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Resumo: A inclusdo de polpa de pescado em formulagdes alimenticias contribui para um maior
aproveitamento de carne subutilizada no processamento e produzir alimento de alto valor nutricional a
populagdo. Logo, o objetivo deste estudo foi elaborar formulagdes de croquete utilizando filé e polpa (carne
retirada da carcaga) de Prochilodus lineatus (grumatd) e avaliar composi¢do proximal, caracteristicas
microbioldgicas, sensoriais e inten¢do de compra. Foram elaboradas trés formulagdes de croquetes contendo
proteina texturizada de soja, condimentos (sal, alho, cebola e outros) e diferentes propor¢des da polpa em
substitui¢do ao filé, sendo uma a base de filé (0% polpa) e, nas demais, o filé foi substituido por 25 e 50% de
polpa. Teor de matéria seca, cinzas, proteina bruta e gordura, além de contagem de coliformes a 45°C,
Estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp foram avaliados nos croquetes pré-prontos. Para analise
sensorial, os croquetes foram fritos em 6leo de soja e avaliados em relagdo a aparéncia, cor, sabor, textura e
aceitacdo global. Os croquetes a base de filé apresentaram menor teor de gordura e matéria seca comparados
as preparagdes contendo polpa, enquanto os teores de proteina bruta e cinzas ndo diferiram entre as
formula¢des. Os microrganismos pesquisados ndo foram detectados nas formulagdes. Na avaliacdo dos
provadores, as formulagdes nao diferiram entre si para nenhum dos atributos sensoriais pesquisados, com
avaliagOes variando entre “gostei regularmente” e “gostei muito”. A formulagdo que apresentou maior
intengdo de compra foi aquela a base de filé. Assim, a carne de grumata (filé e polpa) pode ser utilizada
integralmente em formulagdes alimenticias, com boa composi¢do nutricional e aceitagdo pelos
consumidores.

Palavras-chave: aproveitamento de pescado, formulag@o alimenticia, grumata, valor nutricional

Abstract: The inclusion of fish pulp in food formulations contributes to a greater utilization of underutilized
meat in processing and produces food of high nutritional value. The objective of this study was to elaborate
croquette formulations using Prochilodus lineatus (grumatd) fillet and pulp (meat removed from the carcass)
and to evaluate the proximal composition and the microbiological, sensory and purchase intention
characteristics. Three formulations of croquettes were prepared containing texturized soy protein,
condiments (salt, garlic, onion and others) and different proportions of the pulp were substituted for fillet,
one being fillet (0% pulp) and the other fillet was replaced with 25 and 50% of pulp. Dry matter, ashes, crude
protein, fat contents, coliform counts at 45°C, Staphylococcus coagulase positive and Salmonella spp were
analyzed in the pre-ready croquettes. For sensory analysis, the croquettes were fried in soybean oil and
evaluated for appearance, color, taste, texture and overall acceptance. The fillet-based croquettes presented
lower fat and dry matter contents compared to those containing pulp, while the crude protein and ash
contents did not differ among the formulations. The microorganisms evaluated were not detected in the
formulations. According to the tasters, the formulations did not differ from each other for any of the sensorial
attributes, and the scores ranged from "I enjoyed regularly" to "I liked". The formulation that presented
greater intention to buy was that based on fillet. Thus, grumatd meat (fillet and pulp) can be used integrally
in food formulations with good nutritional composition and consumer acceptance.

Keywords: use of fish, food formulation, grumata, nutritional value
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Introducio

Os peixes do género Prochilodus sao
amplamente distribuidos nos rios da América do
Sul. No Brasil estdo presentes nas bacias dos rios
Solimdes-Amazonas, Tocantins, Sdo Franscisco,
Parana-Paraguai e Uruguai e geralmente
representam as espécies mais abundantes
capturadas para comercializagdo (Iwersen, 2010).
Apesar da ampla disponibilidade da espécie para
venda, o seu valor comercial é considerado baixo,
podendo estar associado a presenca de espinhas
intramusculares ¢ ao indesejavel gosto de terra e
mofo (off flavor) absorvido pela carne de peixes
retirados de rios, barragens ou viveiros (Ituasst et
al., 2005; Souza et al., 2012). Estas alteracdes
sensoriais sdo mais acentuadas quando os animais
sdo consumidos sem passar previamente pelo
processo de depuracdo, etapa em que o jejum e a
circulagdo continua de agua limpa por algumas
horas ja& possibilitam a eliminagdo de
odores/sabores indesejaveis da carne (Davidson et
al., 2014).

Uma importante questdo a ser observada
na cadeia de pescados é que no processamento
deste alimento, metade ou mais do seu volume ¢é
subutilizado ou até mesmo nao aproveitado, pois a
por¢do comestivel mais nobre e¢ valorizada pelo
mercado consumidor que ¢ o filé, rende em média
30% do peso do peixe (Feltes et al., 2010; Aguiar
et al.,, 2014; Valente et al., 2016). Se forem
aproveitados aparas e musculos restantes na
carcaga pode ser recuperado mais 10 a 20% de
carne. Logo, o melhor aproveitamento da carne
ainda presente na carcaca dos peixes apos a
filetagem pode resultar em  beneficios
econdmicos, sociais € ambientais nesta cadeia
produtiva.

A utilizacdo de sobras de filetagem para a
claboragdo de polpa de pescado ou carne
mecanicamente separada (CMS) e sua aplicagdo
em formulagdes alimenticias (croquetes, burguers,
nuggets, entre outros) agrega valor e diversifica a
oferta de produtos a base de pescado para o
consumidor (Bochi, et al., 2008; Mello et al.,
2012; Pires et al., 2014). E uma forma de oferecer
proteina de elevado valor nutricional derivada do
pescado. Assim, apresentar alternativas para o
consumo integral da carne de peixes como o
grumatd, que estd entre as espécies mais
abundantes nos rios brasileiros ¢ tema de grande

relevancia, tanto para oferecer alimento de
qualidade a populagdo, com custo acessivel, como
para aumentar o consumo de peixes no pais. Por
isso, o objetivo deste estudo foi elaborar croquetes
utilizando o filé e a polpa retirada da carcaca do
grumatd e avaliar caracteristicas bromatologicas,
microbiologicas, sensoriais ¢ a intengdo de
compra das formulagdes prontas pelos
consumidores.

Material e Métodos

Os exemplares de grumata (Prochilodus
lineatus) (machos e fémeas com peso médio de
2,0 Kg) foram coletados com redes de malha de 7
cm em barragem no municipio de Uruguaiana,
RS, no inverno de 2017. O estudo foi registrado
no Sistema de Autorizacdo e Informacdo de
Biodiversidade (SISBIO) (n° 47353/2). Os peixes
foram trazidos at¢ o Centro de Tecnologia em
Pesca e Aquicultura (CTPA) na Universidade
Federal do Pampa e distribuidos em dois tanques
(10 exemplares por tanque) com volume util de
1500 L e fluxo continuo de agua (vasdo média de
8 L min!). Antes de ser alocados nos tanques, os
peixes foram pesados (balanga -eletronica) e
medidos (paquimetro). A densidade de estocagem
se manteve em torno de 14 g L' em cada tanque.
Os peixes permaneceram em processo de
depuragdo por 96 horas (jejum e circulacdo
continua de agua), conforme previamente
estabelecido (Pretto et al., 2017).

Diariamente foram verificados os valores
de temperatura e oxigénio dissolvido na agua dos
tanques com oximetro digital (Politerm — POL 60,
SP). Os wvalores médios encontrados para
temperatura e oxigénio dissolvido foram 21,80 +
0,25°C e 4,00 = 0,54 mg/L.

Passado o periodo de depuragdo, os
peixes foram abatidos por hipotermia (agua:gelo
1:1), pesados e medidos novamente. A seguir os
peixes foram filetados ¢ o filé pesado para calculo
de rendimento (peso filé/peso total peixe x 100).
O filé e a carcaca (corpo sem o filé, visceras e
cabeca) foram lavados em agua corrente ¢ depois
em agua contendo 10 ppm de cloro ¢ armazenados
a -18°C. Posteriormente, as carcagas foram
assadas em forno elétrico (250°C por 10 min) para
retirada da carne restante (polpa de pescado).
Antes de elaborar as formulagdes o filé também
foi assado em forno elétrico (250°C por 10 min)
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para retirada de espinhas. Resolugdo CNNPA (Comissdo Nacional de

Os  procedimentos  envolvendo a Normas ¢ Padrdes para Alimentos) n° 12 de 1978
manipulagdo de alimento e analise sensorial foram da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
aprovados pelo Comité de Etica em Pesquisa da (ANVISA), com modificagdes feitas a partir de
Universidade = Federal do  Pampa  (n° testes preliminares (Tabela 1). Nas formulac¢des
39982314.0.0000.5323). A formulagdo de do presente estudo ndo foi incluido gordura
croquetes aplicada neste estudo foi baseada no vegetal hidrogenada pois a carmne de grumata
trabalho de Bordignon et al. (2010) e na apresenta elevado teor de gordura.

Tabela 1. Formulagdes de croquetes a base de filé e polpa de grumata

Ingredientes (%) Formulacdes'
0% POLPA 25% POLPA 50% POLPA
Filé 82,24 61.68 41,12
Polpa - 20,56 41,12
Proteina texturizada de soja seca 4,93 4,93 4,93
Sal 1,32 1,32 1,32
Alho (desidratado) 3,29 3,29 3,29
Cebola (desidratada) 3,29 3,29 3,29
Endro (p0) 1,64 1,64 1,64
Curry (pd) 1,64 1,64 1,64
Péprica (po) 1.65 1.65 1.65

"Formulagdo 0% POLPA = sem inclusdo de polpa em substituigdo do filé; 25% POLPA = substituigdo de 25% do filé por polpa; 50% POLPA =
substituicao de 50% de filé por polpa.

Todos os ingredientes foram pesados e Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL,
reservados. A proteina texturizada de soja foi 2003).
hidratada em agua (1:2 peso:volume) antes da Para a analise sensorial, os croquetes
utilizagdo. Os ingredientes foram misturados foram descongelados e fritos em oleo de soja
manualmente até obter uma massa homogénea ¢ a quente até atingir cozimento aparente (de 2 a 3
seguir foram moldados manualmente (medidas minutos). A analise sensorial foi realizada no
aproximadas de 3 ¢cm de didmetro ¢ 15 gramas de Laboratorio de Tecnologia de Produtos de Origem
peso). Os croquetes foram empanados com Animal, da Institui¢do. Participaram 49 julgadores
farinha de mandioca e armazenados em bandejas ndo treinados, ou seja, pessoas aleatérias da
para congelamento. comunidade académica. Antes de iniciar os testes

A composi¢do proximal das matérias- os julgadores receberam orientacdo sobre o
primas (filé e polpa de grumatd assados) e dos método e procedimento de avaliacdo. As amostras
croquetes pré-prontos (antes da fritura) foi de croquete foram fornecidas em um prato,
analisada em relacdo a matéria seca (perda por identificadas com co6digos numéricos para evitar
dessecacdo em estufa a 105°C durante 24 horas), possiveis indugdes dos tratamentos em analise.
cinzas (incineragdo em mufla a 500°C durante 4 Além disso, aos participantes foram ofertados
horas) e proteina bruta (N x 6,25) pelo método de agua a temperatura ambiente e biscoito de agua e
micro Kjeldahl, de acordo com as metodologias sal.
propostas pela AOAC (1995). A gordura foi Foi aplicado o teste de aceitagdo do
extraida e quantificada pelo método de Bligh & produto utilizando uma escala hedonica de sete
Dyer (1959). As andlises foram realizadas em pontos, em que 1 = desgostei muitissimo e 7 =
triplicata. gostei muitissimo para avaliacdo dos atributos de

Para  investigar as  caracteristicas aparéncia, cor, textura, sabor e aceitacdo global,
microbiologicas dos croquetes pré-prontos, foram conforme proposto por Dutcosky (2001). Além
realizados os seguintes testes: contagem de disso, os julgadores também responderam a
coliformes a 45°C pela técnica do Numero Mais avaliagdo de intengdo de compra dos croquetes.
Provavel (NMP), contagem de Estafilococos Para analise estatistica, os dados de
Coagulase Positiva em agar manitol e pesquisa de composi¢ao proximal e de analise sensorial foram
Salmonella spp (em agar XLD), de acordo com as submetidos a analise de varidncia e as médias
metodologias propostas pelo Ministério da comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05)
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utilizando o programa estatistico SPSS 21.0.
Resultados e discussio

Quanto aos resultados a perda de peso
média dos peixes apds a depuragdo foi de 10,36 +
3,62%. Em relag@o aos rendimentos de carne, para
o filé foi encontrado rendimento médio de 39,55 +
4,14%, de polpa o rendimento de 11,24 + 3,38% ¢
de carne total (filé + polpa) de 50,79 + 3,93%.
Estes resultados representam o grande potencial

de rendimento de carne do grumatd, por vezes
subutilizado pelo sabor ¢ odor da carne.

Na Tabela 2 pode-se observar os
resultados de composicdo proximal das matérias-
primas ¢ das formulagdes de croquetes de
grumata. Os resultados demonstraram que o filé e
polpa apresentaram teor de cinzas semelhante,
porém o filé apresentou menos matéria seca e
gordura ¢ mais proteina em relagdo a polpa de
grumata (Tabela 2).

Tabela 2. Composicdo proximal de croquete contendo filé e polpa de grumata.

Variavel? (%)

Matéria-prima

Matéria seca Cinzas Proteina bruta Gordura
Filé 33,50+ 0,26° 1,40 £ 0,022 14,61 £ 0,53 9,98 +0,37°
Polpa 39,70 + 1,68 1,19+0,172 12,75+ 0,20° 16,14 £ 0,012
Formulacdes'
0% POLPA 41,51 +£0,17° 2.41+£0.,10° 11.83 £ 2,112 6.46 +0,24°
25% POLPA 42,48 £0,10° 2,46 £ 0,10* 12,09 +0,16* 7,25+0,312
50% POLPA 4293 £0.42* 2,61 £0,18 12,15+ 0,207 7.45 £0,522

"Formulagdo 0% POLPA= sem inclusdo de polpa em substituigdo do filé; 25% POLPA = substituigdo de 25% do filé por polpa; 50% POLPA =
substituigdo de 50% de filé por polpa. *Dados expressos como média + desvio padrdo (n=3). Letras significam diferenca estatistica entre os

tratamentos pelo teste de Tukey (p<0,05).

As  caracteristicas de  composi¢do
proximal refletem a concentracdo de nutrientes
presentes no alimento. A composi¢do quimica da
carne pode variar de acordo com a regido do
corpo do peixe em que ela foi extraida, como
pode ser observado em relag@o ao filé e polpa. A
regido dorsal do corpo, onde fica o fil¢, apresenta
menor deposicdo de gordura em detrimento a
regido ventral do peixe e proxima das visceras, em
que ocorre maior acumulo de gordura corporal (de
Oliveira et al., 2014). A polpa apresenta a carne
remanescente na carcaga, sendo boa parte retirada
da regido que tem actimulo de gordura. Mesmo
tendo sido retirada boa parte da gordura presente,
a polpa ainda apresenta maior concentragdo de
gordura e proporcionalmente, menos proteina do
que o filg.

Quanto & composicdo dos croquetes, as
formula¢des apresentaram teores semelhantes de
cinzas e proteina bruta ¢ a inclusdo de polpa de
grumatd proporcionou maior teor de gordura e
matéria seca as formulagdes (Tabela 2).
Consequentemente, os croquetes em que foi
adicionada polpa apresentam menos umidade. O
maior teor de gordura nas formula¢des contendo

polpa ¢é decorrente do maior teor de gordura desta
matéria-prima. Estes dados estdo de acordo com
os resultados obtidos por Bordignon et al. (2010)
que também observou maior teor de gordura em
croquetes formulados com CMS de tilapia do
Nilo. Da mesma forma, Lima et al. (2015)
também observaram maior teor de gordura em
nuggets preparados com niveis crescentes CMS
de tilapia. Apesar de apresentar teor de gordura
um pouco superior, ¢ importante destacar que as
formulagdes contendo polpa ndo apresentam
resultados divergentes em relagdo a proteina e
cinzas da formulagdo contendo somente filé, o
que evidencia seu valor nutricional para o
consumo da populacéo.

De acordo com as analises
microbiologicas, foram observados resultados
negativos em todas as formulagdes para a
contagem de coliformes a 45°C, estafilococos
coagulase positiva e Salmonella spp. (Tabela 3). A
escolha desses parametros baseia-se na legislacao
vigente, ou seja, a RDC N° 12, de 2001, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 2001), a qual dispde sobre os padroes
microbiologicos para alimentos. As amostras
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encontram-se dentro dos limites toleraveis
previstos para derivados de pesca, na categoria
pescados pré-cozidos, empanados, refrigerados ou
congelados. Tais resultados refletem que a

manipulagdo das matérias-primas e o processo de
elaboracdo das formulag¢bes foram realizados de
forma adequada e sem riscos ao consumo
humano.

Tabela 3. Analise microbiologica dos croquetes pré-prontos.

Coliformes a 45°C/g Estafilococos coag. Salmonella sp/25 g
Legislacao 100 500 Ausente
Formulacdes!
0% POLPA Ausente Ausente Ausente
25% POLPA Ausente Ausente Ausente
50% POLPA Ausente Ausente Ausente

"Formulagio 0% POLPA= sem inclusdo de polpa em substitui¢do do filé; 25% POLPA = substituicio de 25% do filé por polpa; 50% POLPA =

substituicao de 50% de filé por polpa.

Neste sentido, 0s resultados
microbiologicos dentro dos padrdes da legislagdo
refletem que a manipulagdo das matérias-primas e
o processo de elaboracdo das formulagdes foram
realizados de forma adequada e sem riscos ao
consumo humano.

Em relagdo aos atributos aparéncia, cor,
textura, sabor e aceitagdo global ndo houve
diferenga entre as formula¢des contendo polpa de

grumatd em relacdo aquela que apresentava
somente filé em sua constituigdo (Tabela 4). Todas
as formulacdes de croquete apresentaram nota
média que variou entre o 5 (gostei regularmente) e
6 (gostei muito) para todos os atributos avaliados.
A unica exce¢do foi a formulagdo com 50% de
polpa que recebeu nota abaixo de 5 para a
caracteristica aparéncia.

Tabela 4. Teste de aceitacdo das formulagdes de croquete contendo filé e polpa de grumata

S Formulacdes!
Variavel

0% POLPA 25% POLPA 50% POLPA
Aparéncia 5,10+ 1,38 5.26+1,372 492 +1.202
Cor 5,43 +£1,35° 543 +1,14° 5,41 £1,082
Textura 5,86 £1,02° 5,59 +£1,10° 5,59+ 1,342
Sabor 5,53 £1,42° 5,45+ 1,37° 5,84+ 1,302
Aceitacdo global 5,73 £1,24° 5,73 £1.04° 5,51 +£1.28

"Formulagdo 0% POLPA= sem inclusdo de polpa em substituigdo do filé; 25% POLPA = substituigdo de 25% do filé por polpa; 50% POLPA =
substituicdo de 50% de filé por polpa. *Dados expressos como média + desvio padrio (n=49). Letras significam diferenca estatistica entre os

tratamentos pelo teste de Tukey (p<0,05)

O grau de aceitabilidade de um alimento
pelo consumidor pode variar de acordo com
caracteristicas proprias do individuo (habito de
consumo do alimento, padrdao cultural) e/ou do
meio (higiene e local de consumo) (Marengoni et
al., 2009). Pelos resultados obtidos, pode-se
observar que todas as formula¢des de croquete
avaliadas foram bem aceitas pelos provadores.
Bordignon et al. (2010) obteve resultados de
aceitacdo de croquetes a base de CMS e aparas de
tilapia do Nilo interpretados como “‘gostei
moderadamente”. A carne de tilapia é tida como

mais aceita e de sabor mais suave do que a carne
de grumata, que apresenta um caracteristico gosto
de terra/mofo. Por isso, a aceitacdo das
formulagdes aqui apresentadas assume grande
relevancia. Além disso, demonstrou-se que ¢
possivel realizar um aproveitamento integral da
carne de grumatd para utilizagdo em formulagdes
alimenticias de qualidade e de boa aceitag@o pelo
publico consumidor.

Na Figura 1 estdo demonstrados os dados
de intengdo de compra das formulacdes de
croquete pesquisada entre os provadores.
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Observou-se  maior propor¢do (53%) de
provadores com inten¢do de comprar os croquetes
da formulagdo 0% POLPA, em que foi incluido
somente filé, apesar de ndo terem sido observadas
diferencas na avaliacdo dos atributos sensoriais
entre as formulacdes avaliadas. As demais
formulagdes apresentaram indice de intengdo de
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compra levemente inferior (25% POLPA — 40,8%;
50% POLPA - 36,7%), mas que podem ser
alternativas para diversificar os produtos a base de
pescado e melhorar a valorizagdo e aceitacdo do
grumatd, espécie amplamente encontrada na
regido do estudo.

40
30
20
. B =

DUAS NENHUMA

Figura 1. Grafico de intengao de compra dos croquetes a base de filé e polpa de grumata

Conclusao

A polpa de grumatd apresentou teor de
gordura mais elevado do que o filé, o que refletiu
em teor de gordura mais elevado nas formulagdes
em que foi incluida. O teor de proteina bruta e
cinzas similar entre as formulagdes e as
caracteristicas microbiologicas dentro dos padroes
da legislagdo, evidenciam o valor nutricional ¢ a
auséncia de riscos deste alimento ao consumo
humano. Ainda, a avalia¢ao sensorial ndo detectou
diferencas na avaliagdo dos provadores entre as
formula¢des de croquete de grumatd elaboradas
somente com filé ou com inclusdo de polpa, pois
todas apresentaram boa aceitacdo. No entanto,
maior intengdo de compra foi observada para a
formulacdo de croquete sem adi¢do de polpa.
Com isso, a carne de grumata (filé e polpa) pode
ser utilizada integralmente em formulagdes
alimenticias, uma vez que os parametros avaliados
foram satisfatorios, evidenciando que as
preparacdes sdo adequadas ao consumo e,
portanto, agregam valor e diversificam a oferta de
produtos a base de pescado para o consumidor. Os
aspectos  positivos das matérias-primas e
formulac¢des possivelmente estdo relacionados ao
processo de depuragdo que foi aplicado para esta

espécie.
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