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Resumo: Objetivando desenvolver e caracterizar biscoitos tipo cookies com inclusdo de peixe de duas espécies
(Piaractus mesopotamicus ¢ Oreochromis niloticus), foram elaboradas duas receitas padréo, com inclusdo de
20% de carne mecanicamente separada de pacu, e outra com 20% de filé de tilapia. Realizaram-se analises
microbiologicas, de umidade, proteinas, lipideos, cinzas, fibra bruta, carboidratos e valor calérico dos cookies.
Cinquenta julgadores avaliaram o perfil sensorial dos cookies (aparéncia, aroma, sabor, textura, crocancia,
impressao global), atitude em relagdo a compra ¢ frequéncia de consumo. No perfil microbiologico, pode-se
observar contagem inferior a 0,3 NMP/g para coliformes a 45°C, auséncia de Salmonella e contagem inferior
a 10 UFC/g para Estafilococcus coagulase positiva. Na composi¢do centesimal dos cookies, foi verificado
menor valor (P<0,05) de lipideos, cinzas ¢ menor valor calorico para o cookie com tilapia. Os teores de
umidade, proteina, carboidratos ¢ fibra bruta ndo diferiram entre si (P>0,05) para as duas formula¢des. Ambos
0s cookies tiveram alta aceitagdo, com notas superiores a 7,54 para todos os atributos avaliados. Porém, os
cookies com tilapia apresentaram melhores notas, com escore superior (P<0,05) para o teste de consumo,
compra, sabor, crocancia e impressao global. Conclui-se que a carne mecanicamente separada de pacu ¢ o filé
de tilapia podem ser utilizados como matéria-prima para a elaboragdo de biscoitos tipo cookies, resultando em
boa composicdo centesimal e qualidade microbioldgica. No entanto, os cookies com inclusdo de tilapia
apresentaram melhores caracteristicas sensoriais em relacdo aos cookies de pacu, indicando 6tima aceitagdo
do produto.

Palavras-chave: tecnologia do pescado, caracteristicas organolépticas, tilapia, pacu.

Abstract: Aiming to develop and characterize cookies included with fish meat of two species (Piaractus
mesopotamicus and Oreochromis niloticus), two standard recipes were prepared, one with 20% mechanically
separated pacu meat, and another with 20% tilapia fillet. Cookies were analyzed for microbiological
characteristics, moisture, protein, lipid, ash, crude fiber, carbohydrate and caloric value. Fifty panelists
evaluated the characteristics of the cookies (appearance, aroma, flavor, texture, crispness, overall impression),
purchase intent and frequency of consumption. The microbiological profile showed a count below 0.3 MPN/g
for coliforms at 45°C, absence of Sal/monella, and count lower than 10 CFU/g for Staphylococcus coagulase
positive. In the proximate composition of cookies, we observed a lower value (P<0.05) for lipid, ash and lower
caloric value for cookie added with tilapia. Content of moisture, protein, carbohydrate and crude fiber did not
differ (P>0.05) between the two formulations. Both cookies had high acceptance with scores above 7.54 for
all attributes. Cookies added with tilapia showed the highest scores (P<0.05) for the consumption test, purchase
intent, flavor, crispness and overall impression. In conclusion, the mechanically separated pacu meat and
tilapia fillet can be used as raw material for the preparation of cookies, resulting in good chemical composition
and microbiological quality.
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Introducio

Os peixes sdo alimento de elevado valor
nutricional, pois fornecem proteinas de alta
qualidade, ricas em aminoacidos essenciais, sdo
boa fonte de vitaminas do complexo B e grande
variedade de minerais, incluindo fosforo,
magnésio, ferro, zinco e iodo em peixes marinhos
(Arino et al., 2013).

Entretanto, o consumo do pescado no
Brasil ainda é pouco expressivo, em torno de 14,5
kg/habitante/ano (Brasil, 2014), inferior a média
mundial de consumo (19,2 kg/habitante/ano) (Food
and Agriculture Organization of the United
Nations, 2014). O baixo consumo brasileiro se
explica, ndo s6 por problemas na distribuigdo e
comercializagdo, como também muitas vezes pela
falta do habito de consumo, gerados em parte pela
auséncia de praticidade no preparo (Bonacina e
Queiroz, 2007). Assim, uma forma de incentivar o
consumo ¢ oferecendo produtos industrializados a
base de pescado, que atendam as exigéncias de
consumidores que buscam produtos praticos,
exigindo menor tempo de preparo e maior prazo de
validade.

Os biscoitos sdo aceitos € consumidos por
todas as categorias de consumidores, sendo
considerado um alimento concentrado devido ao
elevado teor de carboidratos, gorduras e
ingredientes de baixa umidade, o que os torna uma
fonte substancial de energia (Skrbi¢ e Cvejanov,
2011). Dessa forma, a fabricacdo de biscoitos
doces tipo cookies com inclusdo de carne de peixe
mostra-se uma boa alternativa para a diversificagdo
dos produtos a base de peixe.

Dentre as espécies de peixes de agua doce
cultivadas no Brasil, o pacu (P. mesopotamicus)
destaca-se devido a facil adaptagdo a sistemas de
aquicultura, alta taxa de crescimento ¢ as suas
qualidades organolépticas (Abimorad et al., 2014).
A tilapia (O. niloticus) € a espécie mais cultivada
no Brasil, com produgdo de 198,49 mil toneladas
em 2014 (IBGE, 2014). A tilapia possui carne de
otima qualidade, branca e isenta de espinhas, sendo
adequada para o processo de filetagem.

Considerando o potencial brasileiro para a
produgdo aquicola e o baixo consumo per capita de
pescado, verifica-se a necessidade de ampliar as
formas de utilizagdo desta matéria-prima,
transformando-a em produtos aceitaveis pela

populagdo, aumentando o consumo ¢
consequentemente o cultivo do pescado. Uma

alternativa ¢ a elaboragdo de biscoitos tipo cookies
com inclusdo de peixe, pois estes sdo produtos que
acompanham a tendéncia do mercado e favorecem
o aproveitamento de espécies provenientes da
aquicultura.

Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi
elaborar e caracterizar biscoitos tipo cookies com
inclusdo de peixes de duas espécies (pacu e tilapia).

Materiais e Métodos
Obtengdo da matéria-prima

A matéria-prima  utilizada para a
elaboragdo dos biscoitos tipo cookies foi a carne
mecanicamente separada (CMS) de pacu e filés de
tilapia. Os pacus foram provenientes de criagdao em
tanques-rede da Estacdo de Desenvolvimento de
Tecnologias para a Piscicultura em Tanques-rede —
CDT-SH, localizada no municipio de Santa Helena
- PR. Os peixes foram eutanasiados por sec¢do da
medula espinhal, acondicionados em caixa térmica
contendo gelo e transportados ao Laboratério de
Tecnologia do Pescado, da Universidade Estadual
do Oeste do Parana (UNIOESTE) Campus Toledo-
PR. Os peixes foram decapitados, lavados em agua
clorada, eviscerados, sendo procedida a retirada de
nadadeiras e do couro, resultando no tronco limpo.
Os troncos limpos foram processados em maquina
de desossa, resultando na CMS, que foi
armazenada em embalagens plasticas sob
congelamento  (-18+2°C),  para  posterior
processamento.

Os filés de tilapia foram obtidos em
frigorifico de peixes da regido de Toledo-PR, sendo
mantidos sob congelamento até seu processamento
na forma de cookies.

Elaboracdo dos cookies

Os produtos foram desenvolvidos no
Laboratorio de Desenvolvimento de Produtos do
GEMAq (Grupo de Estudos em Manejo na
Aquicultura), da UNIOESTE — Campus Toledo.
Foram desenvolvidos dois biscoitos: um com
inclusdo de CMS de pacu, e outro com inclusao de
filé de tilapia, conforme formulagdo apresentada na
Tabela 1.
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Para a elaboragao dos cookies, a matéria-
prima foi cozida em forno micro-ondas durante trés
minutos, para desnaturar as proteinas. Os
ingredientes secos (exceto o fermento quimico)
foram peneirados e misturados, sendo que o ovo
em p6 foi hidratado na 4gua. A mistura seca foram
adicionados o ovo hidratado, a margarina ¢ o filé
de tilapia/CMS de pacu. A massa foi submetida a
mistura manual e apods, dividida em porgdes de

ISSN: 1984-2538

aproximadamente 20 g, sendo dispostas em forma
untada. Os biscoitos foram assados em forno pré-
aquecido a 180°C durante 20 minutos. Depois de
assados, os cookies foram mantidos sob
refrigeracdo (7+2°C) para posteriores analises
microbiologicas e da composi¢do centesimal. A
analise sensorial foi realizada duas horas apos a
fabricacdo dos biscoitos.

Tabela 1. Formulagdo de biscoitos tipo cookies com inclusdo de peixe

Ingredientes Quantidade (%)
Farinha de trigo 23,95
Peixe (filé de tilapia/carne mecanicamente separada de pacu) 20,00
Agua 10,00
Acucar mascavo 13,00
Agucar cristal 10,00
Margarina' 10,00
Ovo em po 4,80
Coco ralado 4,00
Farinha de aveia 2,00
Esséncia de baunilha 1,00
Fermento quimico 1,00
Sal 0,20
Sorbato de potassio 0,05
Total 100,00%
165% de lipideos.

Analises microbiologicas

Para  verificar as  condi¢cdes do
processamento, higiene e manipulacdo dos
pescados inteiros in natura ¢ dos biscoitos tipo
cookies, foram realizadas analises microbioldgicas
de coliformes a 45°C, Estafilococos coagulase
positiva pela técnica direta e Salmonella sp.
(Brasil, 2003a).

Andlise da composi¢cdo centesimal

As determinagdes de umidade, proteinas,
lipideos e cinzas para as matérias-primas e cookies
foram realizadas em triplicata  segundo
metodologia proposta pela AOAC (2005). O teor
de fibra alimentar total foi determinado nos cookies
segundo método proposto pelo Ministério de
Agricultura e Abastecimento (Brasil, 1991). O teor
de carboidratos foi realizado pela diferenga dos
outros componentes (Brasil, 2003b). O valor
energético total foi obtido pela soma da
multiplicacdo dos valores das médias de proteina,
lipidios e carboidratos multiplicados pelos fatores
4, 9 e 4, respectivamente (Souci et al., 2000)

Andlise sensorial

Para compor a equipe de julgadores dos
cookies com filé de tilapia e CMS de pacu foram
selecionados aleatoriamente cinquenta julgadores
nao treinados, de ambos os sexos. Para analisar o
perfil de caracteristicas dos biscoitos (aparéncia,
aroma, sabor, textura, crocdncia e impressao
global), foi aplicada uma escala heddnica
estruturada de 9 pontos, ancorada entre minimo e
maximo: 1 (desgostei extremamente) ¢ 9 (gostei
extremamente) (Dutcosky, 2007). As amostras
também foram submetidas ao teste de atitude, com
escala hedonica de 5 pontos com os extremos 1
(certamente ndo compraria) e 5 (certamente
compraria) ¢ também, opinido sobre a frequéncia
de consumo, utilizando-se uma escala de 7 pontos
com | (nunca comeria) e 7 (comeria sempre).

Com a ficha de analise sensorial, foi
oferecido um copo contendo dgua e um biscoito
agua e sal. As amostras foram servidas em pratos
de papel, devidamente identificadas com trés
numeros aleatorios. Foi utilizado material
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descartavel, isento de odores, na apresentagdo das
amostras aos julgadores.

Andlise estatistica

Os dados foram submetidos ao teste de
homogeneidade, normalidade e analise de
varidncia em nivel de 5%. Quando observadas
diferengas significativas (P<0,05), foi aplicado o
teste F, através do programa SAEG 9.1 (UFV,
2007).

ISSN: 1984-2538

Resultados e Discussao
Qualidade microbiologica

As analises microbioldgicas das matérias-
primas e dos cookies estdo apresentadas na Tabela
2, que mostra contagem inferior a 0,3 NMP g"! para
coliformes a 45°C, auséncia de Salmonella sp e
contagem inferior a 10 UFC g™ para Estafilococos
coagulase positiva para todas as amostras.

Tabela 2. Analise microbiologica das matérias-primas in natura e produtos processados

Estafilococos
Amostras Coliformes a 45°C (NMP g!) | Salmonella sp (UFC/g) | coagulase positiva
(UFC g
Filé de tilapia in natura <0,3 ausente <10
Cookie de tilapia <0,3 ausente <10
CMS de pacu in natura <0,3 ausente <10
Cookie de pacu <0,3 ausente <10

UFC/g - Unidades formadoras de Colonias/grama; NMP/g - Numero Mais Provavel/grama; CMS — Carne

mecanicamente separada

Os resultados obtidos estdo de acordo com
a RDC n° 12 (Brasil, 2001), demonstrando a
auséncia dos microrganismos analisados, o que
indica boa qualidade para as matérias-primas e no
processo de fabricagao dos biscoitos tipo cookie.

Composigdo centesimal

A composicdo centesimal das matérias-
primas para o preparo dos cookies € apresentada na
Tabela 3, onde se pode observar diferencas
(P<0,05) para os teores de umidade, lipideos e
cinzas.

Tabela 3. Composig@o centesimal das matérias-primas CMS de pacu (P. mesopotamicus) e fil¢é de tilapia (O.

niloticus)

Matéria-prima

Parametros (%) CMS pacu Filé de tilapia P CV! (%)
Umidade 66,68+1,14° 78,09+0,67 * <0,01 1,30%
Proteina 17,2240,95° 18.64+0.51° 0,08 4,24N8
Lipideos 14,78+0,63 1,77+0,20 ® <0,01 5,63%
Cinzas 1,64+0,17 * 1,25+0,03 ° 0,02 8,427

!Coeficiente de variagdo; *Médias na mesma linha seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste F

(P<0,05). NS: nao significativo

O pescado pode apresentar valores
variados para composi¢do centesimal, relacionados
a espécie, variagdes sazonais, idade, sexo, estagio
fisioldgico, dentre outras (Ogawa e Maia, 1999).
Assim, as diferencas encontradas na composicao
quimica se devem principalmente as diferengas
entre espécies (pacu e tilapia). No presente estudo,
0 unico parametro da composi¢do quimica das

matérias-primas que ndo apresentou diferenca
entre espécies (P<0,05), foi o teor de proteina,
apresentando valores de 17,22 e 18,64% para CMS
de pacu e filé de tilapia, respectivamente.

A agua ¢ o constituinte em maior
propor¢do do pescado tendo uma relacdo
inversamente proporcional com a quantidade de
gordura do mesmo (Minozzo, 2010). Esta relacao
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inversa foi observada para o filé de tilapia, com
maior umidade (78,09%) e menor teor de lipideos
(1,77%). Ja a CMS de pacu apresentou menor
umidade (66,68%) e maior teor de lipideos
(14,78%).

O alto valor de lipideos verificado na CMS
de pacu (14,78%) deve-se a presenca de porgdes
ventrais musculares no tronco limpo, porgdes estas
que, normalmente, cont€ém mais gordura, e durante
a obteng¢do da CMS parte desta gordura é extraida
juntamente com a CMS. Para a tilapia, o teor de
lipideos do filé (1,77%) permite enquadrar a
espécie como pescado magro.

A CMS de pacu obteve maiores valores de
lipideos (14,78 %) e cinzas (1,64%). Estes valores
de lipideos sdo considerados normais para esta
espécie, pois o P. mesopotamicus ¢ considerado

com maior teor lipidico (mais de 10% de gordura).
Bittencourt (2010) encontrou valores entre 15,41 e
21,82% de lipideos na carcaga do pacu (P.
mesopotamicus),  submetido a  diferentes
densidades de estocagem. O maior valor de cinzas
observado para a CMS de pacu (1,64%), ocorreu
possivelmente devido a presenga de ossos moidos
na CMS, provenientes do processamento do tronco
limpo dos pacus na maquina desossadora,
aumentando assim a matéria mineral.

A composi¢do centesimal dos cookies ¢
apresentada na Tabela 4. Nao houve diferenga
(P>0,05) entre os biscoitos para os teores de
umidade, proteina, carboidratos e fibra bruta.
Observou-se diferenca (P<0,05) para lipideos,
cinzas e valor calorico dos biscoitos.

Tabela 4. Composi¢do centesimal na matéria natural e valor caldrico dos cookies com inclusdo de pacu (P.

mesopotamicus) e tilapia (O. niloticus)

Biscoitos

Parametros (%) Cookie com pacu Cookie com tilapia P

Umidade 7,56+0,57 8,57+0,91 0,18
Proteina 11,91+0,30 11,68+0,86 0,19
Lipideos 18,72+0,51 a 15,38+0,53 b 0,01
Cinzas 1,79+0,04 b 1,94+0,13 a 0,14
Carboidratos 58,13+0,88 60,36+1,37 0,08
Fibra bruta 1,90+0,09 2,07+0,08 0,07
Valor calorico (kcal/100g) 448,58+0,83 a 426,58+4,69 b <0,01

M¢édias na mesma linha seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste F (P<0,05). Dados expressos em

médiatdesvio padrio.

Os teores de proteina encontrados nos
cookies (11,91 e 11,68% para cookie de pacu e de
tilapia respectivamente) foram considerados
satisfatorios, demonstrando a importancia da
inclusdo do pescado para melhorar o valor
nutricional de biscoitos.

Em cookies com niveis crescentes (de 0 a
30%) de inclusdo de farinha de residuos da
filetagem de tilapia, Franco et al. (2013)
observaram aumento no teor de proteinas, lipideos
e cinzas, além de reduc¢do no teor de carboidratos.
O aumento no valor nutricional através da inclusao
de pescado também foi observado em snacks
extrusados (Justen et al., 2011) e biscoitos salgados
(Ibrahim, 2009; Haj-Isa ¢ Carvalho, 2011), entre
variados outros produtos.

O teor de lipideos encontrado nos cookies
de pacu (18,72%) foi superior (P<0,05) ao
encontrado para cookies de tilapia (15,38%). Tal
observagdo se deve a quantidade de gordura
presente na matéria-prima, uma vez que a CMS de

pacu apresentou maior teor de lipideos, com
14,78% (Tabela 3). Em biscoitos, a gordura
contribui para lubrificar a massa, facilitar o
processo e reduzir os tempos de mistura, melhorar
a absorcdo, aumentar o volume, melhorar a cor,
suavizar as superficies, a estabilidade, a vida 1til e
o amaciamento da massa (Moraes et al., 2010).
Avaliando a concentragdo de lipidios e
agucar em biscoitos tipo cookies, Moraes et al.
(2010) obtiveram médias de 4,71% de umidade,
7,77% de proteinas, 16,89% de lipideos, 1,39% de
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cinzas e 69,23% de carboidratos. Os cookies a base
de peixe no presente trabalho, tiveram maior
umidade e maior quantidade de proteina bruta.

Biscoitos  tipo  cookies com café
apresentaram 70% de carboidratos, 8% de
proteinas, 21% de gorduras e 1% de minerais, com
valor caldrico médio de 499 kcal 100 g™! de produto
(Rodrigues et al., 2007). Comparando os cookies de
café com cookies com inclusdo de peixe, percebe-
se que a inclusdo de peixe diminuiu os teores de
carboidrato, o valor calérico e os lipideos dos
biscoitos, aumentando, porém, o teor de proteinas
¢ a matéria mineral.

Em relag@o ao teor de fibra bruta presente
nos cookies com inclusdo de peixe, as duas
variedades  ndo apresentaram  diferenca
significativa (P>0,05). Morais et al. (2006)
obtiveram valores entre 1,7% e 1,9% para fibra
bruta de biscoitos de chocolate enriquecidos com a
microalga Spirulina platensis, teores semelhantes
aos encontrados neste estudo.

O valor calorico dos cookies de pacu foi
maior (P<0,05) do que para os cookies de tilapia,
com média de 437,58 kcal 100g"! para as duas

formulacdes analisadas, o que é compativel com os
valores caldricos de biscoitos existentes no
mercado (Rodrigues et al., 2007). Cookies possuem
alto valor caldorico em fungdo da quantidade de
carboidratos e gorduras (Wang et al. 2014), e neste
estudo, os cookies de pacu tiveram maior valor
calorico em funcdo do pacu apresentar maior teor
de lipideos comparado com a tilapia (Tabela 2).

Em biscoitos doces com inclusao de 40%
de surimi de sardinha Sardinops sagax e acrescidos
com trés sabores (laranja, chocolate e coco),
Brizuela et al. (2000) obtiveram 13% de proteina,
15% de lipideos, 0,8% de cinzas e 66,4% de
carboidratos, com uma ingestdo caldrica estimada
de 452 kcal 100g™! de produto.

Assim, a inclusdo de pescado em biscoitos
tipo cookies é viavel devido ao aumento do teor
proteico.

Andlise sensorial

No perfil de caracteristicas sensoriais dos
cookies (Tabela 5), pode-se verificar diferencas
(P<0,05) para sabor, crocancia e impressdo global,
com valores melhores para os cookies de tilapia.

Tabela 5. Perfil de caracteristicas sensoriais de biscoitos tipo cookies com inclusdo de pacu (P.

mesopotamicus) e tilapia (O. niloticus)

Biscoitos

Atributo! Cookie de pacu Cookie de tilapia P

Aparéncia 7,58+1,25 7,76+1,12 0,26
Aroma 7,64+1,03 7,86+0,99 0,16
Sabor 7,86+0,83 b 8,32+0,77 a <0,01
Textura 7,84+0,93 8,12+0,80 0,06
Crocancia 7,54+1,20 b 8,18+0,85 a <0,01
Impressao Global 7,78+0,74 b 8,06+0,71 a 0,02

'Escala hedonica de 1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente). Médias na mesma linha seguidas
de letras distintas diferem entre si pelo teste F (P<0,05). Dados expressos em médiatdesvio padrio.

A textura ¢ um elemento importante na
qualidade do biscoito, afetando diretamente a
aceitacdo dos consumidores e as vendas (Gaines et
al., 1992). No entanto, isto ndo foi observado no
presente estudo, ja que a textura dos cookies de
tilapia e pacu ndo foram diferentes (P>0,05), porém
0 cookie de tilapia teve melhor aceitagdo (maior
escore para crocancia, sabor e impressao global).

Em escala hedonica de 1 a 9, a maior
pontuacdo para impressdo global foi para os
cookies de tilapia (8,06), significativamente maior
(P<0,05) do que os de pacu (7,78). A melhor

aceitacdo dos cookies de tilapia esta diretamente
relacionada ao sabor, ja que a pontuag¢do para o
sabor destes biscoitos foi 5,53% melhor do que
para os biscoitos com inclusdo de pacu. Entretanto,
deve-se ressaltar a alta pontuagdo obtida pelos
cookies com pacu, com valores entre 7 ¢ 8 na
escala.

Na Tabela 6 ¢ apresentada a atitude em
relacdo a compra ¢ intengdo de consumo dos
cookies com inclusdo de peixe. O cookie de tilapia
apresentou média maior (P<0,05) para o teste de
atitude (4,58) e intengdo de compra (5,70), em
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relacdo ao cookie de pacu. Esta maior média esta
explicitada na Figura 1, que mostra a atitude em

relagdo a compra na forma de percentual de
julgadores.

Tabela 6. Atitude em relagdo a compra e intengdo de consumo dos cookies com inclusdo de pacu (P.

mesopotamicus) e tilapia (O. niloticus)

Biscoitos
Cookie de pacu Cookie de tilapia P
Atitude! 4,34+0,66 b 4,58+0,50 a 0,02*
Consumo? 5,30£1,25 b 5,70+0,99 a 0,04*

! Escala hedonica de 1 (certamente ndo compraria) a 5 (certamente compraria); 2Escala hedonica de 1 (nunca
comeria) a 7 (comeria sempre); *Médias na mesma linha seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste

F (P<0,05). Dados expressos em médiat+desvio padrao.

70% A

60% -

50% -

46%

40% -
30% -

20% -
10%

10% -
0% -

42%

58%

44%

m Cookie de pacu

OCookie de tilapia

talvez comprasse /
talvez ndo comprasse

Possivelmente
compraria

Certamente compraria

Figura 1. Atitude dos julgadores em relagdo a compra de cookies com inclusao de pacu (P. mesopotamicus) e

tilapia (O. niloticus).

Morais et al. (2006) elaboraram biscoitos
de chocolate enriquecidos com a microalga
Spirulina platensis e, em relagdo a atitude de
compra, 58% dos julgadores comprariam os
biscoitos contendo adi¢do de 1,0% de S. platensis.
No presente trabalho, pode-se perceber que 58%
dos julgadores afirmaram que certamente
comprariam os cookies de tilapia (Figura 1), e
apenas 10% ficaram em duvida se comprariam ou
ndo os cookies de pacu.

As diferencas encontradas para os cookies
com tilapia e pacu, podem ser devido ao sabor mais
acentuado do pacu, que possivelmente foi notado
nos biscoitos. A inclusdo de CMS de pacu lavada
pode ser uma alternativa para mascarar este sabor,
ja que o processo de lavagem tem como objetivo

remover parcial ou totalmente compostos soluveis
responsaveis pela cor, odor e sabor caracteristicos
do pescado (Minozzo e Vaz, 2007).

Em biscoitos doces com inclusdo de 40%
de surimi de sardinha (S. sagax) com trés sabores
(laranja, chocolate e coco), a aceitabilidade foi de
80% por criangas (Brizuela et al., 2000). Isto
demonstra a possibilidade de inclusdo de cookies
na merenda escolar, ja que a inclusdo de pescado
na merenda ¢ uma alternativa para incentivar o
consumo de peixe pelas criangas, para que estas
adquiram o habito de consumo.

Estudo com consumidores das cidades de
Toledo-PR, Curitiba-PR e Sdo Paulo-SP mostrou a
preferéncia por produtos industrializados, com um
percentual geral de 76,50% para produtos sem
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espinhas, de facil preparo e/ou prontos para
consumo (Minozzo, 2010).

Considerando que os cookies com inclusdao
de peixe de duas espécies (tilapia e pacu) tiveram
otima aceitagdo, confirma-se assim sua viabilidade
para execugdo. Estes cookies representam uma
forma de incentivar o consumo de peixe,
oferecendo produtos industrializados a base deste.

Conclusao

A CMS de pacu (P. mesopotamicus) € o
file de tilapia (O. niloticus) podem ser utilizados
como matéria-prima para a elaboragdo de biscoitos
tipo cookies, resultando em boa composigdo
centesimal e qualidade microbioldgica. Os cookies
com inclusdo de tilapia apresentaram melhores
caracteristicas  sensoriais, indicando Otima
aceitacdo do produto.
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