da polpa de carne finamente triturada, a qual foi utilizada nos experimentos.

A partir da polpa de peixe foram formulados os empanados pré-assados com posterior
congelamento. A produgdo do empanado foi feita na seguinte sequéncia: moagem da carne -
transformagdo em massa homogénea com adi¢do de ingredientes - moldagem manual - pré-
enfarinhamento - liquido de empanamento - farinha de cobertura - pré-assamento (180 2C por 3
minutos em forno combinado a vapor) - congelamento (-18 2C em congelador) - embalagem -
finalizacdao do assamento (180 2C por 50 minutos em forno elétrico).

Os empanados assados foram avaliados por painel sensorial composto por 295 julgadores nao

treinados, de ambos os sexos, com idades entre 18 e 50 anos, recrutados entre alunos, professores
e funcionarios da Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul (Ijui-RS),
através de testes de aceitagdo e preferéncia para os parametros de aparéncia, cor, odor, sabor,
textura e qualidade geral. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica da UNIJUI, sob o protocolo
de nimero CAAE 48110115.6.0000.5350.
Avaliou-se sensorialmente as formulagoes desenvolvidas por método afetivo, utilizando o teste de
aceitacdo para os atributos de cor, odor, textura, sabor e impressdo global das amostras com
escala hedo6nica estruturada de 9 pontos (1= desgostei extremamente, e 9 = gostei
extremamente). Também foram conduzidos os testes de preferéncia-ordenacdo e intengao de
compra e, para este teste, foi utilizada a escala mista de 5 pontos, ancorada nos extremos inferior
(1-certamente ndao compraria) e superior (5-certamente compraria). Os testes ocorreram em
cabines individuais, com luz branca, sendo as amostras servidas monadicamente em potes
plasticos transparentes, em quantidades de aproximadamente 10g (uma unidade).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1, sao apresentados os resultados referentes a andlise sensorial realizada na Unijui com
os graduandos, professores e funcionarios. Os empanados com gliten obtiveram 77% de aceitacdo
sendo que o parametro com a melhor média foi a textura, seguido pela aparéncia, sabor, odor e
qualidade geral, mas com resultados com pouca diferenca significativa. Os empanados sem glaten
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obtiveram 73,18% de aceitagao, e o odor foi o parametro melhor avaliado, seguido pela qualidade
geral, sabor, aparéncia e textura. Os resultados do Indice de Aceitabilidade (IA) foram acima de
70% para ambos os empanados, tendo estes apresentando bom potencial para o consumo,
portanto, considerados satisfatorios segundo PEUKERT, et al (2010).

Tabela 1 - Avaha(;ao sensorial de empanados de peixe

Parametro Com glaten Sem glaten Teste T
Aparéncia 686a 650b 0,007
Odor 663b 717 a 0,001
Sabor 6,682 660a 0,296
Textura 6.93a 618b 0,001
Qualidade Geral 658 b 693a 0,042
Indice de aceitagao (%) 77.00 73,18

Intem;'.éo de Compra 3260 3598 0,004
Médias seguidas de letras dlslmtas diferem pelo teste t {p = 0,05). Escala heddnica ancorada nos
extremos 1= desgostei muitissimo e 9- gostel muitissimo.

Na figura 3, é demostrado qual foi o atributo sensorial de acordo com os julgadores que foi o
responsavel na hora dos mesmos indicar sua preferéncia entre o empanado com gliten e o
empanado sem glaten. Onde 52,88% afirmaram que o atributo sensorial que ajudou na escolha foi

0 sabor.
Figura 1: Atributo sensorial citado pelos provadores como responsavel pela escolha da amostra

mais preferida.
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Segundo Weiss et al. (2010), diferentes tipos de fibras alimentares tém sido avaliadas
individualmente ou combinadas com outros ingredientes em formulagdes de produtos carneos com
gordura reduzida, em produtos reestruturados e emulsionados, conferindo qualidade nutricional e

aceitabilidade pelos consumidores.

CONSIDERACOES FINAIS

Os empanados de peixe com gluten e sem gliten obtiveram indice de aceitagdao superior a 70%,
tornando assim viavel a sua comercializacdo. Além de aprovados sensorialmente, os produtos a
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base carne de peixe apresentam baixo teor de sdédio e inclusdo de ingredientes locais com alto teor
de fibras alimentares.

PALAVRAS-CHAVES: Peixe, gliten, 6mega 3, 6mega 6, empanados.
KEYWORDS: Fish, gluten, omega 3, omega 6, breaded.
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