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RESUMO

O consumo brasileiro de pescados tem aumentado nos Gltimos anos, pois 0s consumidores
buscam cada vez mais alimentos que apresentem qualidade nutricional e sensorial. A cavalinha,
em especial, tem excelente valor nutricional, além da presenca de acidos graxos essenciais.
Nesse contexto, 0 objetivo do estudo foi desenvolver e caracterizar os quibes de cavalinha,
elaborados co diferentes percentuais de aveia e farinha de trigo para quibe. Avaliou-se a
caracterizacdo da composicdo centesimal dos quibes (pH, umidade e cinzas), cor instrumental,
capacidade de retencdo, perdas por coccdo, rendimento e analise sensorial a fim de comparar
com produtos semelhantes do mercado. Quanto a composi¢do centesimal, ndo houve diferenca
significativa (p>0,05) entre as amostras. Dentre 0s resultados encontrados para a analise de cor,
para quibe, as amostras apresentaram valores de luminosidade (L*) proximos a 45, valores de
a* e b* com médias de 16,7 e 20,0, respectivamente. Para todos os atributos avaliados das
formulagdes, ndo houve diferenca significativa (p > 0,05). Isso sugere que a adi¢do de trigo e
aveia em diferentes concentragcdes nao teve um impacto perceptivel no quibe de cavalinha. Por
fim, chegou-se a concluséo que a cavalinha é uma alternativa viavel para expandir o consumo
médio de pescados.

Palavras-Chave: produto carneo, proteinas, pescados.

RESUMEN

El consumo de pescado brasilefio ha aumentado en los Gltimos afios, a medida que los consumidores
buscan cada vez mas alimentos que tengan calidad nutricional y sensorial. La caballa, en particular, tiene
un excelente valor nutricional, ademas de la presencia de acidos grasos esenciales. En este contexto, el
objetivo del estudio fue desarrollar y caracterizar kibbehs de caballa, preparados con diferentes
porcentajes de avena y harina de trigo para kibbeh. Se evalu6 la caracterizacién de la composicion
préxima de los kibbehs (pH, humedad y cenizas), color instrumental, capacidad de retencién, pérdidas
por coccion, rendimiento y andlisis sensorial para comparar con productos similares en el mercado. En
cuanto a la composicion aproximada, no hubo diferencia significativa (p>0,05) entre las muestras. Entre
los resultados encontrados para el anélisis de color, para kibbeh, las muestras presentaron valores de
luminosidad (L*) cercanos a 45, valores a* y b* con promedios de 16,7 y 20,0, respectivamente. Para
todos los atributos evaluados de las formulaciones, no hubo diferencia significativa (p > 0,05). Esto
sugiere que la adicion de trigo y avena en diferentes concentraciones no tuvo un impacto notable en el
kibbeh de caballa. Finalmente, se concluyé que la caballa es una alternativa viable para ampliar el
consumo promedio de pescado.

Palabras Clave: producto carnico, proteinas, pescado.
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FERREIRA, et al.

Brazilian fish consumption has increased in recent years, as consumers increasingly seek foods that have
nutritional and sensorial quality. Mackerel, in particular, has excellent nutritional value, in addition to
the presence of essential fatty acids. In this context, the objective of the study was to develop and
characterize mackerel kibbehs, prepared with different percentages of oats and wheat flour for kibbeh.
The characterization of the proximate composition of the kibbehs (pH, humidity and ash), instrumental
color, retention capacity, cooking losses, yield and sensory analysis was evaluated in order to compare
with similar products on the market. As for the proximate composition, there was no significant
difference (p=>0.05) between the samples. Among the results found for the color analysis, for kibbeh, the
samples presented luminosity values (L*) close to 45, a* and b* values with averages of 16.7 and 20.0,
respectively. For all evaluated attributes of the formulations, there was no significant difference (p >
0.05). This suggests that the addition of wheat and oats in different concentrations did not have a
noticeable impact on mackerel kibbeh. Finally, it was concluded that mackerel is a viable alternative to
expand the average consumption of fish.

Keywords: meat product, proteins, fish.

INTRODUCAO
O termo pescado abrange todos os tipos de pescados frescos, segundo o Ministério da

Agricultura e Pecuaria (MAPA), mas considera-se como peixe apenas 0s animais aquéticos de
sangue-frio, excluindo-se os mamiferos aquaticos, os invertebrados e os anfibios (BRASIL,
1997).

Alimento rico em proteinas, calcio, fésforo, dmega 3 e vitaminas. O peixe é um dos
alimentos mais consumidos na regido de Sergipe e outros estados. Os tipos de processamento
podem variar, mas alguns produtos ainda séo considerados inova¢Ges no mercado por falta de
informacdo ou conhecimento dos beneficios nutricionais da matéria-prima (MENEZES, 2014).

Entende-se por Quibe (Kibe) o produto carneo industrializado, obtido de carne bovina
ou ovina, moida, adicionado com trigo integral, acrescido de ingredientes. Quando a carne
utilizada ndo for bovina ou ovina, sera denominado de Quibe (Kibe) seguido do nome da
espécie animal de procedéncia (BRASIL, 1997).

O quibe é um produto de facil consumo o qual sua facilidade tem despertado interesse
sobre o produto, alguns trabalhos encontrados baseiam suas formulagdes a partir da matéria-
prima do pescado, utilizado como forma de reaproveitamento e beneficiamento de diversos
produtos, a exemplo do trabalho realizado por Vitorassi (2022), que utilizou a carne
mecanicamente separada de tilapia com adicéo de linhaca para desenvolvimento do quibe de
tilapia, com o intuito de introduzi-lo na alimentacédo do colégio, assim fazendo parte da merenda
escolar.

Desta forma, o presente estudo teve por objetivo a elaboragéo de quibe de cavalinha

adicionado de aveia como uma forma de agregar valor nutricional ao produto.

FUNDAMENTACAO TEORICA
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Producéo e consumo de pescado no Brasil e no mundo

Mundialmente o Brasil € considerado um grande produtor, exportador e consumidor do
pescado, em quesito de producéo e exportacdo o Brasil ainda se encontra atras de paises como
a China, Indonésia e Egito. O cultivo do pescado é conhecido através de atividades como a
piscicultura e aquicultura (VERDINASSE, 2022).

Nos Ultimos anos o comércio mundial de pescados aumentou fortemente, em 2020 a
producdo pesqueira e aquicola atingiu o recorde de 214 milhdes de toneladas de pescado,
representando cerca de US $424 bilhGes de ddlares. Destacando consideravelmente o nimero
de consumo per capita do pescado no pais, saindo dos 9 kg em 2013 para 20,2 kg em 2020,
valor maior que 0 necessario para consumo humano, sendo o valor necessério de 12 kg por
pessoa segundo a Organizacdo Mundial da Saude (XIMENES & VIDAL, 2023).

O litoral Sergipano possui ao longo de seus 163 km de costa uma biodiversidade
aquatica relevante, em 2013 Aracaju foi 0 municipio entre Sergipe e o extremo norte da Bahia
que concentrou o maior volume de descargas de pescados em seus portos, com uma produgédo
de 1.470 toneladas de pescados (35 % da producdo total de pescado) gerou a receita anual.
Dentre os pescados mais desembarcados e comercializados no estado de Sergipe destaca-se:
Til&pia, camardo sete barbas, atum, camardo branco, tainha e agulhinha, onde o camaréo sete
barbas lidera o comércio (SANTOS & DANTAS, 2022).

Em Sergipe, a maior parte do pescado é destinado ao consumo adquiridos por
pescadores, maior parte deles artesanais, que praticam a atividade da pesca em menor escala,
comparando-se a outros estados a producdo em Sergipe € mais utilizada para consumo préprio.
O pescado é um produto largamente consumido e 0s seus tipos de processos da cadeia produtiva
no estado sdo bem diversificados, onde a fonte proteica é muito utilizada em sua maior parte
por seu valor comercial e por suas caracteristicas nutricionais (MENEZES, 2014).

A cavalinha e sua insercéo na alimentacéo brasileira

A cavala conhecida popularmente como cavalinha possui nome cientifico
(Scomberomorus cavalla), € um peixe considerado selvagem que se alimenta de outras espécies
de peixes e se reproduz em mar aberto. Assim como outros peixes, a cavalinha € uma espécie
que apresenta teores de proteinas em sua composicdo. Por ser rico em 6mega 3, que é um
excelente nutriente para o organismo humano que ndo produz tal substancia, é 6timo para o
consumo e combate de doengas degenerativas e cardiovasculares (MENEZES et. al., 2009).

A cavalinha é um peixe muito consumido pelos brasileiros. Durante o periodo da
Semana Santa observa-se um aumento de consumo, devido ao seu valor comercial mais

acessivel. Trata-se de um pescado que esta constantemente presente na alimentacao devido a
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facilidade, baixo custo e praticidade no preparo. Apesar de suas qualidades nutricionais a
cavalinha ndo recebe destaque suficiente para seus nutrientes, o que acaba resultando em um
conhecimento limitado da espécie e das possibilidades de seus derivados (MENESES, 2014).
Produtos desenvolvidos a base de peixes

O peixe é considerado um alimento com alto valor nutricional. Apesar dos beneficios
que o peixe pode oferecer, a consumigdo dessa fonte proteica é inferior ao nivel esperado. Como
forma de estimular o consumo e aproveitar o pescado surgiram no pais produtos feitos a partir
da matéria prima do pescado, podendo ser pedacos, CMS (carne mecanicamente separada), ou
triturados. Esses produtos quando misturados a outros ingredientes, tém agradado ao paladar
brasileiro (LATORRES, 2014).

Os produtos feitos a base de peixe sdo considerados comestiveis de pescado se
elaborados a partir do peixe inteiro ou triturado, estando assim aptos para o consumo humano,
devendo conter até cinquenta por cento de matéria prima total de pescado, respeitando as
particularidades definidas pelo regulamento especifico (BRASIL, 2017).

Tém sido desenvolvidos produtos inovadores com a matéria prima do pescado como o
hambdrguer de peixe popularmente conhecido como Fisher burguer desenvolvido por Soares
(2019), além de patés, peixes defumados, alméndegas de pescado e quibe de peixe. Esses
produtos tém servido de inspiracdo para o surgimento de novos produtos a base de pescados,
trazendo beneficios para a saude do consumidor (ALVES, 2019).

Alguns produtos que usam o pescado sdo 0 Quibe de atum (ALVES, 2019); Quibe feito
com carne seca e separada de tilapia (VERDINASSE, 2022); Quibe criado com carne de salméo
separada manualmente (SANTOS, 2019); Filé de cavala defumado com molho de paprica e um
paté de cavala com pimenta (OETTERER et al, 2004); Quibe de carne mecanicamente separada
de tilapia com adicdo de linhaca (Li num usitatissimum L.).

Origem e historia do quibe

Entende-se por quibe o produto carneo industrializado, obtido de carne bovina ou ovina
moida, adicionado com trigo integral, acrescido ou ndo de recheio. Quando a carne utilizada
ndo for bovina ou ovina, deve se mencionar a espécie animal. Exemplos: quibe de frango, quibe
de carne suina e quibe de peixe. Trata-se de um produto que pode ser consumido cru, frito ou
assado segundo a Portaria n° 368, de 04 de setembro de 1997. O quibe € um produto que se
enquadra na categoria de formatados, devido justamente ao seu formato e aos equipamentos
utilizados na modelagem que proporcionam o seu formato métrico (BRASIL, 1997).

Quanto a sua forma de consumo, pode ser feita apds cocg¢do ou sem processos térmicos.

Ressalta-se que, independentemente da forma de consumo, os produtos precisam apresentar
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exceléncia de qualidade, evitando qualquer tipo de contaminagdo, minimizando 0s riscos
quanto a qualidade do produto (CASSOL et. al., 2019).

O quibe é um produto de facil consumo, cuja praticidade tem despertado o interesse dos
consumidores. Alguns trabalhos escritos sobre as formulacdes e beneficios do produto, tem
aceitacdo boa no mercado, a exemplo dos quibes a base de pescado como: quibe com carne de
tildpia, quibe com carne de atum entre outros tipos de peixes. Por ser um produto que contém
muitos nutrientes pode ser inserido em uma dieta nutricional agregando valor ao produto e
incentivando consumo (VITORASSI, 2012).

Aveia

A aveia é um cereal que possui diversas formas de utilizacdo na alimentagdo humana.
Esse cereal tem sido empregado na producdo de alimentos podendo ser eles quentes ou frios,
fornecidos ou assados como pées, biscoitos e bolos (MALANCHEN et. al., 2019).

A aveia € um cereal rico em proteinas e estudos mostram que seus nutrientes trazem
beneficios a salde, como a regulacdo do funcionamento intestinal, a reducdo das taxas de
colesterol e o controle de doencas cardiovasculares, por isso sendo considerado um alimento
funcional que promove beneficios a salde. A aveia é rica em fibras solGveis, proteinas,
gorduras, vitaminas e minerais antioxidantes. A insercdo da aveia na alimentacdo diaria pode
proporcionar muitos beneficios a salde, além de promover uma maior sensacéo de saciedade
ao organismo, auxiliando no controle do apetite e ajudando no emagrecimento (DORAZIO,
2017).

Em funcdo da presenca de fibras, a aveia € um dos principais cereais empregados no
enriquecimento de alimentos. A adicdo de aveia em produtos carneos proporciona maior
retencdo de agua, acréscimo de fibras ao produto, sensacdo bucal semelhante a da gordura, e
auséncia de sabor de cereais. Este ¢ um cereal de alto valor nutricional, destacando-se de outros
cereais devido ao seu alto teor e qualidade proteica, que varia de 12,40 a 24,50% no grao
descascado, enquanto a porcentagem de lipideos varia de 3,10 a 10,90%, distribuidos por todo
0 gréo e com predominancia de acidos graxos insaturados. A fibra alimentar, responsavel pelos
efeitos benéficos da aveia a salde humana, representa de 9 a 11% de seus constituintes
(LIBORIO, 2019).

METODOLOGIA
Materiais

A elaboracdo das formulagbes e as analises laboratoriais foram realizadas na

Universidade Federal de Sergipe — Campus do sertdo, na cidade de Nossa senhora da gloria —

Sergipe. A carne de cavalinha foi obtida no mercado local juntamente com os demais
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ingredientes (trigo para quibe, farinha de aveia, sal, cebola, alho e horteld fresco), tendo a
precaucao de selecionar produtos com qualidade. Logo apds a cavalinha passou pelo processo
de evisceracdo, limpeza e sanitizacao, utilizando na formulacéo do quibe de cavalinha somente
o filé de cavalinha para preparacéo dos quibes.
Delineamento experimental

O delineamento inteiramente casualizado (DIC) utiliza principios de repeticdo e
casualizacdo, onde os tratamentos sdo divididos em parcelas de forma inteiramente casual,
utilizados em experimentos laboratoriais podendo ter controle das amostras. Foi utilizado o
delineamento inteiramente casualizado no nosso trabalho, com modelo simples onde as
amostras feitas através desse delineamento descrito como experimentos inteiramente ao acaso.
Foram elaboradas trés formulacdes (ou tratamentos) e as analises foram realizadas em
quintuplicatas, foram propostas variacbes nas quantidades de aveia e trigo, mantendo a
quantidade dos demais ingredientes, conforme descrito na Tabela 1.
Tabela 1: Ingredientes utilizados na elaboracéo dos quibe de cavalinha.

Ingredientes F1 F2 F3
Cavalinha 75 75 75
Trigo quibe 22 20 18
Aveia 0 2 4
Sal 1 1 1
Alho 0,8 0,8 0,8
Horteld 0,6 0,6 0,6
Cebola 0,6 0,6 0,6

Elaboracao dos quibes

Para o desenvolvimento do produto foi realizado primeiramente a higienizacéo de todos
0s vegetais, hortalicas e recipientes utilizados no preparo por meio de uma pré-lavagem, em
seguida imerso em agua com hipoclorito por aproximadamente 20 minutos (para cada 1000
(mil) mililitros de agua utilizou-se 1 (uma) colher de sopa de hipoclorito com concentracdo de
2,5%).

Na preparagéo do quibe foi utilizado, a proporcéo de 75% de filé de cavalinha triturado
para cada formulacdo, variando a quantidade de trigo e aveia nas formulagcdes F2 com
substituicdo de 2% de aveia e 20% de trigo, a F3 com substituicdo de 4% de aveia e 18% de
trigo, as formulac6es foram todas preparadas manualmente.

Inicialmente realizou-se a trituracdo do filé de cavalinha, logo apos o trigo de quibe foi
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adicionado para realizar o intumescimento do gréo por aproximadamente 40 minutos em agua
morna (aproximadamente 37°C), para que o trigo absorvesse umidade. Apo6s o tempo decorrido,
retirou-se o excesso de dgua do grdo ficando apenas com graos umedecidos.

Posteriormente os ingredientes utilizados como a cebola, alho, sal, hortela, trigo, aveia e filé de
cavalinha triturado, foram pesados utilizando a balanca analitica modelo (AD 3030 Marte).

Preparou-se a mistura de todos os ingredientes que foram cortados frescos, triturados e
pesados, a seguir homogeneizou-se a massa e reservou-se em vasilhas plasticas até o preparo
das demais formulac6es. Logo apds realizou-se a coccdo dos quibes de cavalinha, seguindo as
instrugcdes de Vitorassi (2022). A cocgdo dos quibes de cavalinha foi padronizada em 15
minutos, a uma temperatura de 160°c graus para todas as formulagdes, utilizando o equipamento
Air fryer. A figura 3 apresenta as trés formulacdes do quibe.

Analises fisico-quimicas

O teor de umidade e cinzas foram determinados de acordo com os métodos de Instituto
Adolfo Lutz (2008), o residuo por incineragdo-cinza (018/1V) foi determinado incinerando o
material em mufla a 550°C. As analises foram realizadas em quintuplicadas e os resultados
apresentados como média das cinco repeticoes.

Para a andlise de pH foi utilizado o método potenciométrico recomendado logo ap6s a
elaboracdo dos quibes de cavalinha em peagamento Portétil Mpa-210p por meio de uma da
introducdo de um eléctrodo em 5g de amostra diluida em &gua destilada.

Para avaliacdo da cor instrumental, os parametros foram determinados de acordo com
a metodologia descrita por Yam e Papadakis (2004) contendo algumas modificacdes. As
amostras cruas e cozidas foram colocadas em uma camara contendo luminaria (GIMEX
TECHNOLOGY, YJ5851RF). Para a captura das imagens foi utilizado uma cdmera, 13MP
(Samsung, SM-G570M Portable, Brasil) com distancia padronizada (19 cm) da lente da cdmera
até a amostra, bem como a angulacdo da cdmera. A cor foi analisada usando o software
Photoshop (Adobe Photoshop, CS6, 2012). A cor das amostras foi determinada em escala
CIELAB em valores de luminosidade (L*, faixa entre o preto e branco, 0-100) e cromaticidade
(a*, grau de verde a vermelho, -60 para +60; e b*, grau de azul a amarelo, -60 para +60).

Quanto a analise do rendimento, as amostras foram pesadas, ap6s o0 processamento na
aer fryer, e seus diametros utilizando um paguimetro em amostras quintuplicatas, tanto quanto
aferidos, apds tratamentos térmicos. Os calculos de rendimento e encolhimento foram
realizados conforme equacdo Ol para porcentagem de rendimento e equagdo 02 para
porcentagem de encolhimento (MANSOUR; KHALIL, 1997).

(EQg:1) % de rendimento = Peso da Amostra cozida + Peso da amostra crua x100.
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(EQ:2) % encolhimento = (Diametro da amostra crua — Diametro da cozida) x 100.

A perda por coccdo (PPC), foi realizada usando a equacdo (EQ:3), segundo 0s
procedimentos do Instituto Adolfo Lutz (2008).

(% PPC=massa quibe cru-massa quibe assado x 100)/(peso do quibe cru)

A medida de espessura foi realizada com auxilio de um paquimetro (Insizi-1112.China).
Considerando medidas de espessura em diferentes pontos segundo os procedimentos do
Instituto Adolfo Lutz (2008).

(% redugdo= espes.quibe cru-espes.quibe assado x 100)/(espes.quibe assado)

A capacidade de retencdo de agua do quibe foi medida experimentalmente pelo método
de pressdo com papel-filtro, segundo os procedimentos do Instituto Adolfo Lutz (2008). Foi
utilizado 0,3 gramas da amostra pesando primeiramente o papel filtro, logo apds a amostra,
colocamos peso de 3,5 kg em cima da amostra por 5 minutos, por ultimo retiramos a amostra e
pesamos o papel filtro que neste momento contém a umidade retida da amostra.

Analise sensorial

Para avaliar a aceitacdo das formulacdes do quibe de cavalinha enriquecido com farinha
de aveia foi utilizada a metodologia recomendada pela ABNT - NBR 14141 (1998) na
Universidade Federal de Sergipe/Campus do Sertdo. O teste de aceitacdo e intencdo de compra
foi realizado juntamente com a analise sensorial utilizando-se as mesmas amostras. As amostras
foram fracionadas em porgdes de 25 gramas e estes distribuidos em biscoitos de &gua e sal,
previamente codificados com nimeros de trés digitos, e servidos sequencialmente para 65
julgadores néo treinados. Para cada provador foram fornecidas trés amostras quibe e solicitado
a avaliacdo dos atributos: cor, aroma, sabor, textura e impressédo global de cada amostra,
utilizando uma ficha com escala heddnica estruturada de nove pontos , variando de “desgostei
muitissimo” a “gostei muitissimo”, e outra, com escala estruturada de cinco pontos, variando
de “certamente ndo compraria” a “certamente compraria”. Entre uma formulacdo e outra foi
recomendado aos julgadores o consumo de agua a tempera tura ambiente, e biscoito de sal para

eliminar o sabor residual das amostras.
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Os resultados obtidos da composicdo centesimal, cor instrumental, o rendimento e
encolhimento dos quibes de cavalinha foram submetidos & anélise de variancia (ANOVA) e
teste de média Tukey. Os dados foram apresentados como média + desvio padrdo. A analise
estatistica foi realizada com software (Software SISVAR 5.4).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Composicao centesimal

Os resultados apresentados na Tabela 2 referem-se a andlise fisico-quimica do quibe de

cavalinha.

Tabela 2: Andlise Fisico-quimicas da umidade, cinzas e pH do quibe de cavalinha.

Parametros (%) F1 F2 F3
Umidade (%0) 69,00 + 2,37 2 68,44 +1,74% 65,40+1,79%
Cinzas (%) 0,40 £ 0,001? 0,41 £ 0,02* 0,62 +0,18°
pH (%) 6,06 + 0,00 ? 6,05+0,01° 6,04 £ 0,022

Médias seguidas de mesma letra, na linha, ndo diferem entre si ao nivel de 5 % de significancia pelo teste
Tukey.*Média de 5 repeti¢des*. F1: controle - aveia 0% e 22% de trigo, F2: Formulagdo com aveia 2% e 20 % de
trigo. F3: Formulacdo com 4% de aveia e 18% de trigo.

A umidade do quibe de cavalinha diminuiu conforme a substituicdo da aveia nas
formulacGes F2 (aveia 2%) e F3 (aveia 4%). A adi¢do de aveia nas formulagdes nao contribuiu
para o aumento da umidade, ndo apresentando diferenga significativa (p>0,05) entre as
amostras. A formulag&o controle (0%) de aveia obteve 69% de umidade, formulacéo 2 a (2%)
de aveia 68,44% e Formulacdo 3 a (4%) de aveia obteve 65,40% de umidade. A aveia é um
cereal que apresenta em sua composicao fibra alimentar, dentre elas esta a beta-glucana uma
fibra soltvel que quando hidratada promove retencdo de umidade, entretanto a sua substituicao
ndo apresentou diferenca estatisticamente significativa.

Alves (2022) aplicou o estudo do desenvolvimento, caracteriza¢do fisico-quimica,
microbioldgica e sensorial do quibe de atum e obteve 67,18 %, 66,51% e 63,51% para umidade,
3,25%, 3,26% e 3,03% de teores de cinzas no seu quibe, o qual utilizou a gordura suina na
composigdo do seu produto como substituicdo parcial de gordura. J& Verdinase (2022) elaborou
0 quibe com carne mecanicamente separada de tilapia e obteve valores de 51,8%, 52,8% e
53,9% de umidade para os seus trés tratamentos, e teores de cinzas de 1,9%, 1,8% e 1,8%,
utilizando o psyllium em sua formulagédo como adic¢ao de gordura ao produto. Onde ambos 0s
trabalhos apesar de suas diferentes substituicbes de gordura ndo apresentaram diferenca
significativa em suas amostras.

Os valores de cinzas variaram entre as formulagdes. A formulagdo F3 com (4%) de aveia

destacou-se com um teor significativo de cinzas, comparado as formula¢des F1(0%) de aveia e
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F2 (2%) de aveia. A adicdo de aveia, que contém minerais, foi responsavel para esse aumento.
As cinzas refletem os residuos minerais presentes no alimento ap6s a queima, e 0 aumento nas
cinzas pode indicar uma maior concentracao de minerais.

O pH e um indicador importante da acidez ou alcalinidade do alimento. Neste estudo,
os valores de pH permaneceram préximos entre as formulagées, indicando que a adigdo de aveia
néo teve um impacto significativo no pH. Essa estabilidade pode ser importante para manter a
qualidade sensorial do produto. A literatura sugere que a aveia é neutra em termos de pH,
corroborando com os resultados obtidos. As analises de pH apresentaram valores de pH entre
6,6 % 6,5 % e 6,4 % amostras com pH neutro, que resultou em nenhuma diferenca significativa
(p =0,05) entre as amostras.

Capacidade de retencdo de agua, perda por coccdo, rendimento de espessura, reducdo
de didmetro

Os resultados obtidos para as analises de capacidade de retencdo de dgua, perda por
coccdo, rendimento de espessura, reducdo de didametro e reducdo de coccdo, estdo presentados
na Tabela 3.

Tabela 3: Capacidade de retencdo de agua, perda por cocgdo, rendimento de espessura,
reducdo de didmetro e reducdo de cocc¢do do quibe de cavalinha.

Parametros (%) F1 F2 F3
Capacidade de retencao de agua 72,40 + 2,822 73,11 + 2,822 74,96 + 2,822
Perda por cocc¢do 38,88 + 2,822 39,01 + 2,822 36,26 + 2,822
Rendimento de espessura 1,97 + 2,822 1,97 +2,822 1,95+ 2,822
Reducéo de diametro 4,34 £ 0,28° 575+147° 3,37 £ 0,572

Médias seguidas de mesma letra, na linha, ndo diferem entre si ao nivel de 5 % de significancia pelo teste
Tukey.*Média de 5 repeti¢des*. F1: controle - aveia 0% e 22% de trigo, F2: Formulagdo com aveia 2% e 20 % de
trigo. F3: Formulacdo com 4% de aveia e 18% de trigo.

A capacidade de retencdo de agua (CRA) é crucial para a qualidade sensorial e a
suculéncia dos produtos carneos. Os valores aumentaram conforme a adi¢do de aveia aumentou
da formulacédo f1 (0%) de aveia para formulagédo F3 (4%) de aveia. Isso indica que a aveia foi
efetiva, na sua capacidade hidroscopica de reter agua. Os valores obtidos para capacidade de
retencdo de agua (CRA) das amostras, para formulagdo F1(0%) de aveia foi de 72,40%, F2
(2%) de aveia 73,11%, F3 (4%) de aveia 74,96 % valores de CRA.

No trabalho descrito por Cristofel (2014), contendo a elaboracdo do hambdrguer de
tilapia enriquecido com ingredientes funcional e residuos de guabiroba, ele obteve valores de
0,97% para todas as formulacdes respectivamente. J& Alves (2022) desenvolveu o quibe de
atum e avaliou o seu desenvolvimento, caracterizagdo fisico-quimica, microbioldgica e
sensorial, onde obteve valores para umidade de 0,98%, 0,98% e 0,97% para as trés formulagdes,

ndo contendo um valor especifico para a capacidade de retencdo de agua do quibe de peixe,
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nosso trabalho ele obteve valores entre 0,33% de retencdo onde as formulag6es néo se diferiram,
n&o possuindo assim uma diferenca significativa entre as amostras.

A perda por coc¢do é uma medida importante para avaliar o quanto de agua o produto
perde durante o processo de cocgdo. Os valores sdo relativamente proximos entre as
formulages, indicando que a adigédo de aveia ndo teve um impacto significativo na perda por
coccao. Esse resultado sugere estabilidade no processo de coc¢éo, o que é desejavel na producao
de produtos carneos. Observou-se nesse trabalho que ndo houve diferenca significativa entre as
amostras. Muzzolon (2015), no desenvolvimento de fishburguer utilizando polpa de tilapia e
verificou perda de 19,07% de &gua, diminuindo seu rendimento apos a coccdo. De acordo com
Fay et al. (2015), os fishburguer de biquara com adicéo de diferentes extensores apresentaram
média de 89,1% de rendimento apds coccao. No estudo de Muzzolon et al. (2018), o rendimento
na coccdo de fishburguer elaborados utilizando subproduto da filetagem de tilapia foi de 80,9%.

Os valores sdo comparaveis entre as formulacgdes, indicando que a adi¢do de aveia nao
teve um impacto significativo no rendimento final. A formulagdo F3 apresenta o maior
rendimento de cocgdo, seguida pela F1 e F2. O valor médio de rendimento entre as formulagdes
foi de 61,97% € um razoavel, demostrando uma certa perda de dgua. A pequena variacao no
rendimento de coccdo entre as formulacgdes (F1, F2 e F3) sugere que a adi¢do de aveia ndo teve
um impacto significativo nessa propriedade especifica.

Analise colorimétrica

A anélise de cor dos quibes de cavalinha formulacdo F1, F2 e F3 com varia¢fes nas
formulacbes F2 e F3 utilizaram agentes funcionais em sua composi¢éao, sendo analisados a sua
cor cru e assado nos parametros L*, a*, b*, que estdo apresentados abaixo na tabela 5.

Tabela 4: Valores de Luminosidade (L*), a*, b* do quibe de cavalinha utilizando diferentes
proporcOes de aveia e trigo.

Parametro (%) F1 F2 F3
L= 38,94+4,89% 41,66+2,86° 45,60+2,76°
a* 13,23+4,032 16,85+1,75% 20,27+7,052
b * 21,19+6,53° 21,83+3,00? 25,42+3,63%

Médias seguidas de mesma letra, na linha, ndo diferem entre si ao nivel de 5 % de significancia pelo teste
Tukey.*Média de 5 repeti¢des*. F1: controle - aveia 0% e 22% de trigo, F2: Formulagdo com aveia 2% e 20 % de
trigo. F3: Formulacdo com 4% de aveia e 18% de trigo.

Os resultados obtidos para as amostras F1 (controle), ndo apresentaram diferenca
significativa, ja a formulacdo F2 e F3 apresentaram uma diferenca significativa (p < 0,05) entre
0s parametros *L e b*.

Nos parametros para o quibe assados a formulagéo controle apresentou uma diferenca

significativa entre o parametro *b*, na formulacdo F2 e F3 apresentou uma diferenca
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significativa entre o para parametro *L*. A formulagdo controle ndo apresentou diferenca
significativa (p> 0,05) entre os pardmetros analisados, onde as duas formulagdes com
quantidades diferentes de trigo e aveia apresentou uma diferenca da formulagédo padrao.
Os valores de L* indicam a luminosidade ou a intensidade da cor, pois quanto maior o valor de
L*, mais claro é o produto. Observa-se que, em geral, os produtos crus tendem a ter valores
mais baixos de L* em comparagdo com os produtos assados. A formulagdo F2 mostra uma
luminosidade significativamente maior apds o processo de assar em comparacdo com F1 e F3.
A coordenada a* descreve a intensidade do verde (valores negativos) para o vermelho
(valores positivos). Observou-se que os valores a* aumentam apds o processo de assar em todas
as formulagdes, indicando uma mudanca na tonalidade para tons mais avermelhados.
Quanto a coordenada b*, a mesma descreve a intensidade do amarelo (valores positivos) para
o azul (valores negativos). Com isso, 0s valores b* aumentam apds o processo de assar,
indicando uma mudanga na tonalidade para tons mais amarelados em todas as formulagdes.
Andlise Sensorial
A tabela 5 apresenta os resultados da avaliacdo sensorial para quibe de cavalinha submetido
a diferentes concentrac@es de trigo e aveia (F1, F2, F3) nos parametros de aroma, sabor, cor,
textura e impresséo global.
Tabela 5: Pardmetros de avaliacdo sensorial de quibe de carne de cavalinha.

Parametros % F1 F2 F3
Aroma 7,12 +1,372 7,20 +£1,282 7,12 +£1,482
Sabor 7,41 + 1,442 7,35+ 1,402 7,07 £1,622
Cor 6,63 +1,662 6,92 + 1,292 6,50 + 1,752
Textura 7,0+ 1,342 7,13 +1,462 7,38 +1,692
Impresséo global 7,21 +1,45% 7,12 £1,36% 7,03 £ 1,692

Médias seguidas de mesma letra, na linha, ndo diferem entre si ao nivel de 5 % de significancia pelo teste Tukey.
*Média de 5 repeti¢des™. F1: controle - aveia 0% e 22% de trigo, F2: Formulagdo com aveia 2% e 20 % de trigo.
F3: Formulagéo com 4% de aveia e 18% de trigo.

Para todos os atributos avaliados das formulacgdes, ndo houve diferenca significativa (p
> (,05). Isso sugere que a adicdo de trigo e aveia em diferentes concentracGes ndo teve um
impacto perceptivel no quibe de cavalinha.

No trabalho descrito por Gongalves (2018), elaboragéo e caracterizacdo de quibes e
almdndegas adicionadas de sementes de chia em substituicdo parcial da gordura, ele obteve
valeres médios variando entre 8,12 e 7,90 na avaliacdo dos parametros e atributos (aparéncia,
aroma, sabor, textura e impressao global), apesar da substituicdo da gordura ndo ouve uma
diferenca significativa entre suas amostras. Ja Barreto et al (2016), descreveu a elaboragédo do

nuggets de sororoca (Scomberomorus brasiliensis) sem glaten e saborizados que apresentou
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valores de escores médios entre 6,76 para os parametros analisados o qual ndo obteve diferenca
significativa entre esses atributos.

Nesse trabalho os provadores de diferentes idades analisaram as trés formulacdes do
quibe de cavalinha, o qual por meio da anélise estatistica verificou-se que nao houve diferenca
significativa (p < 0,05) para esses atributos sensoriais avaliados no produto. De acordo com
Santos (2019) a aceitabilidade do produto é um fator critico para desenvolvimento de um novo
produto e venda no mercado.

Intencéo de compra
De acordo com os resultados da analise sensorial podemos avaliar a porcentagem de
intengdo de compra do quibe de cavalinha de acordo com o gréfico 1 abaixo.
Graéfico 1: Intencdo de compra do quibe de cavalinha.
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O trabalho apresentou um nivel bom de aceitacdo entre as trés formulagfes, com
destague na formulacdo controle F1 0% de aveia, F2 formulacdo com 2% de aveia,
apresentando um escore médio de 7,21% de impressdo global sobre o quibe de cavalinha, ndo
apresentando uma diferenca significativa entre as amostras.

No trabalho descrito por Verdinasse (2022), o quibe elaborado com carne
mecanicamente separada de til&pia e enriquecido com psyllium para introducdo alimentar,
apresentou nivel de aceitabilidade acima de 95% por parte dos alunos, superando o indice
minimo de 85% que ¢ estabelecido pelo PNAE, fazendo com que esse produto esteja apto para
insercdo ou venda. J& Vitorassi (2012) quibe desenvolvido com carne mecanicamente separada
de tilapia e adicdo de linhaga obteve um indice de 77% de aceitacdo do produto. Nesse trabalho

os provadores de diferentes idades analisaram as trés formulacdes do quibe de cavalinha, o qual
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por meio da analise estatistica verificou-se que nao houve diferenca significativa (p> 0,05) para
esses atributos sensoriais avaliados no produto.

CONCLUSOES

O estudo demonstra que a cavalinha € uma alternativa viavel e nutritiva para a
elaboracdo de quibes, apresentando excelente valor nutricional e a presencga de acidos graxos
essenciais. A adicdo de aveia e farinha de trigo em diferentes propor¢Ges ndo alterou
significativamente a composicdo centesimal, a cor instrumental, a capacidade de retencao, as
perdas por cocgéo, o rendimento e a aceitagdo sensorial dos quibes de cavalinha, comparados a
produtos semelhantes no mercado. Esses resultados indicam que os quibes de cavalinha podem
ser uma opcao atraente para os consumidores que buscam alimentos saudaveis, contribuindo
para 0 aumento do consumo de pescados no Brasil. A andlise sensorial e a intencdo de compra
dos quibes de cavalinha sugerem que o produto possui uma aceitacdo satisfatoria entre 0s
provadores, sem diferengas significativas entre as formulagdes. Os resultados deste estudo
indicam que o quibe de cavalinha, independentemente das variagcdes nas concentracoes de trigo
e aveia, € um produto sensorialmente aceitavel, o que é um fator positivo para sua introducédo

no mercado.
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