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RESUMO

No Brasil, diferentes espécies de pescado sao cultivadas, porque elas variam de
acordo com as condi¢cdes geograficas das regibes. O Estado do Tocantins nos
altimos anos apresentou um crescimento de 45% de sua producdo de pescado,
sendo que este estado oferece condi¢cdes climaticas para criacdo de peixes
tropicais. No entanto o consumo dessa fonte alimentar ainda se encontra em
patamares abaixo do ideal. Neste sentido o presente trabalho objetivou elaborar um
produto fishburger de caranha como uma alternativa de diversificagdo do seu
processamento e agregacdo de valor a matéria-prima. Para tanto, também se torna
necesséria a avaliacdo da qualidade do produto através de andlises fisico-quimicas.
Foram realizadas andlises fisico-quimicas de umidade, cinzas, lipideos e pH. As
analises fisico-quimicas realizadas indicam um produto dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacdo com teor médio de umidade 70,38 % e teor médio de
lipideos de 7,6%. O teor médio do contetdo mineral de 6,5 % apresentou-se acima
do encontrado na literatura, fato que pode ter ocorrido provavelmente pela
incorporacao de outros ingredientes que tenham em sua composicao elementos
minerais, porém, produtos ricos em minerais atendem aos aspectos nutricionais para
manutencdo de nossos organismos. Para o pH, o fishburger apresentou resultado
satisfatorio e dentro dos padrdes, indicando um produto apto para 0 consumo
humanao.

Palavras-Chave: Piaractus brachypomus, Produto Carneo, Processamento.
QUALITY EVALUATION THE FISHBURGER OF CARANHA
ABSTRACT
In Brazil, different fish species are cultivated because they vary with the geographic

regions. The state of Tocantins in recent years grew 45% of its fish production, and
the state provides weather conditions for creation of tropical fish. However the
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consumption of this food source is still at levels below the ideal. In this sense, the
present work aimed to develop a product fishburguer of snapper as an alternative to
diversify its processing and adding value to the raw material. To this end, it also
becomes necessary to evaluate the quality of the product through physico-chemical
analyzes. Analyses physicochemical (moisture, ash, lipid and pH). Physicochemical
analyzes performed indicate a product within the standards established by legislation
with medium moisture content 70.38% and average lipid content of 7.6% . The
average grade of the mineral content of 6.5% was above the found in the literature,
which may have occurred probably due to addition of other ingredients that have
minerals in their composition, but products rich in minerals to meet the nutritional
aspects maintenance of our bodies. For pH, fishburguer showed satisfactory and
within the standards, indicating a product fit for human consumption.

Keywords: Piaractus brachypomus, meat product, Processing.
INTRODUCAO

Segundo dados estatisticos do Ministério da Pesca e Aquicultura — MPA
(2012) a producédo nacional de pescado no ano de 2010 foi de 1.264 mil toneladas,
sendo 780 mil toneladas (62%) vindos da pesca e 479.398 mil toneladas (38%)
vindas da aquicultura (FRASCA-SCORVO, 2012).

Em 2009, a maior parte da producdo foi proveniente da pesca extrativa
marinha (47%), seguida pelo cultivo de organismos de agua doce (27%), pela pesca
extrativa continental (19%) e pela maricultura (7%) (MPA, 2011). No Brasil,
diferentes espécies de pescado séo cultivadas, porque elas variam de acordo com
as condicdes geogréficas das regibes. Entre as espécies mais cultivadas estdo a
carpa comum, a tilapia, o pirarucu e peixes redondos como o tambaqui, pacu, e a
caranha (SEBRAE, 2009).

O Estado do Tocantins teve um crescimento de 45% em sua producao de
pescado entre 2000 e 2009, mas continua abaixo do potencial hidrico da regiao
(JORNAL DO TOCANTINS, 2011). O Tocantins possui um dos melhores climas do
Brasil para criacao de peixes tropicais. Tambaqui, Caranha, Piau, Matrichan, Pintado
e Pirarucu sdo as principais espécies de peixes criados no Tocantins (LIMA, 2011).

As estatisticas mostram que o0 consumo per capita aparente de pescado no
pais em 2009 foi de 9,03 Kg/hab/ano, verificando-se um crescimento anual em torno
de 8% em relacdo ao ano anterior. Deste total, 69,4% do pescado consumido é
produzido no Brasil, e apenas 4% da producdo nacional em 2009 foi destinada ao
mercado externo (MPA, 2011). Apesar disso, o consumo dos brasileiros ainda esta
abaixo do patamar considerado ideal pela OMS (Organizacdo Mundial de Saude) de
12 quilos por pessoa ao ano (TORRACA, 2010).

O baixo consumo esté ligado a fatores culturais e niveis de renda. Apesar da
conscientizacdo do oOtimo valor nutricional do pescado, sua disponibilidade ao
consumidor ndo acompanha a demanda. E necessaria, portanto, a implementacio
de praticas de conservacdo e preparo destes géneros, incluindo peixes de menor
porte (MARENGONI, 2009).

Desta forma, devem ser estudadas estratégias, alternativas que busquem a
popularizagdo e aumento do consumo desses produtos, além da agregacédo de valor
e melhorar a rentabilidade das empresas.

Um dos principais métodos considerados devem ser as formas de
processamento da carne do pescado, buscando ndo somente a forma eviscerada ou
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em filés, mas também produtos mais elaborados ou pré-prontos como salgados,
defumados, enlatados, embutidos, reestruturados e fermentados. Sobretudo, deve
ainda ser considerado o aproveitamento dos residuos tanto para a producdo de
farinha, silagem e 6leo, quanto para o curtimento das peles (BOMBARDELLI et al.,
2005).

Neste trabalho objetivou-se elaborar o produto fishburger de caranha como
uma alternativa de diversificacdo do seu processamento e agregacao de valor a
matéria-prima. Para tanto, também tornou-se necessaria a avaliacdo da qualidade
do produto através de analises fisico-quimicas.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia,
Tecnologia do Tocantins — Campus Paraiso do Tocantins na Cozinha Experimental e
no Laboratorio de Andlises de Alimentos. Para elaboracéo do fishburger de caranha,
a matéria-prima foi obtida no comércio da cidade de Paraiso do Tocantins. Os
peixes foram acondicionados em recipiente isotérmico e posteriormente
transportados para a unidade de processamento.

Antes da elaboracdo do produto realizou-se inicialmente a higienizacdo da
matéria prima, onde os mesmos foram imersos por 10 minutos em bacias de
capacidade de 15 litros com agua clorada a 1 ppm para a sanitizacdo da matéria-
prima. Em seguida, foi realizado toalete com agua corrente para que se retirasse
todo e qualquer residuo presente. Foi realizada a higienizacdo dos equipamentos e
utensilios com agua clorada. Apos a higienizagdo a matéria-prima foi transportada
com auxilio de bandejas de polietileno para a bancada de aco inox ja esterilizada
junto aos demais instrumentos como, facas, tdbuas de polietileno, bacias.

A filetagem dos peixes foi realizada com auxilio de facas de ago inox
manualmente, permanecendo as cabecas e nadadeiras. Apés a retirada dos filés,
realizou-se a moagem dos filés em moedor de carne até obter a polpa. Em um
recipiente, adicionou-se a polpa de peixe (84,22%), o sal (0,52%), a proteina
texturizada de soja fina hidratada (6,23%), a gordura animal (2,15%), a fécula de
mandioca (6,23%), o glutamato monossédico (0,52%) e os condimentos (0,13%)
procedendo a homogeneizagdo manual. Os fishburguers foram formatados através
de molde/formatador, embalados a vacuo em sacos de polietileno e congelados a
-18°C.

Para a realizacdo das analises fisico-quimicas do produto foi realizada uma
amostragem significativa e com intuito de homogeneizar as amostras misturou-se
com auxilio de almofariz e pistilo e em seguida coletadas trés amostras de 10
gramas para cada andlise, ou seja, todos os parametros analisados (Umidade,
Cinzas, lipideos e pH) no Laboratdrio de Analise de Alimentos do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins — Campus Paraiso.

As andlises de umidade, cinzas, lipideos e pH foram realizadas de acordo
com as normas propostas pelo IAL (2005), sendo os dados obtidos analisados por
intermédio de analise estatistica descritiva e apds, comparados aos padrdes oficiais
estabelecidos pela legislagao e pela literatura.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados médios das andlises fisico-quimicas efetuadas no fishburger
estédo representados na Tabela 1.
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Tabelas 1 - Médias estimadas e desvio-padrédo, para analises de umidade, cinzas,
lipideos e pH do fishburger.

ANALISES
PRODUTO UMIDADE CINZAS (%) LIPIDEOS (%) pH
FISHBURGUER 70,38 (+0,5) 6,5 (+0,1) 7,46 (+0,2) 6,5 (+0,05)

De acordo com os resultados encontrados na Tabela 1, pode-se observar que
a média do pH do fishburger indica o frescor do produto, fato este devido ser
originado de matéria-prima em perfeitas condicdbes de consumo (SILVA e
FERNANDES, 2010). O resultado médio encontrado no presente estudo para o
indice de pH foi semelhante ao encontrado por BARROS (2009) em sua pesquisa,
onde 0 mesmo encontrou um valor de 6,5 em fishburgers elaborados com diferentes
teores de sal.

De acordo com OGAWA e MAIA (1999), a composicao fisica e quimica da
parte comestivel de peixes, crustaceos e moluscos varia entre 60 e 85% de
umidade, concordando com o valor médio de umidade encontrado na Tabela 1. E
importante ressaltar que os alimentos com alto teor de umidade podem estar
suscetiveis a deterioracdo decorrente da atividade metabdlica de microrganismos
gue necessitam de um limite minimo da atividade de agua, variando de 0,8 a 0,9
(MARENGONI et al, 2009). Devido a isso o produto foi armazenado congelado a
-18°C com intuido de aumentar a vida util do produto.

Para o teor médio de gordura apresentado na Tabela 1, pode-se observar que
o fishburger encontra-se dentro do Padrdo de Identidade e Qualidade de
Hamburguer, onde o limite maximo permitido é de 23%.

O valor médio de cinzas do fishburger encontrado apresentou valor superior
ao de VICENZI (2004), onde em sua pesquisa observou uma variagdo média de 1,2
a 3,9% para o conteudo mineral médio para peixes e derivados. Isso ocorreu
provavelmente devido ao fato de que os peixes sdo alimentos ricos em minerais
como calcio, potassio e ferro, aléem de tratar-se de um produto carneo em que séo
incorporados outros ingredientes.

CONCLUSOES

O fishburger elaborado representa uma Otima alternativa para o
aproveitamento da Caranha, agregando valor ao produto e mantendo as
caracteristicas de qualidade.

As andlises fisico-quimicas realizadas indicam um produto dentro dos
padrbes estabelecidos pela legislacdo com teor médio de umidade 70,38 % e teor
meédio de lipideos de 7,6%.

O teor médio do conteddo mineral de 6,5 % apresentou-se acima do
encontrado na literatura, fato que pode ter ocorrido provavelmente pela incorporacéo
de outros ingredientes que tenham em sua composi¢cdo elementos minerais, mas
que atende aos aspectos nutricionais necessario para a manutencdo da saude
humana.

Para o pH, o fishburger apresentou resultado satisfatorio e dentro dos
padrdes, indicando com um produto apto para o0 consumo humano.
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