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RESUMO

7

Atualmente é crescente a procura do consumidor por alimentos considerados
praticos, de facil preparo e com qualidade nutricional. E moluscos bivalves como o
sururu (Mytella charruana), e a Tainha (Mugil cephalus), ndo apresentam destaque
frente a produtos industrializados disponiveis no mercado, pois sdo submetidos
apenas a um processamento minimo e constituem geralmente pratos regionais,
como moguecas e caldos e a Tainha apresenta inexpressiva comercializacdo. O
presente estudo teve como objetivos a obtencdo de hambulrgueres mistos de
sururu e peixe Tainha, e a avaliacdo da qualidade dos produtos desenvolvidos.
Foram estudados doze tratamentos a partir de combinacdes de duas formulacdes
de hambudrguer de sururu, com a presenca e auséncia de suco de limdo e trés
propor¢cdes (0, 25 e 50%) do peixe Tainha (Mugil cephalus). As matérias-primas
sururu e Tainha, e os doze tratamentos dos hamburgueres crus foram avaliados
através de analises quimicas e fisico-quimicas (bases volateis totais, acidez
titulavel, pH, umidade, cinzas, proteina, lipideos, carboidratos, cor, rendimento de
coccdo, capacidade de retencdo de agua e perfil de acidos graxos) e analises
microbioldgicas (coliformes a 45°C, estafilococos coagulase positiva e Salmonella
spp.). O estudo da aceitacdo global e intencdo de compra foi realizado com a
participacdo de 55 provadores. Houve diferenca significativa entre os tratamentos
estudados quanto ao teor de umidade, ocorrendo interacdo tripla. O aumento no
teor de lipideos foi diretamente proporcional ao aumento de peixe nas
formulacdes, entretanto todos os tratamentos estudados encontravam-se de
acordo com a legislacdo, com teores de proteina superiores a 15% e dentro dos
padrbes microbioldgicos preconizados. O estudo do perfil de acidos graxos do
sururu revelou um total de 14 componentes nos lipidios totais. Houve diferenca
significativa entre os tratamentos quanto a cor instrumental. Os tratamentos
desenvolvidos apresentaram diferenca significativa quanto a capacidade de
retencdo de agua. E quanto ao rendimento de coccao, os tratamentos diferiram
de forma significativa apenas nas diferentes proporcdes de peixe na presenca
ou auséncia de suco limdo. No que diz respeito a aceitacdo global, ndo houve
diferenca significativa entre os tratamentos, que obtiveram aceitacdo positiva
(90,91%) correspondente as categorias certamente e provavelmente compraria.
Diante dos resultados obtidos no presente estudo, sugere-se uma possibilidade de
aproveitamento do sururu para elaboracdo de hamburgueres, bem como, sua
utilizagdo em hamburgueres de misto de peixe e sururu.

Palavras-chave: moluscos bivalves, teste de aceitacéo, inovagao.



ABSTRACT

Currently there is a growing consumer demand for food considered practical,
easy preparation and nutritional quality. And bivalve molluscs such as mussels
(Mytella charruana), and Mullet (Mugil cephalus), have not featured front of
industrialized products on the market, they are subject only to minimal
processing and usually are regional dishes such as fish stew and broths and
Mullet presents marketing expressionless. This study aimed to obtain mixed
burgers mussels and fish mullet, and assessing the quality of the products
developed. Twelve treatments were studied from combinations of two mussels
burger formulations, with the presence and absence of lemon juice and three
proportions (0, 25 and 50%) of fish Mullet (Mugil cephalus). Raw materials
mussels and mullet, and the twelve treatments of raw burgers were evaluated
by chemical and physical-chemical analyzes (total volatile bases, titratable
acidity, pH, moisture, ash, protein, lipids, carbohydrates, color, yield cooking ,
water holding capacity and fatty acids) and microbiological analysis (coliforms at
45 ° C, coagulase-positive staphylococci and Salmonella spp.). The study of
global acceptance and purchase intent was held with the participation of 55
tasters. There were significant differences among the treatments studied for
moisture content, occurring triple interaction. The increase in lipid content was
directly proportional to the increase of fish in the formulations, however all
treatments studied met in accordance with the law, with protein content higher
than 15% and within the recommended microbiological standards. The study of
the mussels fatty acid profile showed a total of 14 components in total lipids.
There were significant differences between treatments for the instrumental
color. Developed treatments showed significant difference in water holding
capacity. What about the yield of cooking, treatments differed significant form
only in different proportions of fish in the presence or absence of lemon juice.
With regard to the global acceptance, there was no significant difference
between treatments, which received positive acceptance (90.91%)
corresponding to the categories certainly and probably buy. Results obtained in
this study suggest a possibility of using the mussels to prepare burgers as well
as their use in mixed burgers fish and mussels.

Keywords: bivalve molluscs, acceptance testing, innovation.
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INTRODUCAO GERAL

O pescado € uma fonte de proteina importante para a alimentacao
humana, cada vez mais valorizada pelos consumidores, pois apresentam
elevada palatabilidade, quantidades aprecidveis de acidos graxos da série
Omega-3, vitaminas do complexo B, baixo nivel de colesterol e facil
digestibilidade (OGAWA & MAIA, 1999).

Embora se tenha aumentado a valorizagdo do pescado, a busca por
alimentos saudaveis e nutritivos, e o Brasil possua 8.500 km de costa e 12 %
de toda a reserva de agua doce do mundo, o consumo de pescado pela
populacdo brasileira em 2009, foi cerca de 9 kg/habitante/ano, valor este
considerado baixo quando comparado a média mundial no mesmo ano de
17kg/habitante/ano e a recomendacdo da Organizacdo Mundial de Saude é de
pelo menos 12,0 kg/habitante/ano (MPA, 2013; FAO, 2010).

O volume de producdo de peixes e mariscos concentra-se
principalmente nos paises asiaticos, assim como o consumo e o investimento
tecnologico, este, definido pelo grande numero de patentes depositadas.
Entretanto o Brasil também apresenta grande potencial para explorar todas as
areas referentes ao pescado, como aumentar o consumo dessa fonte de
proteina pela populagcdo, ampliar metodologias de formulacdo e
processamentos diferenciados.

A elaboracéo de produtos industrializados a partir do pescado, além de
proporcionar aproveitamento integral, inclusive de espécies de baixo valor
comercial, pode ampliar sua vida de prateleira, agregar valor e aumentar o
consumo. Para tanto, faz-se necessario o desenvolvimento de pesquisa na
area de tecnologia do pescado, beneficiando-os, por exemplo, na forma de
produtos comestiveis como fishburger, nuggets, linguica, quibe, surimi e seus
derivados, entre outros (MARENGONI et al., 2009).

Reconhecendo o baixo consumo de pescado e a necessidade de
fomentar o comércio no setor de alimentos, € que esta pesquisa propde
adequar diferentes proporcdes de peixe (Mugil cephalus) para o preparo de

hamburgueres formulados com sururu (Mytella charruana).
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OBJETIVOS

Objetivo Geral

Contribuir através do aproveitamento de espécies de pescados de baixo valor

econdmico, pela elaboracédo de um novo produto alimenticio.

Objetivos Especificos

Caracterizar o pescado como matéria-prima para o desenvolvimento de
produtos, considerando o0s aspectos microbioldgicos, quimicos e fisico-

quimicos;

Obter novos produtos derivados de pescado com valor agregado, hamburguer

de sururu e hamburguer misto de sururu e peixe;

Caracterizar os hamburgueres, considerando os aspectos microbiolégicos,

fisico-quimicos e sensoriais;

Avaliar o efeito da presenca e auséncia de suco de limdo na qualidade global

dos produtos;

Avaliar o acréscimo de diferentes proporcdes de peixe na qualidade dos

produtos desenvolvidos;

Avaliar o efeito entre as diferentes propor¢cdes de peixe na presenca e/ou

auséncia de suco de limao nos produtos.

13



CAPITULO 1 — REVISAO BIBLIOGRAFICA

1. Pesca: Artesanal e Mariscagem

A pesca é compreendida como as ac¢des que envolvem a captura, e a
venda do pescado in natura e esteve presente na histéria do pais desde os
tempos da colbnia e est4 entre as atividades econdmicas mais antigas e mais
tradicionais do Brasil (RODRIGUES e GIUDICE, 2011).

No Brasil considera-se pesca,

‘todo o ato tendente a retirar, extrair, coletar,
apanhar, apreender ou capturar espécimes dos grupos de
peixes, crustaceos e moluscos e vegetais hidrébios,
susceptiveis ou ndo de aproveitamento econdmico,
ressalvadas as espécies ameacadas de extingéo,
constantes nas listas oficiais de fauna e da flora (BRASIL,
1998. Lei 9.605. Art.36).”

Segundo a Bahia Pesca (2008), a pesca artesanal enquanto atividade
comercial & aquela realizada Unica e exclusivamente pelo trabalho manual do
pescador. Ocupa grande parte da capacidade de trabalho das comunidades
litordneas, constitui uma atividade econémica amplamente praticada na costa
brasileira, seja na captura, no beneficiamento ou na comercializacdo do
pescado, sendo a regido Nordeste a maior produtora do pais, apresentando em
2010, uma produgéo de 195.842,1 toneladas (BRASIL, 2012; MAGALHAES et
al., 2011).

Lopes (2004) classificou a pesca artesanal em dois tipos: Pesca
Artesanal de Subsisténcia e Pesca Artesanal Comercial ou de Pequena Escala.
Esta classificacdo é dada com base dos materiais usados nas pescarias, tipo

de embarcacao e a destinacao final do pescado.

A Pesca Artesanal de Subsisténcia tem como principal finalidade a
obtencdo de alimentos para consumo proprio. Eventualmente, ha

comercializacdo do excedente. E praticada com técnicas rudimentares, possui
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pouca finalidade comercial e a eventual comercializagdo é realizada pelo
proprio pescador (LOPES, 2004).

Pesca Artesanal Comercial ou de Pequena Escala, combina a obtencéo
de alimento para consumo préprio com a finalidade comercial. Utilizam barcos
de médio porte, adquiridos em pequenos estaleiros ou construidos pelos
proprios pescadores. Podem ter propulsédo mecanizada ou ndo. Os petrechos e
insumos utilizados ndo possuem qualquer sofisticacdo. Utilizam normalmente
equipamentos basicos de navegacdo, em embarcacbes geralmente de
madeira, com estrutura capaz de produzir volumes pequenos ou meédios de
pescado. Forma a maior porcao da frota brasileira e acredita-se responder por
aproximadamente 60% do volume das capturas nacionais (LOPES, 2004).

O convivio diario do individuo com o ambiente aquatico, somado a
necessidade de exploracéo, lapidou a experiéncia do pescador, que inclui uma
ampla percepgéo acerca do meio ambiente e seus elementos (DIEGUES 1998,
CORDELL 2001).

De acordo com Magalhées et al. (2011), os pescadores apresentam um
conjunto de informacdes tedrico-praticas a cerca do comportamento, habitos
alimentares, reproducédo, formas de uso e ecologia dos recursos pesqueiros.
Além de oferecer uma rica fonte de informacbes sobre como manejar,
conservar e utilizar os recursos naturais de maneira mais sustentavel. Tais
conhecimentos estdo baseados na experiéncia e é transmitido de geracao para
geracao.

Na pesca artesanal, bem como na mariscagem o trabalho comeca na
infancia por questdes culturais, constitui o periodo no qual meninos e meninas
aprendem a pratica da extracdo do marisco e da pesca. A questédo do género €
marcante na divisdo do trabalho de extracdo de mariscos, realizada
principalmente por mulheres e criangas, 0s meninos séo destinados a pesca e
as meninas permanecem na mariscagem (PENA, FREITAS & CARDIM, 2011).

As mulheres apresentam uma jornada dupla de trabalho, cuidam dos
afazeres domeésticos, detém o saber e exercem todas as etapas da extracao do
marisco no arenoso e no mangue. O trabalho ndo cessa com a retirada do
marisco do mangue, pelo contrario, este é beneficiado (catado e desconchado)
pelas marisqueiras e sua familia, em suas residéncias. Os homens apenas

assumem esta atividade quando estes ndo dispdem de recursos para adquirir
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canoas para participar da pesca, ou em situacdes de invalidez parcial ou ainda
quando idosos (PENA; FREITAS & CARDIM, 2011; FIGUEIREDO, 2013).

Assim como em todos os outros paises do mundo, no Brasil, a
mariscagem € uma atividade desenvolvida pelas comunidades pesqueiras
costeiras, tanto como forma de subsisténcia quanto como fonte de renda, a
partir da exploragdo dos manguezais (NOBREGA, 2013). Em um trabalho
realizado por Bezerril (2012), algumas marisqueiras relatam que, em épocas de
“pouco peixe”, chegaram a sustentar a casa exclusivamente com a pesca de
mariscos.

Marisqueiras ou mariscadeiras € o nome dado as mulheres que
desenvolvem a acdo de catar os mariscos, incluindo caranguejo (Ucides
cordatus), siri (Callinectes sapidus), ostra (Cassostrea rhizophorae), sururu
(Mytella guyanensis ou Mytella charruana), guaiamum (Cardizoma guanhumi),
lambreta (Lucina pectinata), chumbinho (Anomalia brasiliana), na areia da praia
e/ou nos manguezais (NOBREGA, 2013).

A diferenca entre a pesca e a mariscagem estd no auxilio das
embarcacdes para locomoc¢do e manuseio das redes que se faz necessaria na
pesca, jA a mariscagem caracteriza-se uma atividade que pode ser
desenvolvida sozinha, as marisqueiras tém acesso aos manguezais a pé e
utilizam utensilios baratos, como facas, colheres de pau, baldes que facilitam a
retirada e transporte dos moluscos e crustaceos (JESUS, PROST, 2011; SA,
2011; NOBREGA, 2013).

2. Pescado:

O pescado € todo animal que vive em agua doce ou salgada e é
utilizado na alimentacdo. Compreende peixes, crustaceos, moluscos, anfibios,
guelbnios e mamiferos (BRASIL,1997).

2.1 Aspectos bromatoldgicos dos pescados

Os alimentos marinhos s&o considerados um dos alimentos mais
importantes na dieta dos humanos devido ao alto valor bioldgico das proteinas

gue o coloca no mesmo patamar da carne bovina. Apresentam ainda gorduras
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insaturadas, célcio, grande quantidade de vitaminas do complexo B, vitaminas
lipossolaveis, minerais, baixo teor de colesterol, elevado teor de lisina que
proporciona uma excelente digestibilidade (GERMANO & GERMANO, 2006;
VIANA et al.,, 2013; NUNES et al.,, 2013; ROSA, FERRANDIN, & SOUSA,
2013).

Os peixes se destacam pela composicdo em acidos graxos de elevado
valor nutricional para os humanos, principalmente pela composicdo de acidos
graxos poli-insaturados dmega-3, especialmente o alfa linolénico (LNA, 18:3 n-
3), eicosapentaenoico (EPA, 20:5 n-3) e docosaexaenoico (DHA, 22:6 n-3).
Ainda que o peixe proporcione de 200 a 500 mg/100 g de musculo e o marisco
contribua geralmente com gquantidades menores, 0 peixe e 0S mariscos nao
s&o considerados como as principais fontes de potassio (ORDONEZ, 2005).

Segundo Lederer (1991) a carne de peixe constitui um alimento quase
ideal para pessoas que procuram a boa forma, associada com uma
alimentacdo saudavel, e pode ser consumida por pessoas de qualquer idade,
principalmente criancas, adolescentes e idosos, além de pacientes
convalescentes, devido aos beneficios dos &cidos graxos insaturados.

As proteinas de pescado mostram alto valor nutricional e biologico,
apresentando uma composicao equilibrada em aminoacidos de qualidade, em
especial aqueles limitantes em proteinas de origem vegetal, como a metionina
e a cisteina, com digestdo por volta de 90 a 98%. A carne de pescado
apresenta um valor biolégico de 93 sendo superior ao do leite (89) e da carne
bovina (87), inferior ao do ovo que € de 101 (ROSA, FERRANDIN, & SOUSA,
2013; NUNES et al. 2013).

Os principais constituintes da composicdo quimica do pescado sao:
umidade (60-85%), proteina (16-22%), o teor de proteina é sempre elevado e
pode vir a chegar a 30%, cinzas ou minerais (0,4-1,5%) e lipideos (0,2-10%).
De acordo com o sexo, idade, habitat, época do ano, estado nutricional, parte
do corpo e tipo do musculo amostrado, a composi¢gédo quimica de uma espécie
de pescado pode variar, sendo a umidade e os lipideos os componentes que
apresentam as maiores flutuacdes durante o ano (ORDONEZ, 2005;
KIRSCHNIK, 2007; OLIVEIRA FILHO, 2009).

2.1.1 Producéo e consumo
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O Brasil possui a maior reserva de agua doce do planeta, com mais de 8
mil km3, muito superior a do segundo colocado de producdo de pescado, a
Russia, com cerca de 4,5 mil km3. O pais, ainda conta com um litoral com 7,4
mil km de extensdo. Entretanto, o aproveitamento desses recursos esta muito
abaixo do seu potencial (SIDONIO et al., 2012).

O pescado € a proteina de maior producdo e consumo no mundo. A
producdo global de pescados foi de 145.100 mil t em 2009, de acordo com a
Organizagéo das Nagbes Unidas para Alimentacdo e Agricultura - FAO. No
Brasil, a produgdo no mesmo ano foi de 1.241 mil t, das quais 66,5% s&o
advindas da pesca e 33,5% da aquicultura, o que o colocou entre os 15
maiores produtores mundiais. A situacdo do pais ja foi pior: em 2001, a
producéo era de 847 mil t e o Brasil se posicionava como 0 27° maior produtor
mundial (BRASIL, 2009; SIDONIO et al., 2012).

Ainda no ano de 2009, o consumo de pescados no mundo foi de
116.960 mil t, valor superior a 17 kg por habitante. No Brasil, a média de
consumo per capita foi bastante inferior, ficando em torno de 9 kg, enquanto a
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) recomenda um consumo de 12
kg/hab/ano (FAO, 2010). No entanto, o0 consumo brasileiro vem crescendo em
2003 ele era pouco inferior a 6,5 kg/hab/ano, tendo aumentado em 2011 para
11,17 kg (BRASIL, 2012).

A Bahia aparece no cenério nacional da pesca como 0 terceiro maior
produtor de pescado, pelos mesmos motivos 0s quais tornam o Brasil
potencialmente significativo. Apresenta um litoral com 1.188 km de extensao -
apresentando caracteristica tropical e aguas influenciadas por correntes
marinhas oceanicas, é composta por varias regides 20 estuarinas com
formacdo de manguezais arbodreos, destacando-se a Baia de Todos os Santos
e a de Camamu, mais voltadas para a pesca extrativa (NOBREGA, 2013).

Embora o consumo nacional ainda seja baixo quando comparado a
meédia global, a balanca comercial nacional de pescado encontra-se em déficit
desde 2006. O saldo liquido das exportacdes no pais é negativo, o Brasil ndo
consegue suprir a demanda nacional.

Em 2008, exportaram-se apenas 37 mil t e importaram- se 209 mil t,

gerando um déficit na balanca comercial de 172 mil t, no valor de US$ 419
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milhdes. Segundo dados estimados pelo Ministério da Pesca e Aquicultura
(MPA) no ano de 2011, a importacdo de pescado e subprodutos atingiu US$
1.262.888.212 (349.529.158 kg), enquanto a exportacdo do produto nacional
atingiu apenas US$ 271.193.147 (42.263.415 kg), o que representa déficit de
aproximadamente US$ 991 milhdes (307.265.743 kg) e elevacao de 32,5%, em
relacdo ao déficit computado em 2010, que era de aproximadamente US$ 748
milhdes (BRASIL, 2010; BRASIL, 2011). Segundo estimativas do Ministério da
Pesca e Aquicultura - MPA e da FAO, o Brasil pode atingir até vinte milhdes de
toneladas anuais, atendendo ndo apenas o consumo interno, mas também uma
demanda externa crescente.

Atualmente, com o aumento populacional e a conscientizacdo de uma
alimentacdo mais saudavel, a demanda mundial por pescados vem crescendo
de forma acelerada. O consumo de pescados aumentou 13% nos anos entre
2004 e 2009 (FAO, 2010). No Brasil, ultimamente, o governo tem buscado uma
politica publica de incentivo ao setor comprando pescados para oferecer na
merenda escolar em creches e escolas publicas, oferecendo uma proteina
saudavel aos alunos (SIDONIO et al., 2012).

Quando o enfoque é o consumo nos Estados brasileiros, percebe-se que
ha uma grande disparidade do consumo de pescado. Enquanto no Estado do
Amazonas o consumo domiciliar per capita € de 30 kg/ano, na Bahia se
consome apenas 3,6 kg/ano, mesmo sendo o Nordeste a regido de maior de
producdo de pescado do pais, participando com 34%, e o Norte ocupando o
terceiro lugar com 21% (SIDONIO et al., 2012).

Em relacdo a producdo de moluscos bivalves, comparando a producao
dos mesmos por pesca e por aquicultura em 2005, a producdo foi de 2,7
milhdes de toneladas e 12,9 milhdes de toneladas, respetivamente (HELM e
BOURNE, 2004; SILVA e BATISTA, 2008). Na Europa, em 2010, a producao
de bivalves correspondeu a 26,1% da producdo aquicola total (FAO, 2012).

A captura de moluscos tem aumentado ao longo dos anos, juntamente
com o crescimento populacional. No ano de 2010 em Portugal, registou um
aumento de 17% em quantidade e 27% em valor face ao ano de 2009
(OLIVEIRA, 2012). A producdo de moluscos bivalves, que incluem ostras,
mexilhdes e vieiras, teve um crescimento de aproximadamente 77% entre 2003

e 2011, representando um segmento importante na producdo aquicola do
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Brasil (SEBRAE, 2013). Contudo, os valores da producao de moluscos bivalves
no mundo sé&o irregulares e nem sempre faceis de estimar devido a interdi¢cdes
pontuais da pesca, impostas como medidas de gestdo de seguranca e ainda
devido a indices variaveis de mortalidade que decorrem, alteracbes da
qualidade da &gua e a coleta destes de forma artesanal sendo comercializados
sem registros (SILVA; BATISTA, 2008; OLIVEIRA, 2012).

No Brasil, bem como em Portugal e nos demais paises do mundo, a
cultura de moluscos bivalves € uma atividade cujo inicio ndo se € datado e se
perde no tempo e, embora seu o consumo seja baixo em comparacdo ao de
peixe, apresentam grande interesse a nivel gastrondmico, integrados na
gastronomia tradicional de algumas regides e de alguns pratos emblematicos
(SILVA; BATISTA, 2008; OLIVEIRA, 2012; CIRQUEIRA, 2013).

2.2 Indicadores de Qualidade do Pescado

Dentre os produtos de origem animal, o pescado € um alimento
altamente perecivel, que tem sua degradacdo ocorrendo gradativamente logo
apés a captura, consequentemente chega ao consumidor com carga
microbiana elevada, e é composta por microrganismos tanto deteriorantes
como patogénicos (ALMEIDA et al.; 2002; SILVA et al., 2002).

As alteracdes inaceitaveis que ocorrem no musculo pos mortem, podem
definir a deterioracdo do pescado (SAKER SAMPAIO; VIEIRA, 2003). As
branquias, pele, epitélio e cavidade abdominal sdo as vias mais importantes de
penetracdo de bactérias no musculo de pescado. A velocidade de
decomposicdo pode ser rapida ou lenta, a depender de fatores endbégenos e
exdgenos. As alteracdes que mais caracterizam a deteriora¢do do pescado sdo
aguelas relacionadas com o odor e o0 gosto estranhos, que determinam o
estado de improprio para 0 consumo, pois afetam a condicdo de
comestibilidade, sejam eles provenientes da contaminagcdo do pescado
(gasolina, diesel, detergentes, desinfetante, etc.) ou mesmo de propria
deterioracéo (azedo, amdnia, putrido) (BEIRAO et al., 2002;0RDONEZ, 2005).

De acordo com Jakabi et al. (1999), os pescados em condicdes proprias
para consumo sao aqueles cujos resultados analiticos estdo abaixo ou igual ao
parametro estabelecido para uma amostra representativa, significando que os

resultados devem estar dentro dos padrdes estabelecidos na legislacdo. Caso
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estejam acima dos limites fixados podem apresentar micro-organismos
patogénicos em quantidades excessivas ou suas toxinas, representando riscos
a saude do consumidor.

No Brasil, a Resolucdo RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estabelece os padrdes de
qualidade para os pescados in natura congelados, ndo consumidos crus, que
incluem: estafilococos coagulase positiva/g, tolerancia de 10° UFC/g (unidade
formadora de colbnia/grama); e auséncia de Salmonella spp., em 25 gramas da
amostra. Para pescado pré-cozido congelado constam: coliformes a 45°C,
tolerancia de 5x10 UFC/g; estafilococos coagulase positiva/g, tolerancia de 10°
UFC/g; e para Salmonella spp., auséncia em 25 gramas da amostra (BRASIL,
2001).

Entre os indicadores da qualidade fisico-quimica de pescado e outros
produtos marinhos, os mais utilizados incluem a medida do potencial
hidrogénio-idnico (pH), e as analises para teores de trimetilamina (TMA), bases
volateis totais (BVT), hipoxantina, aminodacidos livres, indol, aminas e valor de
K, dentre outros. A qualidade do pescado fresco pode ser avaliada nas
dimensbes sensorial, fisico-quimica e microbioldgica (OGAWA; MAIA, 1999;
ORDONEZ; 2005).

Para o pH, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento -
MAPA preconiza até 6,50 para a carne interna de peixes frescos. O limite
estabelecido pela legislacdo para bases volateis totais (BVT) é de 30mg de
N/100g de pescado; como esse valor aumenta com a deterioracao do pescado,
caracteriza-se como produto impréprio para o consumo aquele que extrapolar
esse limite (BRASIL, 1997). Entretanto a mesma legislacéo, ndo considera um
valor especifico de pH para cada espécie de pescado, como 0s moluscos
bivalves e estes na maioria dos estudos feitos apresentam um valor acima do
permitido, mas este fato ndo o caracteriza como impréprio para 0 consumo,
uma vez que a avaliacdo do pH ndo deve ser a Unica analise a ser feita, para
se avaliar a qualidade do pescado, Torres e Fernandez (1993) afirma que a
determinacao de pH é um dos métodos de avaliacdo da qualidade do pescado
para consumo, e seus valores devem acompanhar as andlises microbiolégicas

e outras avaliacdes fisico-quimicas e sensoriais.
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Segundo NUNES et al. (2007), os métodos fisicos, quimicos,
bioquimicos e microbioldgicos sdo muito utilizados e atraentes pela sua
objetividade, mas na sua maioria sdo demorados, destrutivos, dispendiosos e
nem sempre demonstram as alteracbes do pescado como sdo percebidas.
Nesse contexto, 0s meétodos sensoriais vém se mostrando uma solucdo a
esses problemas, por serem efetuados de maneira rapida e fécil, além de
possuirem os resultados de facil entendimento.

De acordo com BOGDANOVIC et al. (2012), a avaliacdo sensorial € 0
método mais comumente utilizado para a avaliacdo da qualidade do peixe
fresco e sempre foi considerado como a principal forma de avaliar o frescor do
pescado.

A andlise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT, 1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir,
analisar e interpretar reagfes das caracteristicas dos alimentos e materiais,
como sao percebidas pelos sentidos da visao, olfato, gosto, tato e audicao.

Segundo Amaral & Freitas (2013) a aplicacdo do Método do indice de
Qualidade com a utilizacéo de pontos de deméritos faz da andlise sensorial, tédo
importante para avaliacdo do frescor do pescado, um método objetivo,
permitindo, de forma confidvel e rapida, avaliacdo da matéria prima, seja a
bordo das embarcacdes, no controle da matéria-prima nas industrias, ou nos
entrepostos e em postos de venda.

Em funcéo de suas caracteristicas intrinsecas, como a alta atividade de
agua, o pH proximo a neutralidade e, frequentemente, por abrigarem bactérias
psicotroficas, os produtos oriundos da pesca e mariscagem apresentam um
tempo de prateleira curto e varidvel (Cordeiro et al, 2007). Somado a estes
fatores, a presenca de enzimas autoliticas sdo responsaveis pelo aparecimento
de odores e gostos desagradaveis no produto, contribuindo para sua rapida
deterioracdo (CODEX ALIMENTARIUS, 2004).

A manipulacdo de moluscos bivalves marinhos e seu consumo in natura
pode possibilitar o risco de contaminacao cruzada. Os exames microbioldgicos,
segundo GELLI et al. (1979), sdo indicativos da microbiota do ambiente
marinho e da presenca de contaminantes, inclusive patogénicos. Segundo
Zamarioli et al. (1997), os moluscos bivalves oferecem um maior risco, pois

esses sdao filtradores e bioacumuladores de micro-organismos. Portanto, a
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microbiota da carne dos mariscos esta diretamente relacionada com o
ambiente em que vivem.

A deterioracdo dos moluscos bivalves ocorre de forma diferente dos
peixes e crustaceos, sendo caracterizada predominantemente, como um
processo fermentativo, pois seu musculo contém alto teor de carboidratos,
sobretudo na forma de glicogénio, com consequente producéo de &cido latico e
outros acidos organicos e um menor teor de nitrogénio (CORDEIRO, 2005;
FRANCO; LANDGRAF, 2002; FURLAN et al., 2007; JAY, 2005).

Na maioria das pequenas cidades litorAneas, o comércio de pescados é
realizado ainda nos momentos de desembarque nas praias, nas residéncias
dos pescadores e marisqueiras, nas comunidades pesqueiras, e no Mercado
Municipal. Nesse cenario, contudo, varios aspectos se entrelacam e contribuem
negativamente para a seguranca dos pescados (SA, 2011). Em um estudo com
pescados oriundos de Sao Francisco do Conde-BA, realizado por Souza et al.
(2013), com base nos indicadores de frescor adotados, evidenciou-se um
elevado percentual de ndo conformidade para as amostras de pescado,

sobretudo para 0s crustaceos.

2.3 Processamento de Pescado

O processamento do pescado visa ndo s6 aumentar o consumo do
mesmo, mas prolongar sua vida de prateleira, uma vez que € um alimento
altamente perecivel. Diante desta problemética diversos estudos vém sendo
feitos na tentativa de elaborar novos produtos conservando o pescado.

A criacdo de alternativas tecnoldgicas, com valor agregado que
permitam o gerenciamento dos residuos de pescado, podem trazer como
resultado a geracdo de empregos, o desenvolvimento sustentavel e contribuir
no combate a fome (GODOQY et al., 2010).

Em um estudo feito por GODOY et al (2010) elaborou-se caldos e canjas
a partir das farinhas aromatizadas, e estes foram bem aceitos pelos
consumidores. Independente da espécie utilizada, o autor concluiu que a
farinha aromatizada pode ser empregada no enriquecimento de produtos para
o consumo humano. Stevanato et al. (2007), também, obtiveram excelente
aceitacéo pelos provadores, avaliando a sopa elaborada a partir da farinha de

cabecas de Tilapia do Nilo. Rocha (2011) elaborou biscoitos e sopa a partir de
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farinha de peixe de baixo valor comercial, e nos testes da avaliacdo sensorial,
0s biscoitos obtiveram niveis de aceitacdo de 70%, para a sopa a aceitagdo foi
de 100%.

Os autores relatam que ndo ha dificuldade para obtencdo da farinha de
pescado, sendo assim n&o necessita de mao obra especializada, nem de
equipamentos sofisticados, sendo uma alternativa de processamento
alcancavel por todos.

Processos como utilizacdo do pescado em embutidos e defumados,
também aparecem na literatura e devem ser propostos, pois conferem
caracteristicas especificas ao produto, agregam-lhe valor e aumentam sua vida
de prateleira. O processamento de linguicas de peixe é uma alternativa viavel
para agregar valor para o pescado e incentivar o seu consumo, independente
do tipo de tratamento que foram submetidas, sejam fritas ou defumadas
(CARVALHO et al, 2012).

Franco et al. (2013), concluiram que o processo de defumacao a quente,
com posterior armazenamento sob congelamento, é a técnica mais apropriada
para assegurar qualidade e maior periodo de vida util para os filés de tilapia-do-
nilo, independentemente do processo de pigmentacdo. Bispo et al. (2004) em
um estudo que objetivou verificar as condicbes do processamento e a
aceitabilidade da linguica de vongole (Anomalocardia brasiliana), obtiveram
resultados apontando que a linguica de vongole teve indice de aceitacdo entre
78-87% para todos os atributos avaliados. O teste de atitude de intencdo de
compra mostraram que 46,67% dos consumidores tinham intencéo provavel ou
certa de compra do produto

Outro recurso utilizado € a carne mecanicamente separada, sua
utilizacdo tem tornado possivel diversificar os produtos a base de pescado,
uma vez que um dos seus subprodutos € o surimi, e este constitui a base para
elaboragcdo de novos produtos e imitacdo de diversos pescados (KUHN;
SOARES, 2002).

Bispo et al. (2004) elaboraram um marinado de vongole
(Anomalocardia brasiliana) cujo o indice de aceitabilidade foi de 78-82%, em
relacdo a aparéncia, cor, aroma, sabor e textura. Sob o0s pontos-de-vista

microbiolégico, fisico-quimico, quimico e sensorial, o marinado de véngole
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manteve-se estavel durante 240 dias de armazenamento, a temperatura
ambiente.

Todos os trabalhos presentes na literatura consultada evidenciam o
pescado como uma matéria prima de alto valor nutricional e elevada aceitacao

na elaboracéo de novos produtos, com tecnologia acessivel e reprodutivel.

2.3.1 Hamburguer de peixe

Os hamburgueres de peixe sdo um dos produtos de fast food mais
aceitaveis no mundo, sdo armazenados e vendidos no estado congelado
(TASKAYA et al, 2003; TOKUR et al., 2006; CHOMNAWANG et al, 2007).
Recebem essa denominacdo pelo seu processamento que € similar ao
hamburguer convencional de carne bovina.

Varios estudos vém sendo realizados na tentativa de incrementar o
mercado de alimentos, diversificando as espécies de pescado para obtencao
de hamburgueres de peixe (Silva & Fernandes, 2010; Mello et al., 2012; Conte
et al., 2011; Conte et al.,, 2011; Mbnaco et al., 2009; Bochi et al., 2008; Al-
Bulush et al., 2005).

Silva e Fernandes (2010) propds o aproveitamento de um peixe de baixo
valor comercial para a elaboracdo do fishburger, ou hamburguer de peixe,
tendo como matéria-prima a corvina, peixe pouco comercializado na cidade de
Sdo Luis /Maranhdo. O aproveitamento deu-se através da elaboracdo do
surimi. O produto final foi avaliado sensorialmente, através teste de aceitacao,
identificando aprovacdo do produto elaborado. Em um estudo também
utilizando o surimi, Mello et al. (2012) observaram resultado positivo em relacéo
ao potencial de industrializacdo e consumo do “fishburger”. Tanto o
“fishburger” elaborado com “surimi” quanto o elaborado com polpa, foram
aceitos sensorialmente em relagc&o ao sabor, textura e impressao global.

Conte et al. (2011), utilizou alimentos funcionais para produzir a partir da
combinagao de peixe picado com azeite de oliva extra virgem e farinha vegetal,
um hamburguer. Os resultados demonstraram que o0s ingredientes
selecionados, melhoraram ndo sé o valor nutricional, mas também as

propriedades sensoriais dos produtos.
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Ménaco et al. (2009), também, obtiveram aceitabilidade sensorial
bastante satisfatoria, em um estudo que objetivou inserir o peixe azul na
formulacdo de hamburguer, o novo hambulrguer de peixe seria capaz de
aumentar o consumo da espécie, especialmente entre as criancas,
adolescentes e jovens consumidores. Os autores ressaltaram, contudo a
necessidade de otimizar a aceitabilidade visual do hamburguer de peixe cru.

Em um estudo com diferentes filetagens de jundia (Rhamdia quelen),
Bochi et al. (2008), indicaram que producao de fishburgers com esta matéria-
prima pode ser uma alternativa viavel, podendo substituir até 50% de filetagens
de peixe, melhorando as caracteristicas nutricionais, sem que ocorra alteracées
de aceitacdo sensorial.

Al-Bulush et al. (2005) testaram duas formula¢des de hamburgueres de
peixe, avaliando a qualidade e a estabilidade de armazenamento a - 20 ° C
durante 3 meses. E verificou que a inclusao de aditivos alimentares diminuiu a
contagem de bactérias coliformes e aerdbica nimero no prazo de 3 meses de
armazenamento. Ao longo deste periodo, ndo houve diferenca significativa
entre as duas férmulas em termos de mudancas de qualidade. Os resultados
das analises fisico-quimicos, de qualidade microbiologica e de aceitabilidade
do hamburguer mantiveram-se durante os 90 dias.

Todos os trabalhos consultados na literatura evidenciam os
hamburgueres de peixe como produtos de elevada aceitacdo (Silva &
Fernandes, 2010; Mello et al., 2012; Conte et al., 2011; Conte et al., 2011;
Ménaco et al., 2009; Bochi et al., 2008; Al-Bulush et al., 2005). Entretanto ndo
ha trabalhos na literatura com a elaboracdo de hamburgueres com moluscos

bivalves ou outros pescados, se ndo 0s peixes.
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CAPITULO 2 - DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS DE MARISCO: UMA
PROSPECCAO TECNOLOGICA
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RESUMO

A carne de mariscos possui uma proteina de alto valor biologico e € rica em
acidos graxos insaturados e poli-insaturados, em especial o &cido
eicosapentaenoico (EPA) e o &acido docosaexaenoico (DHA) e possuem
pequenas concentracdes de acidos graxos saturados totais, o que a caracteriza
como um alimento saudavel. O objetivo do presente trabalho foi realizar uma
prospeccao tecnoldgica visando avaliar o uso do marisco na formulacdo e
processamento de novos produtos alimenticios, no Brasil e no mundo. A
metodologia consistiu huma busca, mediante o uso de palavras-chave no
banco de dados on line do escritério europeu Espacenet. Os resultados obtidos
demonstram que o desenvolvimento de produtos com mariscos em sua
composicdo, encontra-se em fase exploratéria e o principal detentor de suas
patentes é o grupo Japdo Nippon Suisan Kaisha LTD., pertencente ao Japao,
estando os depositos inseridos na secdo A (Necessidades Humanas) da
Classificacdo Internacional de Patentes. A producdo de mariscos encontra-se
em expansdo e € necessario investir na elaboracdo de novos produtos
processados a partir desta matéria-prima, visando agregar valor ao pescado e
aumentar o consumo do mesmo pela populagéo.

Palavras-chave: mariscos; tecnologia; patentes; alimentos.

ABSTRACT

The fish consumption has been increasing in recent years in Brazil. The
inclusion of fish in the diet is due to its biological value and benefits to consumer
health. Just as fish, seafood has high biological value protein, is rich in
polyunsaturated fatty acids and has small concentrations of total saturated fatty
acids. Its nutritional composition characterizes it as a healthy food. Thus, the
objective of this study was to map the volume of production of patents to
determine the frequency of deposits and prospects on the use of beef and
seafood in the food industry in Brazil and worldwide. For this survey was
conducted of data from the databases of the INPI patents and European patent
office - Spacenet. The largest depositors and inventors are in Asian countries.
The main area of use that involves seafood and technologies employed focuses
on the area of the food industry, specifically those involving technological
innovation. The prospects for the use of seafood in the food industry are the
best possible, due to the large nutritional value and potential use in other areas,
this perspective is available for all countries.

Key- words: shellfish; technology; patents; food.
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INTRODUCAO

O consumo de pescado no pais em 2009 foi de 9 kg/habitante/ano, valor
abaixo do que os 12 kg/hab/ano, que a Organizacdo Mundial da Saude (OMS)
recomenda. O baixo consumo esta relacionado a questdo cultural, onde se
evidencia um aumento de cerca de 400%, durante o periodo da Semana da
Santa. Entretanto, este consumo vem crescendo de forma acelerada, uma vez
gue em 2004 o consumo era de 5,8 kg/hab/ano (FAO,2011).

A insercdo do pescado na alimentacdo se deve ao seu valor bioldgico e
beneficios a satde do consumidor. A carne de mariscos, assim como a dos
peixes, possui proteina de alto valor biolégico e também é rica em &cidos
graxos insaturados e poli-insaturados, em especial o acido eicosapentaenoico
(EPA) e o &cido docosaexaenoico (DHA), além de possuirem pequenas
concentracfes de acidos graxos saturados totais (AVEIRO, 2007). Os acidos
graxos poli-insaturados das familias 6mega-3 (EPA e DHA) e 6mega-6 (acido
linoleico) sdo importantes agentes antioxidantes favorecendo o
desenvolvimento do sistema nervoso, a rigidez da pele, o bom funcionamento
da visdo e do sistema imune, controlando o surgimento de enfermidades
cardiovasculares, agindo na prevencao de varios tipos de cancer e retardando
o envelhecimento (LIRA et al., 2004). A composicao nutricional dos mariscos é
de aproximadamente 80,3% de agua, 3,4% de carboidratos, 12,8% de
proteinas, 1,4 % de gordura e 2,1% de cinzas, 0 que o caracteriza um alimento
saudavel (JAY,2005).

Diversos trabalhos vém sendo realizados para a valorizacéo e insercao
do pescado na alimentacdo da populacdo humana. Segundo Bordignon et al.
(2006), novos produtos a base de peixes e outros produtos da pesca, agregam
valor ao produto e a cadeia produtiva, em funcdo da aceitabilidade do
consumidor. Segundo a FAO (2011) o objetivo de aumentar o consumo
mundial para 2030 dos atuais 16 Kkg/habitantes/ano para 22,5
kg/habitantes/ano. Isso representara um aumento de consumo de mais de 100
milhdes de toneladas/ano (FAO, 2011). Consequentemente a producdo e a

demanda mundial de pescado ira aumentar, o que exige o desenvolvimento de
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novos produtos a partir de tecnologias alternativas que aproveitem melhor o
pescado disponivel.

Diante de seu potencial de producdo anual de pescado que gira em
torno de 1,5 milh&o de toneladas, o Brasil produz pouco, quando relacionamos
ao tamanho de suas reservas de agua doce, uma das maiores do mundo além,
da extensa faixa litoranea. Esses fatores evidenciam que o pais apresenta um
elevado potencial de crescimento, podendo se tornar um dos maiores
produtores mundiais de pescado (SEAP/PR, 2007). O pais como um todo
ainda é incipiente do ponto de vista de industrializacdo de pescado e nao
possui uma diversidade de produtos industrializados oriundos destas matérias
primas (SILVA, 2009).

A realizagdo de uma prospeccao tecnoldgica pode ser um meio
sistemético de mapear desenvolvimentos cientificos e tecnoldgicos futuros
capazes de influenciar de forma expressiva a industria, a economia ou a
sociedade como um todo (QUINTELA, 2011). Diferentemente das atividades de
previsdo classica, que se dedicam a antecipar um futuro suposto como unico,
0s exercicios de prospecc¢do sdo construidos a partir da premissa de que sao
varios os futuros possiveis (KUPFER & TIGRE, 2004).

Esta prospeccao tecnoldgica tem por objetivo realizar um mapeamento
do volume de producdo e de patentes a fim de verificar a frequéncia de
depdsitos e as perspectivas sobre a utilizacdo do marisco na industria de

alimentos.

METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada no banco de dados on line do escritério europeu
Espacenet (EP), visto que abrange patentes depositadas e publicadas em mais
de 90 paises, incluindo os pedidos de patentes depositadas no Brasil (Instituto
Nacional de Propriedade Industrial - INPI), norte americanos (United States
Patent and Trademark Office - USPTO) e via Patent Cooperation Treaty (PCT).
Com objetivo de restringir o tema da pesquisa, foram analisados para o estudo
os documentos relacionados com as palavras chaves shellfish, shellfish*,

shellfish and products, shellfish* and products e shellfish and products and food
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digitadas nas categorias titulo e/ou resumo. Foram encontradas 217 patentes
com a combinacdo de palavras-chave em inglés shellfish and products and

food em agosto de 2013 de acordo com a Tabela 1.

Este método oferece informacdes importantes a respeito do tipo de

depositante, data de depdsito e publicacdo, pais de origem, entre outras.

Tabela 1. Busca de patentes por palavras-chave na base de dados europeia
(Espacenet — EP).

Termos Patentes
shellfish 4.648
shellfish* 6.184
shellfish and product 623
shellfish* and product 754
shellfish and product and food 217

Fonte: Autoria prépria (2013)

Apés a busca no Espacenet (EP), constatou-se a auséncia de patente
brasileira relacionada a marisco, portanto foi realizada uma busca diretamente
nas bases de dados on line do Instituto Nacional da Propriedade Industrial
(INPI), visto que esta base abrange todas as patentes depositadas e
publicadas no Brasil, além de oferecer informaces importantes a respeito do

tipo de depositante, data de depdsito e publicacéo.

Foram utilizados, na pesquisa da base de dados do INPI, o0s mesmos
descritores usados na busca no Espacenet (EP) além de outras palavras-
chaves como produto and molusco, produto and pescado, marisco and
processado. Foi encontrada apenas uma patente que abordava o processo de
preparo de embutido a base de pescado, tendo como matéria prima (peixes,

crustaceos e moluscos). A patente encontrada foi depositada em 1995.

Para interpretar as informagfes das tecnologias patenteadas, cada
documento selecionado foi analisado e deles extraidas as informacdes

relevantes que descreveram a invengao.

Os dados foram tratados utilizando os programas CSV Editor 2.2.3 e

Microsoft Excel, onde foi possivel a producdo dos graficos que mostraram 0s
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resultados da evolucdo anual de depdésitos, origem e detentores da tecnologia,

inventores, bem como o numero de patentes depositadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Classificacdo Internacional de Patentes, conhecida pela sigla IPC —
International Patent Classification — foi estabelecida pelo Acordo de
Estrasburgo em 1971 e prevé um sistema hierarquico de simbolos para a
classificacdo de acordo com as diferentes areas tecnolédgicas a que pertencem.
A IPC é adotada por mais de 100 paises e coordenada pela Organizacéo
Mundial da Propriedade Intelectual — OMPI. O objetivo da busca e identificacao
da IPC nos documentos esta relacionado com a facilidade de reconhecer a
area de aplicacdo tecnoldgica destes documentos em nivel internacional,
independente da lingua que o documento de patente foi escrito e depositado
(MACHADO et. al., 2012).

Como vantagem competitiva na industria de alimentos e visando atender
as exigéncias dos consumidores, pesquisas tecnoldgicas, relacionadas ao
desenvolvimento de novos produtos, vem sendo cada vez mais comuns.
Assim, com o objetivo de conhecer as tecnologias desenvolvidas no
processamento e formulacdo de produtos a base de mariscos, foi realizada
uma pesquisa com os codigos da Classificacao Internacional de Patentes (IPC)

na tentativa de buscar o maior nimero de documentos depositados.

As Figuras 1 e 2 demonstram o nimero de patentes por codigos e suas

respectivas funcoes.
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Figura |: Distribuicio das patentes relacionadas a produtos de marisco por
codigos de classificagio internacional. Fonte: Autoria propria, 2013,

Verificou-se que o maior niumero de patentes corresponde ao codigo
A23L, o qual se relaciona a alimentos e produtos alimentares, ou bebidas ndo
alcodlicas, seguida pela subclasse A23B destinada a conservacdo de carnes,
peixes, ovos, frutas, legumes e sementes comestiveis; amadurecimento
quimico de frutas ou legumes, produtos conservados, amadurecidos ou
enlatados. Todos esses documentos de patentes selecionados estéao inseridos
na Secao A (Necessidades Humanas) da IPC.

Estes resultados eram esperados, visto que a principal utilizacdo de
produtos de mariscos esta relacionada a preparacdes para finalidades
alimentares e produtos alimenticios, devido principalmente ao seu alto valor

nutricional.

Baseada no levantamento nota-se que a codificacdo A23L1/325 detém o
maior niumero de patentes (107) que esta relacionada a produtos alimentares
provenientes da pesca maritima, porém o coédigo A23L1/33 apresenta-se mais
proximo do escopo por descrever patentes direcionadas a mariscos de acordo

com a Figura 2.
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Figura 2: Distribuiciio das patentes a produtos de
marisco em relacio aos codigos de
classificacdo internacional. Fonte:
Autoria propria, 2013.

Na evolucdo anual de depdsito de patentes referente ao
desenvolvimento de produtos de marisco observa-se na Figura 3 que houve
apenas um registro de uma patente entre 1971 e 1973. Somente a partir de
1978 que os registros se intensificaram atingindo o maximo de 15 depositos
entre 1983 e 2002.

Nos periodos intercalados os depdsitos variaram, porém sempre houve
registro de pelo menos uma patente, como no ano de 1989. Entre 1983 e 1985,
2001, 2002 e 2009, periodos de maior numero de depédsitos de patentes, o
Japdo se destacou com a maioria dos depdsitos. Desde meados dos anos
1980, o Japdo comecgou a atuar nas areas financeiras e econdmicas com
irresistivel forca (UEHARA, 2003).

Em 1983 o Japao depositou treze patentes e os Estados Unidos duas.
Em 1985 o Japéo foi o unico depositario de treze patentes. Nesse mesmo ano
ocorreu, segundo Uehara (2003), a valorizagdo do iene frente ao délar
americano 0 que conduziu o Japao a promover mudancas em sua atuacdo
externa, dentre elas, a superacdo da movimentacdo da Bolsa de Nova York
pela de Toquio, tornando o Japao a maior nacao credora mundial.

Entre 2001 e 2002, o Japdo e a Coreia do Sul foram o0s unicos
depositarios, no primeiro ano com nove e quatro patentes, respectivamente. No

ano seguinte o Japao depositou dez e a Coreia do Sul cinco patentes. No ano
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de 2002, segundo Shima e Costa (2005), o Japao ocupou o terceiro lugar em
investimentos com pesquisas e inovagdes, produzindo 69.183 publicacdes,
destas pesquisas 85% viraram inovacfes que geraram 58.739 patentes no
Escritorio de Patentes dos Estados Unidos (USPTO).
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Figura 3: Evolucio anual do deposito de patentes na base europeia. Fonte: Autoria
propria, 2013,

Em 2009 foram depositadas doze patentes, tendo destaque mais uma
vez o Japao que contribuiu com metade delas, o Canada com duas, e 0s
paises como México, Reino Unido, Nova Zelandia e Estados Unidos fizeram o

depdsito, de uma patente cada um.

Por se tratar de produtos de pescado jA se esperava que 0s paises
asiaticos, aqui representados pelo Japdo, China e Coreia do Sul, tivessem uma
guantidade maior de registros de patentes, dados que podem ser observados
na Figura 4, na qual o Japao apresenta-se lider desse ranking com 71% dos
registros, seguido da China e Coreia do Sul com mesmo percentual (8,3%) das
patentes. Os Estados Unidos aparece em quarto lugar com 7,4% dos registros
e 0s demais paises tem registro de patentes em quantidades bem menores.
Tais resultados sdo motivados pelo maior consumo e producdo desses
alimentos, consequentemente maior interesse em processos e tecnologias
envolvendo esta matéria prima. Segundo a FAO (2008), no mundo, a producao
pesqueira se encontra fortemente dominada na regido Asia — Pacifico, que
corresponde por 89% da producao em termos de quantidade e 77% em termos

de valores. O motivo se deve a China, que € o maior produtor e exportador na

42



area, o que responde a 67% da producdo mundial em termos de quantidade e
49% em termos de valor mundial, proporcionando um consumo interno de 29,4

kg per capita.

A producéo de pescado, na China, foi de 28 milhdes de toneladas em
2007, houve um crescimento de 2,9 %, em relacdo ao ano de 2006, que
produziu 27,1 milhdes de toneladas. Este setor responde por 59% da producéo
total de aquicultura, em seguida moluscos e crustdceos com 24% e 11%,
respectivamente. O marisco foi o produto de maior producéo entre as espécies
cultivadas no mar em 2007, produzindo 9,9 milhdées de toneladas, respondendo
por 76% total da producéo (USDA, 2008).

J4 o Japdo configura-se como o maior consumidor do mundo e
importador de peixe e produtos do mar. As importagdes representaram cerca
de 45% ou cerca de 17,3 bilhdes délares do total de peixes e frutos do mar do
mercado em 2005. A média de consumo de pescado anual em 2005 foi de 61,2
kg per capita. A producédo total de pescado no Japéo foi aproximadamente 5
milhdes de toneladas, em 2007 (FAO, 2009).
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Figura 4: Distribui¢do de depdsitos de patentes por pais de origem. Fonte:
Autoria propra, 2013,

43



Esses paises sdo poténcias econbmicas que investem em pesquisa,
estdo sempre desenvolvendo estudos para identificar os setores “portadores do
futuro”, responsaveis pela sustentabilidade do crescimento econdmico e da
riqueza nacional e social. Nos ultimos 60 anos, nenhum pais se tornou rico
seguindo a via tradicional das exportacbes de commodities manufaturadas, da
dedicacdo na agricultura ou pecudria primaria, da exportagcdo de minérios, ou
da transformacao desses em produtos convencionais, mesmo que o fizesse na
melhor qualidade. Mas, cerca de vinte, tornaram-se ricos ou recuperaram seu
status antes privilegiado por se empenharem em produtos, processos e
servi¢os de alto valor agregado e em inovagao em geral (ECEN, 2007).

E por conta dessas politicas de investimento que o Brasil, ainda que rico
em reservas naturais e matéria prima, ndo aparecem nesse quadro de paises
detentores de tecnologia. Apesar do pescado se constituir como o principal
grupo de organismo marinho explorado como alimento no Brasil, € pouco

processado pela industria nacional (CORDEIRO et. al., 2007).

A Unica patente brasileira encontrada foi depositada em 1995 e mesmo
com o atual e crescente aumento do consumo de pescado no pais, o Brasil
permanece como um grande mercado consumidor, apto ao depdsito de outras
patentes sobre o tema. Mas, € necessario estratégias de crescimento com

base em inovacao e tecnologia, para o desenvolvimento nacional.

Ao analisar a Figura 5 verificou-se que o grupo Nippon Suisan Kaisha
LTD também conhecido como Nissui constitui o principal detentor da tecnologia
de produtos a base de mariscos, com 7 patentes. Esse grupo foi fundado em
1911 e tem bases localizadas no Japao, América do Norte e Europa onde os
produtos sdo consumidos (NISSUI, 2013). Além do Nissui, outras seis
empresas asiaticas sdo detentoras de tecnologia relacionadas a produtos de

marisco, com 3 patentes cada.

Entre os anos de 1971 e 2012 foi possivel verificar que o inventor da
tecnologia relacionada a produtos de marisco com maior nimero de patentes
foi o japonés Hara Kazuo, apresentando 4 patentes (Figura 6), seguido de

Kawamura Toshimitsu e Son Jong up, com 3 patentes cada.
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Figura 5: Detentores dos depdsitos de patente, relacionados a produtos de marisco no periodo
entre 1971 e 2012, Fonte: Autoria propria, 2013.

Pbde-se observar que a maioria dos inventores e depositantes das
patentes de produtos de marisco sdo provenientes de paises asiaticos. De
acordo com Ruiz (2008), os paises asiaticos apresentam um elevado
crescimento de sua quota mundial de patentes que se deve a um forte

dinamismo tecnoldgico.

Ao analisar as patentes depositadas foi possivel verificar as principais
areas de aplicacdo que envolve o marisco e as tecnologias empregadas. A
Figura 7 exibe as principais areas tecnolégicas de aplicacdo do marisco. Do
total de patentes analisadas, 88,02% estédo relacionadas a &rea da Industria
Alimenticia, 7,83% relacionados ao uso desse produto na Agronomia e
Veterinaria, 1,38% relacionadas a Industria Farmacéutica e 2,76% aplicadas

em outras areas.
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Figura 6: Inventores com maior niimero de patentes. Fonte: Autoria propria, 2013,
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Figura 7: Distribuigio dos documentos de patentes relacionados a mariscos e tecnologias
correlatas depositadas por drea de aplicacdo. Fonte: Autoria propria, 2013.

Do total de patentes depositadas em relacdo a Industria Alimenticia,
73,30% relaciona-se a inovacéo tecnoldgica, 11,52% relaciona-se a produtos
gue sofreram processamento térmico, 7,33% estdo relacionadas ao uso do

marisco como aditivo alimentar, 3,66% empregados na biotecnologia e 2,09%
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tanto utilizadas como alimento funcional como para elaboracdo de embalagem
(Figura 8).

EMBALAGEM
ALIMENTO FUNCIONAL
BIOTECNOLOGIA
ADITIVO ALIMENTAR

TRATAMENTO TERMICO

INOVACAQ TECNOLOGICA (NOVOS
PRODUTOS E EQUIPAMENTOS)

0 50 100 150

Figura 8: Distribuicio dos documentos de patentes relacionados a mariscos nas subdreas da
indistria alimenticia. Fonte: Autoria propria, 2013.

Observou-se um alto percentual de patentes depositadas na area da
IndUstria alimenticia, especificamente aquelas que envolvem a Inovacao
tecnolégica. Segundo Bispo et. al., (2004) em vérias partes do mundo, a
exploracdo do marisco é voltada para a producdo do alimento e a sua pratica
tem se intensificado por serem fontes expressivas de nutrientes como as
proteinas e minerais. Sendo assim, tecnologias tém sido empregadas, com o
objetivo de eliminar as perdas e riscos destas matérias-primas tado pereciveis,
de modo a leva-las ao mercado consumidor de forma aceitavel, segura e com

producdo economicamente compativel com a realidade do local de captura.

Verificou-se ainda um percentual significante do emprego do tratamento
térmico nos mariscos. Segundo Cordeiro et. al. (2007), tais tratamentos, bem
como processos de conservacdo mediante refrigeracdo e congelamento podem
alterar fisicamente o marisco e promover alteracdes em varios componentes. O
tratamento térmico quando realizado em condicbes de higiene e de forma
eficiente diminui a carga microbiana inicial presente no produto (NASCIMENTO
et. al.,, 2011). A refrigeracdo retarda as atividades microbianas ja existentes e
impede o surgimento de novos agentes deteriorantes, promovendo a
manutencdo das caracteristicas sensoriais, enquanto que o congelamento
prolonga o tempo de conservagdo, uma vez que diminui ou paralisa a

deterioracdo causada por microrganismos, enzimas ou agentes quimicos,
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sendo um dos melhores métodos para manter a cor, o0 aroma, a aparéncia do
alimento, além de preservar a integridade dos nutrientes (CORDEIRO et. al.,
2007).

Além disso, foi observado que os mariscos séo utilizados como aditivos
alimentares, como agente de coloracdo ou melhoradores de sabor e qualidade.
Os aditivos alimentares tém sido adicionados aos alimentos a fim de conserva-
los, intensificar o sabor ou melhorar o aspecto visual, largamente utilizado pela
indUstria alimentar e uma constante na dieta humana (GONCALVES et. al.,
2009).

CONCLUSAO

A realizacdo desse trabalho evidenciou que o uso do marisco na
formulacdo e processamento de novos produtos esta em fase exploratoria, em
fungdo das perspectivas positivas relacionadas ao valor nutricional desse
alimento. Observamos que o volume de producdo de mariscos concentra-se
principalmente nos paises asiaticos, assim como 0 consumo e 0 investimento
tecnoldgico, este, traduzido aqui, pelo grande nimero de patentes depositadas

nesses paises.

Observou-se também que a principal area de utilizacdo que envolve o
marisco e as tecnologias empregadas concentra-se na area da industria

alimenticia, especificamente naguelas que envolvem a inovacao tecnoldgica.

As perspectivas quanto a utilizacdo do marisco na industria de alimentos
sdo as melhores possiveis, em funcdo do grande valor nutricional e
potencialidade de uso em outras areas, essa perspectiva esta disponivel para

todos os paises.

Embora s6 tenha sido encontrada uma patente referente a pesquisa
realizada e apenas na base de dados do INPI, o Brasil também apresenta
grande potencial para explorar todas as areas referentes ao pescado, como
aumentar o consumo dessa fonte de proteina pela populacdo, ampliar
metodologias de formulacdo, processamento e consequentemente a realizacao

de patentes de produtos a base de pescado.
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O momento atual pelo qual passa o pais, com grandes incentivos a
pesquisas, projetos e tecnologias inovadoras possibilitam uma maior interacao
e aproximacao entre universidades e empresas contribuindo para amadurecer
e ampliar o sistema de protecdo da propriedade intelectual na forma de
patentes e consequentemente de transferéncia de tecnologia e inovagdes do

pais.
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RESUMO

O sururu (Mytella charruna) e a tainha (Mugil cephalus) sdo espécies
abundantes no Brasil, porém o consumo de pescados é ainda pequeno no
pais, devido a falta de produtos de facil preparo e conveniéncia, como 0s
alimentos congelados. O desenvolvimento de produtos a base de sururu € uma
alternativa para agregar valor e aumentar o consumo. Esse trabalho teve por
objetivos elaborar hamburgueres de sururu e avaliar os efeitos na qualidade do
hamburguer em diferentes propor¢cdes de peixes e na presenca de suco de
lim&o; caracterizd-los quanto aos parametros microbiolégicos e avaliar sua
aceitabilidade geral e intencdo de compra com a participacdo de 55
provadores. Todos os 12 tratamentos elaborados apresentaram teores de
proteinas acima de 15% e teores de lipideos inferiores a 5%. Os tratamentos
diferiram significativamente quanto ao teor de umidade e cinzas, nas diferentes
proporcdes de peixe e na presenca do suco de limdo. Quanto aos padrdes
microbioldgicos, tanto o sururu quanto o peixe e todos os tratamentos atendiam
a preconizacdo da legislacdo brasileira para hamburgueres produzidos com
pescado, para a presenca de coliformes a 45°C, estafilococos coagulase
positiva e auséncia de Samonella spp. Os valores obtidos de TVB-N
(Nitrogénio de Bases Volateis Totais) nos 12 tratamentos foram inferiores a 30
mg N.100 g~*. Houve diferenca significativa entre os tratamentos na presenca e
auséncia do suco de limao, em relagdo a capacidade de retencdo de agua e
rendimento de cocc¢ao, independente da proporcdo de peixe utilizadas nos
tratamentos. Observou-se que o hamburguer de sururu apresentou elevados
teores de importantes acidos graxos, tais como 32,65% de acido palmitico. Os
hamburgueres com peixe em sua formulacdo apresentaram coloracdo clara
(maior L*) e menos esverdeada (menor a*) do que aqueles continham apenas
sururu. Nao houve diferenga significativa (p< 0,05) entre os tratamentos para
aceitabilidade global e intencdo de compra. Revelando que mais de 90,91%
dos consumidores que participaram do teste tinham a intencdo de comprar 0s

produtos, se 0s encontrassem a venda.

Palavras-chave: molusco bivalve, fishburguer, inovagéo tecnoldgica.
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1. INTRODUCAO:

O peixe € a proteina de maior producdo e consumo do mundo. Sua
producdo mundial foi 145,1 milhdes de toneladas em 2009. Nesse mesmo ano,
0 consumo de pescados no mundo foi de 116.960 mil t, valor superior a 17 kg
por habitante. No Brasil, a média de consumo per capita foi bastante inferior,
ficando em torno de 9 kg, enquanto a Organizacdo Mundial da Saude (OMS)
recomenda um consumo de 12 kg/hab/ano (FAO, 2010). No entanto, o
consumo brasileiro nos ultimos trés anos aumentou para 11,17 kg (BRASIL,
2013).

Dentro da aquicultura, a maricultura (producdo de moluscos) merece
especial destaque, tendo aumentado ao longo dos anos, juntamente com o
crescimento da populacdo. No entanto, o valor da producdo de moluscos
bivalves no mundo se apresenta de forma irregular, pois nem sempre €&
possivel ser estimado devido ao encerramento ocasional de medidas de gestédo
da pesca impostas como seguranca, as alteracdes na qualidade da agua e
recolha destes ser artesanal, e muitas vezes comercializado sem registros.
Mas estas espécies mostram grande interesse no nivel da culinaria, integrada
na cozinha tradicional de varias regibes e alguns pratos tradicionais (SILVA;
BATISTA, 2008; OLIVEIRA, 2012).

Na Europa, em 2010, a producao de bivalves foi responsavel por 26,1 %
da producdo aquicola total, tendo Portugal, aumentado 17% em quantidade e
27% em valor em relagéo a 2009 (FAO, 2012).

O Brasil possui um enorme potencial para a producdo de peixes e
mariscos dispondo de um litoral de cerca de 8.000 km. Apesar da crescente
emergéncia da maricultura no pais, ha dificuldades para consolidacdo de sua
posicdo como produtor mundial porque existe um déficit no controle higiénico-
sanitario destes animais e das areas em que sao cultivados (LEAL & FRANCO,
2008).

Frente a competicdo Das industrias de alimentos, e para atender as
demandas dos consumidores, a pesquisa tecnoldgica relacionada ao
desenvolvimento de novos produtos tem sido cada vez mais comum. Deste

modo a elaboracdo de um hamburguer de pescados, fornecerd ao mercado de
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alimentos um produto inovador com qualidade nutricional, além de diversificar
0s produtos de pescados, e aumentar seu consumo no mundo.

A Mytella charruana € um molusco bivalve (subclasse Pteriomorphia),
também, conhecido como M. falcata, M. guyanensis e M. arciformis strignata,
que apresenta uma distribuicdo mundial (BOUDREAUX; WALTERS, 2006).
Bem como, o peixe (Mugil cephalus), ambos sdo comumente alvos de
pescadores em regides de manguezais, constituem excelente matéria prima
para elaboracéo de novos produtos.

O uso de suco de limao no preparo de alimentos, justifica-se por conferir
um melhor sabor, diminuir o pH e a carga microbiana no produto (AUN et al.,
2011).

Diante do exposto e da inexisténcia de trabalhos com mariscos para
elaboracao de hamburguer, o presente estudo teve como objetivos desenvolver
formulagbes de hamburgueres de sururu, avaliar as interacdes entre as
diferentes proporcdes de peixe na formulacdo do produto, presenca de suco de
limdo, e a qualidade dos produtos quanto aos parametros fisico-quimicos,

microbioldgicos e sensoriais.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1Materiais, Formulacdes e Processamento.

O presente trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Controle de
Qualidade de Alimentos da Escola de Nutricio e no Laboratério de
Bromatologia da Faculdade de Farmécia da Universidade Federal da Bahia.

Para a formulacdo dos hamburgueres foi utilizada como matéria-prima o
sururu (Mytella charruana) e a Tainha (Mugil cephalus), provenientes de Sao
Francisco do Conde — BA. O sururu foi adquirido ja desconchado e foi
submetido por 3 (trés) vezes a lavagem em agua quente, para retirada de
possiveis sujidades. O peixe foi esviscerado, retirada a escama, cabeca,
espinha e calda, sendo aproveitado apenas o filé. A carne limpa do peixe e 0
sururu foram entdo trituradas e homogeneizadas, separadamente, em
liquidificador industrial com lamina de 10 mm de diametro, num ambiente
climatizado a 18°C. Para formulacbes dos hamburgueres foi elaborado um
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delineamento fatorial do tipo 3x2x2, onde foram testadas duas formulagdes (F1
e F2) com adaptacOes, baseadas em SEABRA et al.,, 2002 e MARENGONI et
al., 2009 (Tabela 1).

Tabela 1. Formulacdes de hamburgueres segundo a literatura consultada, com
adaptacoes*.

Formulacdes

Ingredientes (%) Seabra et al., 2002 (F1) Marengoni et al., 2009 (F2)

Sururu 89,5 89,5
Agua 8 6
Farinha de Aveia 2 2
Mix de condimentos 0,5 2,5

* Mix de condimento = Sal, coentro, alho e cebola.

Estas formulacdes foram associadas a 3 (trés) proporcoes de peixe (0%,
25%, 50% em relacdo ao peso do sururu) e associados também a presenca e
auséncia de suco de limdo (4% decrescido da proporcdo da agua), totalizando

12 tratamentos (Tabela 2).

Tabela 2. Formulagbes dos 12 tratamentos de hamburgueres elaborados com
sururu.

Ingredientes (%)

. Farinha Mix de Suco
Tratamentos Sururu Peixe Agua . . de
de aveia Condimento S
Limao
F1POSL 89,5 0 8 2 0,5 0
F1POCL 61,57 27,93 8 2 0,5 0
F1P25SL 44,75 44,75 8 2 0,5 0
F1P25CL 89,5 0 4 2 0,5 4
F1P50SL 61,57 27,93 4 2 0,5 4
F1P50CL 44,75 44,75 4 2 0,5 4
F2POSL 89,5 0 6 2 2,5 0
F2POCL 61,57 27,93 6 2 2,5 0
F2P25SL 44,75 44,75 6 2 2,5 0
F2P25CL 89,5 0 2 2 2,5 4
F2P50SL 61,57 27,93 2 2 2,5 4
F2P50CL 44,75 44,75 2 2 2,5 4

*As formulagcbes denominadas F1 sdo aquelas originadas da formulacdo de Seabra et
al., (2002) e as F2 séo as formula¢@es originadas de Marengoni et al., (2009).

Os cddigos seguintes correspondem a proporcao de peixe no tratamento, onde PO =
0% peixe, P25 = 25% peixe, P50 = 50% peixe. E CL e SL, correspondem a presenca ou
auséncia do suco de lim&o (CL = com lim&o, SL = sem lim&o).

Todos os ingredientes, matéria-prima (sururu e peixe), aveia, sal,
coentro, alho, cebola, 4gua e suco de limao, foram homogeneizados no mesmo
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liquidificador. Os hamburgueres, pesando 60 g, foram moldados manualmente
com o auxilio de molde circular de 9 cm de didmetro, embalados em papel filme
e caixas de papeldo parafinado, e congelado a — 20°C até o momento das
andlises.

2.2 Caracterizagdo Microbiologica

A etapa das analises microbiolégicas visou verificar a presenca dos
micro-organismos estafilococos coagulase positiva, Samonella spp. e
coliformes a 45° exigidas pela RDC n°12 de janeiro de 2001, conforme dispde o
Regulamento técnico sobre padrées microbiolégicos para alimentos (BRASIL,
2001). Utilizando os procedimentos preconizados pela American Public Healt
Association — APHA (2005).

2.3 Caracterizacao Quimica e Fisico-Quimica

2.3.1 Composicédo Centesimal
Os teores de umidade, cinzas, proteinas e lipideos do sururu, do peixe e
dos hambuargueres crus foram analisados seguindo o método AOAC
International (AOAC, 1995).

2.3.2 Acidos graxos

A extracao lipidica foi realizada pelo método de Bligh & Dyer, (1959). O
perfil de acidos graxos do sururu foi determinado pelo método de cromatografia
gasosa em coluna capilar aplicado aos ésteres metilicos de 6leo, segundo
Joseph e Ackman, (1992). A quantificacdo de acidos gordos, expresso em
miligramas por grama de lipideos, foi realizada por adicdo de padrao interno
(C23: 0, Sigma®, Estados Unidos) e o célculo dos lipideos extraidos de acordo
com a Equacéo 6. Rendimentos reportados foram em média de trés extragdes
em replicado (NASCIMENTO et al 2013).

Concentragdo (mg/g) = (Ax x Wis x CFx) + (Ais x Ws x FC) x 1000
(Equacéo 6)

Onde: Ax: Area de espiada de acido gordo metil éster no cromatograma
da amostra; Sb: Peso (mg) do padréo interno adicionado a amostra; FC: Fator

de conversdo do éster metilico de acidos gordos de acido gordo; Ais: Espaco
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de éster metilico de padrdo interno de auge dos &cidos graxos no
cromatograma da amostra; WS: O peso da amostra (mg); CFx: Correcdo de
fator de resposta de cada éster metilico de detector de ionizacdo de acidos

graxos, em relacéo ao C23: 0.

2.3.3 pH, acidez e N-BVT (Nitrogénio de Bases Volateis Totais)

Foram realizadas determinacdes de pH e TVB-N, nas amostras de
sururu e peixe, e nos hamburgueres crus além do pH e TVB-N, foi determinada
a acides titulavel seguindo as determinacdes contidas no Manual de métodos
fisico-quimicos para analise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON et
al., 2008).

2.3.4 Caracteristicas de Cozimento

Apbs descongelamento a 4°C por 12 horas, os hamburgueres foram
cozidos, em Grill modelo (Multi Grill Britania 1200W) segundo a metodologia
descrita por Bochi et al. (2008).

O percentual de rendimento na coccao e a capacidade de retencao de
umidade foram determinados como descrito por Alesson - Carbonell et al.
(2005). O peso dos hamburgueres foi medido antes e apds o processo de
cozimento em seis hamburgueres de cada formulacdo. Sendo calculados do
seguinte modo:

peso cozido x 100
peso cru

Rendimento na cocgéo (%)=

peso cozido x % umidade do hamburguer cozido x 100

~ . o/ )=
Retengdo de umidade (% peso cru % umidade do hamburguer cru x 100

2.4 Caracterizagcéo da Cor

A medicdo da cor das amostras cruas de hamburgueres foi realizada em
colorimetro portatil (Konica Minolta CR-400, Osaka, Japdo). Operando no
sistema CIE (Commission Internationale de I’Eclairage) para os parametros L*,
a*, b*, C* e h.Esta medida foi repetida em cinco locais selecionados

aleatoriamente para cada um hamburguer de sururu das doze tratamentos.
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2.5 Caracterizagdo Sensorial

Os 12 (doze) tratamentos foram avaliados sensorialmente através do
teste de aceitabilidade global, através da escala hedbdnica de 9 pontos,
segundo metodologia citada por Anzaldia-Moralez (1994), cujos extremos
ancoram nos termos “1 - desgostei muito” e “9 - gostei muito”. Além disso, foi
aplicado o teste de intengcdo de compra do produto utilizando uma escala
hedbnica de categorias, cujos extremos ancoram nos termos “1 — certamente
compraria” e “5 — certamente ndo compraria” (Anexo A).

As amostras foram analisadas por uma equipe de 55 provadores nao
treinados, escolhidos em funcdo de gostarem e serem consumidores de
pescado, compostos por pessoas com idade entre 17 e 58 anos. Cada julgador
recebeu ¥4 de cada formulacdo de hamburguer (aproximadamente 20 g), em
pratos de isopor, codificados com numeros de trés digitos, em ordem aleatoria,
acompanhados de um copo de agua para ser utilizado pelo provador entre as
amostras, para limpeza das papilas gustativas.

Em cumprimento a Resolucdo 196/96, do Conselho Nacional de Saude
(BRASIL, 1996), o presente trabalho, faz parte do Projeto “A cadeia produtiva
da pesca em comunidades de Sao Francisco do Conde-Ba: estratégias para
transferéncia de tecnologias e promocao da satude da mulher”, foi submetido ao
Comité de Etica em Pesquisa da Escola de Nutricdo, da Universidade Federal

da Bahia e aprovado sob parecer N° 0020/2012.

2.6 Andlise Estatistica

Os dados das determinac¢des quimicas, fisico-quimicas, microbiologicas
e sensorial foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), para avaliar a
existéncia de diferencas significativas entre os tratamentos. Estas diferencas
foram analisadas através do teste de Tukey, ao nivel de erro de 5% de
probabilidade, utilizando o programa estatistico Sisvar® 5.3.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
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3.1Caracterizacdo Microbioldgica

Pode-se verificar na Tabela 3 que nas matérias primas (sururu e
peixe), o teor de coliformes a 45 °C era zero e aumentou durante o
processamento, apos a adicdo dos demais ingredientes (mix de condimento,
farinha de aveia, suco de limédo e/ou agua).

Entretanto a contagem de coliformes a 45 °C, nos hamburgueres
estavam dentro do limite estabelecido na RDC n° 12 (BRASIL, 2001), ou seja,
< 103 NMP.g'1 para produtos a base de pescado refrigerados ou congelados
(hamburgueres e similares), nao sendo isolada a bactéria E. coli (testemunha
segura da contaminacdo de origem fecal). Os resultados obtidos para matéria
prima se assemelham a MELLO et al. (2012), que também ndo encontrou

coliformes a 45 °C em suas amostras.

Tabela 3. Contagem de coliformes a 45 °C, (NMP/g) de bactérias
Staphyloccocus aureus, e Salmonella na matéria prima e nos tratamentos.

Matéria-prima Coliformes Staphyloccocus Salmonella
e tratamentos  Totais (NMP/g) (UFC/Q) spp.

Peixe Ausente Ausente Ausente
Sururu Ausente Ausente Ausente
F1POSL 2,1x10 1,0x107 Ausente
F1POCL 1,3 x10 1,0x10? Ausente
F1P25SL 1,8x10 1,0x10? Ausente
F1P25CL 1,5x10 1,0x10? Ausente
F1P50SL 1,1x10 1,0x10? Ausente
F1P50CL 1,2x10 1,0x10? Ausente
F2POSL 1,4x10 1,0x107 Ausente
F2POCL 1,7x10 1,0x10? Ausente
F2P25SL 1,2x10 1,0x10? Ausente
F2P25CL 1,1x10 1,0x10? Ausente
F2P50SL 1,7x10 1,0x10? Ausente
F2P50CL 1,3x10 1,0x10? Ausente

*As formulacdes denominadas F1 s@o aquelas originadas da formulacdo de Seabra et al.,
(2002) e as F2 séo as formulacdes originadas de Marengoni et al., (2009).

Os cadigos seguintes correspondem a propor¢éo de peixe no tratamento, onde PO = 0% peixe,
P25 = 25% peixe, P50 = 50% peixe. E CL e SL, correspondem a presenca ou auséncia do suco
de liméo (CL = com liméo, SL = sem lim&o).

A presenca desses micro-organismos pode evidenciar falha na etapa
da mistura, por isso a importancia do manipulador em todas as etapas da

producdo de alimentos, uma vez que estes podem ser facilitadores de

60



contaminacdo, refletida na higiene pessoal, e dos equipamentos e utensilios
(GORMLEY et al.,, 2011). Mas também pode ser justificada pela carga
microbiana ja existente nesses ingredientes.

Outra bactéria relacionada essencialmente aos manipuladores é a
Staphylococcus aureus, que habita frequentemente a nasofaringe do ser
humano, a partir da qual pode facilmente contaminar as médos do homem e
penetrar no alimento, causando a intoxicacdo alimentar estafilococica,
tornando-se terceiro patdbgeno comumente associado a envenenamento de
alimentos (HAVELAAR et al., 2010).

N&do foram encontrados contagem de Staphylococcus aureus nas
amostras de peixe e sururu, ja as amostras de hamburgueres analisadas, todas
apresentaram 1,0x102 UFC/g de S. aureus, entretanto atendem ao padré&o
estabelecido pela legislacdo de 103 UFC/g, os resultados foram inferiores a
Najed et al. (2014) que encontrou inicialmente 2,6x10° UFC/g da mesma
bactéria em hamburgueres de carne, mas superior ao encontrado por Mello et
al. (2012), que ao avaliar amostras de “fishburgers” elaboradas com polpa e
surimi de tilpia obtidos a partir do espinhaco residual da linha de filetagem,
nao encontrou S. aureus em nenhuma das suas formulagdes.

Para todas as formulagdes, os resultados para Salmonella spp. foram
negativos (Tabela 19). Este resultado permite afirmar que, além da auséncia
deste micro-organismo na matéria-prima, o processamento conduzido permitiu
manter estd condi¢cdo de auséncia no produto, uma vez que 0 microrganismo
em questdo habita o trato intestinal e sua presenca indica uma provavel
contaminacdo fecal de fonte humana ou animal (BARROS et al., 2003).
Segundo a legislacdo RDC n° 12, o alimento analisado deve apresentar
auséncia em 25g do produto (BRASIL, 2001).

3.2Caracterizacdo Quimica e Fisico-Quimica
Centesimal

A Tabela 4 apresenta a composi¢do centesimal das principais matérias-
primas utilizadas; peixe e sururu, para a elaboracdo dos hamburgueres.
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Tabela 4. Composicdo centesimal do peixe e do sururu utilizados na
elaboracdo dos hamburgueres.

Composicao (%)

Proteinas  Lipideos Umidade Cinzas  Carboidratos
Peixe  18,16+0,34* 3,44+0,53° 77,17+0,64* 1,15+0,18* 0,08+0,65%
Sururu  16,72+0,72* 2,38+0,41° 78,01%0,33* 2,65x0,21° 0,34+0,36°

Os resultados sdo expressos em média * desvio-padrdo. Médias com diferentes letras
mindsculas na mesma coluna diferem significativamente (p <0,05) entre si, segundo o Teste de
Tukey.

Segundo a legislacdo vigente, um produto s6 € considerado
hamburguer, se 0 mesmo atender as seguintes caracteristicas fisico-quimicas:
23% de gordura (maxima), 15% proteina (minima) e 3% de carboidrato
(BRASIL, 2000). De acordo com os resultados, os teores de proteinas de todas
as formulacbes de hamburgueres estudadas encontram-se acima do valor

minimo exigido pela legislacdo brasileira (Tabela 4).

Tabela 5. Valores médios da composicdo centesimal dos 12 tratamentos de
hamburgueres de Mytela charruana.

Composicao (%)

Formulacdes Proteinas Lipideos Umidade Cinzas

Peixe 16,8+0,54° 2,55+0,05° 75,95+0,17° 1,57+0,892
Sururu 17,1+0,81°% 2,80+0,14°  76,34+0,572 1,56+0,74%
F1POSL 17,2+0,46° 3,09+0,28% 77,93+0,16° 1,51+0,59?2
F1POCL 16,5¢0,50°  2,59+0,11° 74,33%0,33°  1,82+0,50°
F1P25SL 16,8+0,33? 2,74+0,44°  74,82+0,17° 1,74+0,172
F1P25CL 17,240,442 3,17+0,17% 77,11+0,272 1,57+0,11°
F1P50SL 16,9+0,212 2,54+0,17° 73,06+0,71° 2,85+0,27%
F1P50CL 17,0+0,52% 2,60+0,28°  75,10+0,422 2,59+0,66%
F2POSL 17,6+0,26% 3,10+0,55% 76,61+0,53% 1,57+0,53"
F2POCL 17,0+0,60% 2,59+0,27°  72,52+0,26° 2,36+0,26%
F2P25SL 16,8+0,55% 2,56+0,57° 75,04 +0,15% 1,79+0,55"
F2P25CL 17,0+0,45% 3,14+0,10* 75,45+0,37° 1,57+0,51°

Os resultados sdo expressos em média + desvio-padrdo. Médias com diferentes letras

minUsculas na mesma coluna diferem significativamente (p <0,05) entre si, segundo o Teste de
Tukey.

O teor de proteina obteve o valor minimo de 16,57% e o maximo de
17,28%. Estes resultados foram superiores a Marengoni et al. (2009) que
obtiveram para os teores de proteina bruta valores minimo e maximo de 15,50
e 16,14% em fishburguers de Tilapia e aos fishburguers e nuggets de carpa do
estudo Pereira et al. (2003) que obteve valores de proteina bruta de 7,69 a

15,44%, respectivamente.
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Na legislagédo de alimentos nos Estados Unidos, a rotulagem de um
produto como baixo teor de gordura requer menos que 10% e, aquele com o
teor de gordura menor que 5% € classificado como extra magro (ARISSETO,
2003). A mesma legislacdo estabelece o maximo de 30% de gordura para
hamburgueres, enquanto a legislagédo brasileira estabelece o maximo de 23%
de gordura (BRASIL, 2000).

Os hamburgueres produzidos com sururu e Tainha apresentaram indice
de lipideos menores que 5%, podendo classifica-los como hamburgueres extra
magros. O baixo indice de gordura encontrado nos tratamentos (2,54 — 3,17%)
se deve ao fato de que nas formulagcbes ndo foi acrescentado nenhum
percentual de gordura.

Os doze tratamentos obtiveram valores de lipideos similares aos
hamburgueres elaborados com carne de avestruz apresentados no estudo de
Souza et al. (2013) que encontraram teores de lipideos que variaram de 0,58 a
4,99%, e valores inferiores aos hamburgueres de carne comumente
comercializados no Brasil, que contém em torno de 14% (SANCHES et al.,
2013), e aos hamburgueres de peixe de Jundia elaborados por Bochi et al.
(2008), que continham entorno de 6,05 a 7,24% de lipideos.

Houve diferenca significativa nos teor de lipideos entre os tratamentos

contendo 50% de peixe em suas formulacdes (Tabela 6).

Tabela 6. Valores médios do teor de lipideos dos tratamentos nas diferentes
proporcdes de peixe.

Lipideos
0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe
2,57b 2,67b 3,05a

* Médias seguidas da mesma letra mindscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey
a 5% de significancia.

Foi encontrado um total de 14 componentes nos lipidios totais no sururu
(cozido em agua para retirada da casca), com predominancia dos &cidos
graxos palmitico (16:0), com valor de 32,65%, timnodénico (20:5n-3) com
16,84% e palmitoléico (C16:1n-7) com 10,11% (Tabela 7). As diferentes taxas

de acidos graxos nos lipideos dos pescados dependem de diversos fatores,
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tais como hébitos alimentares, localizacdo geogréafica, temperatura ambiente,
estacdo do ano etc (KOBLITZ, 2001).

A composicao de acidos graxos nos alimentos € de grande importancia,
principalmente os poli-insaturados das familias 6mega-3 e 6mega-6, aos quais
se atribuem numerosos beneficios ao organismo humano (LIRA et al., 2004).
Dos &cidos graxos saturados de maior importancia para a saude humana, 0s
acidos miristico (C14:0), palmitico (C16:0) e esteérico (18:0) (MENEZES et al.,
2014). Em relacdo aos acidos graxos em questdo, o sururu avaliado
apresentou teores significativos destes, sendo 3,69% de &cido miristico,
32,65% de palmitico e 8,13% de estearico.

No presente estudo, o acido palmitico, EPA — dmega 3 e oléico
apresentaram teores mais elevados que os encontrados por Lira et al. (2004)
gue obtiveram resultados nas amostras cruas de sururu a predominancia dos
seguintes acidos graxos: palmitico (27,06%), palmitoléico (11,94%), DHA -
omega 3 - (10,60%), estearico (10,39%), EPA - édmega 3 - (8,67%), oléico
(5,39%).

Tabela 7. Média e desvio padrdo do perfil de acidos graxos da Mytella
charruana (n=3).

Mytella Charruana

Acidos Graxos Concentracao (mg/q) %
C14:0 7,18+0,20 3,69
C15:0 2,23+0,19 1,14
C16:0 63,55+0,99 32,65

C16:1n7 19,68+0,53 10,11
C17:0 5,44+0,34 2,80
C18:0 15,82+0,82 8,13

C18:1n9 18,09+1,04 9,29

C18:2n6 5,66+1,15 2,91

C18:3n3 2,85+0,12 1,47

C20:1n9 2,21+0,55 1,13

C20:4n6 4,64+0,52 2,38

C20:5n3 32,77+0,30 16,84
C22:0 1,23+0,30 0,63

C24:1n9 13,31+0,74 6,84
TOTAL 194,66 100,00

O 6mega 9 (oléico) € um acido graxo tdo importante quanto os 6megas
3 e 6 para a manutencédo do metabolismo humano, estando presente no sururu

avaliado em 9,29% da sua constituicao total.
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O acido araquiddnico (20:4n-6), da série n-6, um componente utilizado
na sintese de prostaglandinas e outros compostos vitais, apresentaram 2,38%
no sururu valor superior quando comparado com cabecas de tilapia (0,71%)
encontrado por Visentainer et al. (2003).

A umidade dos hamburgueres apresentou valores inferiores aos
encontrados nos peixes e no sururu, que se justifica pela adicdo de farinha
aveia a formulacédo (Tabela 8, 9 e 10). Amidos, tais como a tapioca e farinha de
aveia tém sido utilizadas como material de enchimento de carne, pela sua
habilidade de reter agua, conferir sensacdo bucal similar & da gordura,
auséncia de sabor de cereais, além de contribuir com fibra dietética nesses
produtos (SEABRA et al. 2002; JOLY e ANDERSTEIN, 2009).

O teor de umidade nos tratamentos foi influenciado pela presenca de
peixe, aumentando a medida que a porcentagem de peixe era maior, sendo
significativo nas Formulagdes 1, apenas naquelas com 50% de peixe e nas
Formulacdes 2, nas que nado continham peixe (Tabela 8), sendo as
Formulacdes 1 de maior umidade (Tabelas 8, 9 e 10), uma vez que a
porcentagem de agua nessa formulacdo € 8% maior que as Formulagbes 2

que contém 6%.

Tabela 8. Valores médios do efeito na umidade dos tratamentos nos dois tipos
de formulacdes associados a adicdo de peixe.

Umidade (%)

0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe
Formulacao 1 74,68 aB 75,58 aB 77,72 aA
Formulacao 2 72,79 bB 75,07 aA 76,03 bA

* Médias seguidas da mesma letra minuscula na coluna e maiuscula na linha, ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de significancia.

Quando se adiciona suco de limao as formula¢cdes pode-se observar que
o teor de umidade € menor (Tabela 9). Isto se deve ao fato de que, o acréscimo
de 4% de suco de liméo se d& pela diferenca do percentual de agua. Embora
nao haja diferenca significativa na mesma formulacdo pra presenca de limao,

as Formulacdes 1 e 2 diferem entre si na presenca e auséncia do mesmo.
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Tabela 9. Valores médios da umidade nos dois tipos de tratamentos de
formulacbes de hamburguer testado, para o efeito da presenca do suco de
lim&o.

Umidade (%)

Formulacado 1 Formulacao 2
Sem suco de liméao 76,74 aA 74,92 bB
Com suco de liméao 75,42 aA 74,33 bB

* Médias seguidas da mesma letra minlUscula na coluna e mailscula na linha, nédo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de significancia.

Ao observar o efeito do percentual de peixe com a presenca do suco de
limdo (Tabela 10), contata-se que a umidade aumenta e difere
significativamente a medida que a proporcéo do peixe é maior nas formulacdes

sem suco de limao e diminui com a presenca do mesmo.

Tabela 10. Valores médios da umidade para interacdo entre as diferentes
proporcdes de peixe e o efeito da presenca do suco de liméo.

Umidade (%)

0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe
Sem suco de liméo 74,50 aC 75,72 aB 77,27 aA
Com suco de liméao 73,42 aB 74,93 aA 76,28 aA

* Médias seguidas da mesma letra minuscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de significancia.

Os tratamentos com e sem suco de liméo, obtidos das Formulagtes 2,
apresentaram maior teor de cinzas. A diferenca estatistica se deve a presenca
do suco de limdo e menor proporcdo de agua nas formulacées F1 e maior
propor¢cdo do mix de condimento (sal + especiarias) nas formulacbes F2
(Tabela 11).

Observa-se, também, que o teor de cinzas diminui a medida que a
proporcao de peixe é maior, isto se justifica pela caracteristica da composicéo
centesimal do peixe utilizado, que apresenta menor teor de cinzas que 0O
sururu, logo quanto mais sururu conter a formulacdo, maior sera o teor de
cinzas.

Pereira et al. (2003), para o teor de cinzas obtiveram médias de 2,94 a
4,81%, valores superiores, portanto, aos observadas neste estudo, quando

expressas no produto umido.
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Tabela 11. Valores médios do teor de cinzas para interacdo entre as diferentes
filetagens de peixe e o efeito da presenca do limdo, nos dois tipos de
formulacéo.

Cinzas (%)

0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe

Formulacado 1

S/ suco de Liméao 1,57 aA 1,56 aA 1,51 aA

C/ suco de Liméao 1,82 aA 1,74 aA 1,57 aB
Formulacao 2

S/ suco de Limao 2,85 aA 2,59 aA 1,57 aB

C/ suco de Liméao 2,36 aA 1,79 bB 1,57 aB

* Médias seguidas da mesma letra mindscula na coluna e maidscula na linha, ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de significancia.

pH, acidez e N-BVT

Os valores de pH, acidez e N-BVT das amostras sururu, peixe e

hamburgueres estao apresentadas na Tabela 12.

Tabela 12. Valores de pH, acidez e N-BVT (mg N 100 g™) do peixe, sururu e

dos hamburgueres de sururu, congelados a -20°C.

pH Acidez TVB-N

Peixe 6,15+0,03° - 14,03+0,49°
Sururu 7,06+0,01° - 13,76+0,75%
F1POSL 6,75+0,00% 1,03+0,022 12,36+0,36%
F1POCL 7,01+0,012 1,29+0,16% 12,26+0,96%
F1P25SL 6,67+0,022 1,04+0,002 12,26+0,23%
F1P25CL 6,04+0,03" 2,02+0,11° 13,43+0,59%
F1P50SL 6,02+0,03" 2,03+0,04° 12,34+0,812
F1P50CL 5,93+0,01° 2,27+0,09° 12,72+0,25%
F2POSL 7,0310,022 1,02+0,022 13,37+0,60%
F2POCL 6,69+0,022 1,05+0,00? 12,32+0,04 2
F2P25SL 6,67+0,012 1,24+0,032 13,88+0,712
F2P25CL 6,01+0,01° 2,04+0,00° 14,01+0,96 2
F2POSL 5,64+0,02° 2,53+0,28" 12,36+0,36
F2POCL 5,93+0,02° 2,23+0,28" 11,98+1,022

Médias com diferentes letras mindsculas ha mesma coluna sao diferentes (P <0,05).

Houve diferenca significativa entre os tratamentos do tipo F1 e F2,
guanto ao pH, naqueles que continham suco de limao e os que nao continham,

variando 0,76 (Tabela 13). A presenca do acido citrico nas formulacdes reduziu
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o potencial hidrogenidnico, que é inversamente proporcional a acidez, ou seja,

quanto menor o pH maior € acidez do produto.

Tabela 13. Média dos 12 tratamentos para o efeito da presenca do suco liméo
na variacdo do pH em amostras de hamburguer de Mytella charruana.

Variavel Com suco de liméao Sem suco de liméo

pH 6,02 b 6,78 a

Médias com diferentes letras mindsculas na mesma linha sao diferentes (P <0,05).

Apesar de o valor isolado de pH ndo ser um indice adequado para
determinar a qualidade do peixe, no entanto, é um parametro que se torna util
como uma diretriz para o controle de qualidade quando associado a outros
parametros de qualidade (RUIZ-CAPILLAS & MORAL, 2001).

Segundo Kose et al. (2006) e Ozyurt et al. (2007), o valor de pH entre
6,8 e 7 foram propostos como limite de aceitagcdo de qualidade para peixes, e
valor de pH acima de 7 foram considerados deteriorados. J& a legislacao
brasileira, preconiza o limite de 6,5 para carne interna de peixes e 6,8 para
externa, ndo contemplando especificamente os moluscos (BRASIL, 1980).
Cada espécie de pescado é constituido quimicamente de forma diferente, o
que, consequentemente, influencia na decomposicdo dos mesmos. Sendo
assim um unico valor de pH para peixes, ndo pode caracterizar que a matéria-
prima em questao esteja deteriorada.

Um dos parametros utilizados em associacdo ao pH é a quantificacao de
bases nitrogenadas volateis totais. A formacdo de TVB-N é geralmente
associada com a atividade de microrganismos nos estagios de degradacédo e
pode ser utilizada como um indicador de deterioracdo (BENJAKUL et al, 2003;.
O ZOGUL & O ZOGUL, 2000). De acordo com Ogawa et al. (1999), os peixes
com excelente estado de frescor, apresentam o teor de TVB-N variando de 5 a
10 mg N.100 g™* de carne; peixes com frescor razoavel apresentam de 15 a 25
mg N.100 g. E no inicio do estagio de putrefacéo, este teor pode variar entre
30 a 40 mg N.100 g™ e, quando bastante deteriorado, tal contetido podera
encontrar-se acima de 50 mg N.100 g

Os resultados encontrados para formacdo de bases nitrogenadas

volateis totais foram inferiores ao valor de 15 mg N.100 g™ (Tabela 13),
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estando tanto o peixe, sururu e os hamburgueres em estado de frescor
adequados para o consumo, ndo sendo excedidos a partir do limite de
aceitabilidade proposto pela legislagcdo em rigor que estabelece o valor maximo
de 30 mg N.100 g—1 de TVB-N para pescado fresco (BRASIL, 1997).

Ao avaliar a acidez, pode-se observar (Tabela 14) que a mesma
aumenta a medida que se eleva a propor¢cdo de peixe nas formulagfes, sendo

significativo nos tratamentos com 50% de peixe e com suco de lim&o.

Tabela 14. Valores médios de acidez para as interacdes entre formulacdes
com e sem suco lim&o nas diferentes proporc¢des de peixe.

Acidez Titulavel

0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe
Sem suco de limao 1,02 bA 1,14 bA 1,17 bA
Com suco de liméo 2,02 aB 2,13 aB 2,56 aA

* Médias seguidas da mesma letra minuscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de significancia.

A acidez dos hamburgueres refletiu a eficiéncia da adicdo do agente
acidificante, acido citrico utilizado nas formula¢des. Em produtos derivados de
pescado que sdo altamente pereciveis, torna-se indispensavel a acdo de
agentes que atuem como barreira e que contribuam para manutencdo da
qualidade e da seguranca por um periodo de tempo maior (AYALA-ZAVALA et
al., 2009).

Caracteristicas do Cozimento

Os resultados das médias para a medida de capacidade de retencéo de
dgua dos doze tratamentos na presenca € ou auséncia de limao estdo
apresentados na Tabela 15. Os tratamentos sem suco de limao apresentaram
maior capacidade de retencédo de agua, diferindo entre os oriundos da F1 e F2,
sendo a F1 de maior capacidade. Esse resultado se deve ao fato de que estas
formulacdes receberam um maior percentual de agua uma diferenca de 2% na
proporcdo de F1 para F2. Resultados superiores a Bochi et al. (2008) para
fishburguer de jundia obtiveram valores de retencéo de agua entre 57,7 a 63,7

% para as diferentes formulagoes.
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Tabela 15. Valores médios de CRA (Capacidade de Retencdo de Agua) no
estudo da interacdo para a presenca do suco limdo nas formulacbes e
diferentes proporcoes de peixe

CRA
Formulacdo 1 Formulacao 2
Sem suco de limao 72,51 aA 70,60 aB
Com suco de limao 70,63 bA 69,99 aA
CRA
0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe
Sem suco de limao 69,39 aC 71,43 aB 73,88 aA
Com suco de liméo 69,36 aB 70,51 bA 71,02 bA

* Médias seguidas da mesma letra minuscula na coluna e maiuscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey a 5% de significancia.

Ao analisar as médias para a medida de capacidade de retencdo de
agua dos doze tratamentos na presenca de limao nas diferentes proporcoes de
peixe. Verifica-se que a mesma é diretamente proporcional ao peixe (Tabela
16). As formulacdes de hamburgueres que ndo contém peixe assemelham-se
entre si na presenca e na auséncia de suco de limdo. Nao ha diferenca
significativa entre as diferentes proporcdes de peixe na auséncia do suco de
limdo. Entretanto na presenca do suco de lim&o nas diferentes proporc¢des de

peixe ocorre diferenca significativa apenas para aquelas que néo possui peixe.

Tabela 16. Valores médios de rendimento de coccdo no estudo da interacao
entre a presenca do suco de liméo e as diferentes proporcdes de peixe.

Rendimento de Coccéao

0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe
Sem suco de limao 69,85 aC 71,95 aB 74,39 aA
Com suco de liméo 69,94 aB 71,54 aAB 72,04 bA

* Médias seguidas da mesma letra mindscula na coluna e maiuscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey a 5% de significancia.

Os valores de rendimento encontrados foram semelhantes ao estudo
realizado com peixes por Bochi et al. (2008), que avaliaram o rendimento de
fishburgueres jundid& (Rhamdia quelen) grelhados com diferentes
concentracbes de residuos da filetagem de jundia e obtiveram rendimentos
entre 65,9 a 74,9%.
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3.3 Caracterizacao da Cor

Todos o0s parametros instrumentais da cor dos doze tratamentos
estudados diferiram de forma significativa com interacao tripla (entre os dois
tipos de formulagéo, as diferentes propor¢cdes de peixe e a presenca do suco
de limao). A cor é um atributo fundamental na aceitacdo de um produto, pois é

0 primeiro parametro observado pelo consumidor no momento da compra.

Tabela 17. Valores médios para L*, b*, c* e h para o estudo da interacdo entre
0s dois tipos de formulagdes nas diferentes proporgdes de peixe.

L*
0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe
Formulacéo 1 6,86 aB 8,29 aB 12,21 aA
Formulacéo 2 12,54 bB 13,58 bB 15,83 bA
b*
0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe
Formulacdo 1 8,21 bB 9,56 bB 11,72 aA
Formulacao 2 12,79 aB 13,02 aAB 14,42 bA
C*
0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe
Formulacdo 1 8,38 bB 9,73 bB 11,88 bA
Formulacao 2 12,96 aB 13,20 aAB 14,56 aA
h
0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe
Formulacdo 1 101,69 aA 100,94 aA 99,43 aA
Formulacao 2 99,43 bA 99,23 aA 98,43 aA

* Médias seguidas da mesma letra mindscula na coluna e maiuscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey a 5% de significancia.

No estudo do efeito das 3 (trés) proporcdes de peixes associadas as
formulacdes, verifica-se que as formulacdes diferem entre si apresentando
maior luminosidade (L*) e coloracdo mais amarelada (b*), maior croma c* a
medida que se aumenta a proporc¢éo do peixe (Tabela 17). Isso se deve ao fato
de a carne do peixe Tainha apresentar uma coloragdo mais clara que o sururu.
Entretanto os valores de h (tonalidade cromatica), que permitem estimar o real
escurecimento do hamburguer, apresentaram-se nas formulagbes F1 e F2 de
maneira inversamente proporcional ao teor de peixe. Observa-se que as

formulacbes F1 apresentam menores valores de luminosidade, o que as
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tornam mais escuras que as formulagdes F2, bem como as formulagbes F2 sé&o
mais amarelas que a F1. Desta forma, associando os valores do croma (c*)
com os valores de h, podemos observar que as formulacdes F2 apresentam
maiores valores de c* e os menores valores de h, o que as tornam as
formulagdes de coloragdo mais intensa.

Al-Bulushi et al. (2005) avaliaram a cor de hamburgueres de peixe crus e
obtiveram valores de L* e b* que variaram de 69,8 a 77,8 e 17,6 a 18,9,
respectivamente. Valores superiores aos encontrados nesse estudo, que
apresentaram hamburgueres de coloragdo escura.

A presenca do limdo nos tratamentos, associados as diferentes
proporcdes de peixe influenciou de forma significativa os valores de L*, b*, c* e
h (Tabela 18). Os tratamentos que continham limdo apresentaram valores
inversamente proporcionais ao aumento do peixe, ou seja, quanto maior o teor
de peixe nas formulacdes, menores os valores de L*, b* e c*. Porém o valor de

h na presenca do limao era diretamente proporcional ao teor de peixe.

Tabela 18. Valores médios para L*, b*, ¢* e h para o estudo da interacdo entre
a presenca do limao nas diferentes propor¢coes de peixe.

L*
0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe
Sem suco de liméao 10,06 bB 10,23 aB 16,24 aA
Com suco de limao 12,63 aA 10,59 aAB 9,55 bB
b*
0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe
Sem suco de liméao 10,63 bB 10,91 aB 14,41 aA
Com suco de liméo 10,33 aA 11,45 aAB 11,99 bB
c*
0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe
Sem suco de liméao 10,80 bB 11,07 aB 14,53 aA
Com suco de liméo 12,15 aA 11,62 aAB 10,55 bB
h
0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe
Sem suco de limao 100,20 aB 99,86 aB 97,04 bB
Com suco de limao 99,65 aA 100,31 aA 101,82 aA

* Médias seguidas da mesma letra mindscula na coluna e maiuscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey a 5% de significancia.
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Na maioria das vezes o acido citrico, presente em grande quantidade no
suco de limdo é utlizado como aditivo alimentar em diversos alimentos,
apresentando fungcdes de retardar o escurecimento enzimatico em frutas, tais
COMOo maga e pera, entretanto ao interagir com o peixe causou 0 escurecimento
captado na analise.

N&o houve diferenca nos tratamentos com 25% peixe para presenca e
auséncia de lim&o, nos valores de L*, b* e c*. E os tratamentos sem o suco de
limdo nas proporcdes de 0 e 25% de peixe, se assemelhavam e diferiam de
forma significativa das de 50% peixe (Tabela 18).

Quanto ao parametro a*, houve diferenga significativa para a presenca
de lim&o nas proporcdes de (0, 25%, 50%) peixe (Tabela 19). O croma a*
especifica a coloracéo do verde ao vermelho e valores negativos evidenciam a
predominéancia da cor verde. No presente estudo, verificou-se que quanto
menor a proporcdo do peixe, mais verde € a coloragdo do hamburguer, que se
justifica pela presenca em maior quantidade do sururu, e este apresenta uma
coloracdo escura de tom marrom esverdeado. Estes resultados assemelham-

se a Al-Bulushi et al. (2005) que, também, encontrou valores negativos de a*.

Tabela 19. Valores médios do croma a* o estudo da interacdo entre a presenca
do limao nas diferentes propor¢cdes de peixe.

a*

0 % de peixe 25 % de peixe 50 % de peixe
Formulacdo 1
S/ suco de liméo -1,76 aA - 1,58 aA - 1,47 aA
C/ suco de liméo -2,03bB - 1,80 aAB -1,64 aA
Formulacéo 2
S/ suco de liméo -1,80 aA -2,02 aA - 2,04 aA
C/ suco de limao - 2,20 bA -2,14 bA - 2,06 aA

* Médias seguidas da mesma letra mindscula na coluna e maiuscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey a 5% de significancia.

3.4 Andlise Sensorial

A aceitagdo global qualidades sensoriais das 12 (doze) formulacdes

produzidas a partir de sururu estao presentes na Tabela 20.
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Tokur et al. (2004) avaliaram a aceitacdo de hamburgueres feitos com
files de tilapia triturados em um processador de alimentos, utilizando a escala
hedbnica de 9 pontos e obtiveram valores médios entre 7,13 e 9 para a
aceitacdo geral do produto, valores superiores aos encontrados neste estudo,
que obteve médias entre 6,58 e 7,24.

Quanto a intencdo de consumir (atitude de compra), todas as 12 (doze)
formulacdes foram bem aceitas, mesmo aquelas que ndo continham peixes na
sua formulacdo. Marengoni et al. (2009), avaliando a intencdo de consumir
hamburgueres elaborados com Tilapia, numa escala de 5 pontos, obteve
valores médios variando entre 3,86 e 3,98, mostrando resultados entre "talvez
iria compra-lo / talvez ndo iria compra-lo" e "possivelmente iria comprar o
produto”, estes valores sendo superiores aos da presente pesquisa (Tabela
20). Os resultados desses autores convergem com 0s encontrados no presente
estudo para hamburguer de sururu, confirmando a aceitacdo do produto e seu

potencial para o consumo.

Tabela 20. Médias da aceitacao global e intencédo de compra de hamburgueres
produzidos com sururu diferentes niveis de filetagem de tainha

Formulacdes Aceitacado Global Intencdo de Compra
1 6,58% + 0,66 2,57+ 0,77
2 6,69%+ 0,72 2,68%+ 0,47
3 6,77%+ 0,60 2,73% + 0,74
4 6,94% + 0,60 2,70+ 0,67
5 7,05% + 0,66 2,73%+ 0,65
6 6,79%+ 0,68 2,69% + 0,46
7 6,58% + 0,60 2,90*+ 0,88
8 6,79% + 0,59 2,60%+ 0,49
9 6,90% + 0,65 2,64% + 0,48
10 6,90% + 0,65 2,70%+ 0,46
11 7,15+ 0,60 2,73*+ 0,55
12 7,24% + 0,64 2,92%+ 0,87

Os dados sdo expressos em média + desvio padrdo (n = 55).
* Médias seguidas da mesma letra minuscula na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
significancia.

Ao somarmos o numero de provadores que responderam “1-certamente

compraria” com os que responderam “2-provavelmente compraria” e tirarmos a
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média das 12 formula¢bes, pode observar na Figura 1, que os hamburgueres
formulados a partir do sururu foram aceitos por quase a totalidade dos

provadores.

Intencao de Compra

certamente
ndo compraria
9%

certamente
compraria
91%

Figura 1. Percentual das médias de intencdo de compra para as 12
formulacdes de hamburgueres elaborados com sururu.

4. CONCLUSOES

Embora houvesse diferencas significativas nos parametros de cor
avaliados, os doze tratamentos ndo apresentavam diferencas visuais na cor.

Os hamburgueres produzidos a partir de sururu € um produto alimentar
com valor nutricional, apresentando teores de proteina acima de 15 %, lipideos
inferiores a 5% e elevados teores de importantes acidos graxos, de grande
aceitacao, constituindo uma alternativa valiosa para o incentivo do consumo de

pescados e seus derivados.
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Ficha de Avaliagdao Sensorial

Nome: Idade:

Sexo:M( ) F( ) Data: / /

Por favor, avalie as amostras codificadas de hamburgueres da esquerda para direita e utilize
a escala abaixo para registrar o quanto vocé gostou ou desgostou das amostras.

Amostra Nota

9- gostei muitissimo (cédigo)

8- gostei muito

7- gostei moderadamente
6- gostei ligeiramente

5- nem gostei/nem desgostei

4- desgostei ligeiramente

3-des gostei moderadamente

2-desgostei muito
1- desgostei muitissimo

Por favor, em relagao a intengdao de compra, vocé:

1- Certamente compraria Amostra Nota
2- Provavelmente compraria (codigo)
3- Talvez compraria/ Talvez ndo
4-Provavelmente nao compraria
5- Certamente ndo compraria

Justificativa (opcional):
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