DOl :https://doi.org/10.31692/ICIAGRO.2020.0379

Congresso : Ciéncia,
Internacional da , Tecnologia e
Agroindustria Inovacao: do

CIAGRO 2020 campoa mesa

INCLUSAO DE FARINHA DE PEIXES DE DIFERENTES ESPECIES EM MASSA
DE ESFIRRA ABERTA

25 a 27 de setembro

INCLUSION OF FISH FLOUR OF DIFFERENT SPECIES IN OPEN SPHERE
PASTA

Melina Franco Coradini'; Natalia Cavicchioli?; Ana Paula Sartério Chambo3; Graciela Lucca
Braccini®; Maria Luiza Rodrigues de Souza®

Resumo

O objetivo foi elaborar esfirra aberta com a inclusdo de farinha de peixe de diferentes
espécies, para avaliar a composicdo quimica, microbioldgica e sensorial. Para farinha de
peixe, foram utilizadas carcacas de tilapia do Nilo, salmdo, atum e sardinha. As carcacas de
salmdo, atum e sardinha foram submetidas ao cozimento. As carcacas de tilapia foram
submetidas a salmouragem com extrato de alecrim defumados. Posteriormente todas as
materias primas foram prensadas, moidas, desidratadas, moidas novamente e embaladas a
vacuo. Foram elaboradas quatro massas de esfirra com inclusdo de 10% de farinha
aromatizada de peixe (Tratamentol= controle — tilapia — FT; tratamento 2= Tilapia+Salmao —
FTS; tratamento 3= tilapia+atum — FTA; tratamento 4= tilapia+sardinha - FTSA). A mistura
foi de 80% farinha de til&pia e 10% da farinha das demais espécies. A incluséo de farinhas de
espécies marinhas (atum, salmdo e sardinha) na de tilapia aromatizada ndo apresentaram
diferenca no teor de umidade e cinzas, mas proporcionou um enriquecimento proteico e
aumento no valor calérico das esfirras aberta prontas para consumo, e 0s teores de
carboidratos foram reduzidos. As esfirras abertas prontas com a incluséo de FT e FTS foram
melhores aceitas pelos provadores com maior intengdo de compra destes produtos em relagao

aos demais.

Palavras-Chaves: Oreochromis niloticus, Residuos de beneficiamento, Sardinella
brasiliensis, Salmo salar, Tunnus spp.

Abstract
The objective of this work was to elaborate open spheric with the inclusion of fish meal of

different species, to evaluate the chemical, microbiological and sensory composition. For
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fishmeal, carcasses of Nile tilapia (Oreochromis niloticus), salmon (Salmo salar), tuna
(Tunnus spp) and sardines (Sardinella brasiliensis) were used. The carcasses of salmon, tuna
and sardines were subjected to cooking. Tilapia carcasses were subjected to brining with
smoked rosemary extract. Subsequently, all raw materials were pressed, ground, dehydrated,
ground again and vacuum-packed. Four spherical doughs were prepared with the inclusion of
10% flavored fish meal (Treatmentl = control - tilapia - FT; treatment 2 = Tilapia + Salmon -
FTS; treatment 3 = tilapia + tuna - FTA; treatment 4 = tilapia + sardines - FTSA). The
mixture was 80% tilapia flour and 10% flour from the other species. The inclusion of flours of
marine species (tuna, salmon and sardines) in the flavored tilapia did not show any difference
in the moisture and ash content, but it provided a protein enrichment and an increase in the
caloric value of the ready-to-eat open spheres, and the carbohydrate contents. have been
reduced. The open spheres ready with the inclusion of FT and FTS were better accepted by
the tasters with greater intention to purchase these products in relation to the others. And they
would buy the spheres if they were available on the market.

Keywords: Oreochromis niloticus, Processing residues, Sardinella brasiliensis, Salmo salar,

Tunnus spp.

Introducéo

Cerca de 70% da superficie do planeta é constituido por agua, disso, apenas 2,5% sdo
de 4gua doce, e o restante é de agua salgada (VALE, 2012). O Brasil possui 12% da reserva
de agua doce do mundo (FAO, 2012), apresentando assim, um grande potencial de producéo
para o pescado.

O pescado é um alimento rico nutricionalmente, devido a sua excelente fonte proteica,
considerando uma variagdo entre as espécies de peixes de 15 a 25%. Além disso, ele é uma
fonte de minerais, principalmente célcio, fésforo e ferro (OLIVEIRA et al., 2002) e vitaminas
A, D e do complexo B, em especial a B12 (VILA NOVA et al., 2005). Apresenta também,
todos os aminoacidos essenciais, com elevado teor em lisina, aminoacido iniciador do
processo digestivo. A digestibilidade é alta, acima de 95%, conforme a espécie (Soares e
Gongalves, 2012). O valor bioldgico é proximo de 100, determinado pela alta absor¢cdo dos
aminoacidos essenciais e com 0 processamento e congelamento a qualidade proteica do
pescado é mantida (OETTERER et al., 1983).

Com uma maior divulgacdo das qualidades e a importancia nutricional do pescado, o
consumo no pais vem aumentando e pode-se dizer que a maioria da populacdo brasileira esta

consumindo a quantidade minima recomendada por ano, que é cerca de 14 kg. Mas, segundo



0 Ministério da Agricultura, dados que sdo, ainda, abaixo da média mundial, que é de 20 kg,
mas acima dos 12 kg recomendados pela Organizacdo das Na¢bes Unidas para Alimentacdo e
a Agricultura (FAO). Segundo o Ministério da Pesca, em 2009, o Brasil consumia apenas 9 kg
por ano (FAO, 2014). Apesar do grande mercado consumidor, o Brasil apresenta um dos
menores indices de consumo per capita de pescado do mundo (GODOQY et al., 2010).

Durante o processamento do pescado, cerca de 50% da sua carcaca é descartada na
filetagem e no enlatamento. Essa grande quantidade de partes nao aproveitadas geram novas
possibilidades para aumentar o aproveitamento, armazenamento e destino desses residuos. A
transformacdo de partes como cabega, cauda, carcaga em farinhas, com a finalidade de
aproveitar esses residuos da industria, geram um coproduto com valor nutricional ainda
elevado e que pode ser utilizado para enriquecer produtos nutricionalmente inferiores, os
tornando mais nutritivos, com o aumento do teor proteico e fonte de acidos graxos essenciais
(BORGHESI et al., 2013).

Os residuos da industrializagdo do pescado podem ser dirigidos para Varios tipos de
aproveitamento e divididos em 4 categorias: alimentos para consumo humano, racdo para
animais, fertilizantes ou produtos quimicos. A maioria se destina a producéo de farinha, para
consumo animal (ARRUDA & OETTERER, 2004).

Segundo Godoy et al. (2012) a farinha a partir de carcagas de tilapia apresenta 32,51%
de proteina bruta, 19,725% de lipideos e 26,22% de cinzas, e ela pode ser incluida em
diversos produtos doces e salgados, e pode ser obtida de peixes de diversas espécies,
geralmente os produtos que apresentam essa inclusdo de farinha sdo bem aceitos quando
apresentado para avaliagéo sensorial.

A esfirra aberta € um produto de grande aceitagdo pela populagéo, pois seu consumo
tem aumentado nas diferentes faixas etarias, podendo ser observado pelo nimero de
esfirrarias nas cidades, em especial nos grandes centros. No entanto, a sua massa se baseia em
farinha de trigo, ou seja, alto teor de carboidratos. Todavia, isso pode ser mudado através da
inclusdo de proteina de origem animal, em especial de peixes na massa, sendo facilitado na
forma em po6. Assim, devido ao elevado valor nutricional do peixe, além de incentivar
indiretamente o consumo do pescado e o aproveitamento dos residuos de filetagem; desde que
se utilizando boa logistica dentro da unidade de processamento quanto a higiene-sanitaria e
temperatura de conservacao destes residuos, torna-se uma forma muito interessante de uso.

Assim, o objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar a esfirra aberta com inclusédo de
farinha aromatizada de tilapia e diferentes espécies de peixes, quanto aos aspectos

nutricionais, microbioldgicos e sensoriais.



Material e Métodos
Obtencéo das carcacas e elaboracéo das farinhas de peixes de diferentes especies

Foram utilizadas carcacgas de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus), oriundas da
Smart Fish (Rolandia/PR), carcacas de salmdo (Salmo salar) obtidas da empresa Taiyo de
Maringa, atum (Tunnus spp) e sardinha (Sardinella brasiliensis) provenientes da empresa
Gomes da Costa (Itajai/SC). As carcacas foram transportadas em caixas isotérmicas e
armazenadas em freezer (-18°C) até o momento da elaboracdo das farinhas. A estocagem,
elaboracéo das farinhas e esfirras foram realizadas no Laboratdrio de Tecnologia de Pescado
na Fazenda Experimental de lIguatemi (FEI), que pertence a Universidade Estadual de
Maringa, localizada no Distrito de Iguatemi (Maringa-Pr, Brazil).

Para a elaboracdo das farinhas, todas as carcacas foram descongeladas, sendo que para
as carcacas de tilapia do Nilo e salmdo foram retiradas as nadadeiras e a cabeca. Da sardinha e
do atum foram utilizadas as extremidades caudais dos peixes sem remocdo da carne. Ap6s 0
preparo das matérias primas, com excecao da tilapia, estas foram lavadas, pesadas, sanitizadas
(proxitane 1512® 0,1 mg/kg) e submetidas ao cozimento em panela de pressdo com
antioxidante (BHT 0,5 mg/kg) por 60 minutos. Depois foram prensadas (prensa hidraulica
com capacidade de 10 toneladas) e moidas em moedor de carne. Foram obtidas massas e estas
foram desidratadas em estufa com circulacdo de ar forcado com temperatura de 60°C, por
24h. Com o produto desidratado o mesmo foi moido em moinho tipo faca (Willye - modelo
TE-650) e embalado a vacuo.

Para a farinha aromatizada de til&pia as carcacas foram imersas em salmoura a 20%
(2:1 — volume da salmoura/peso) com extrato de alecrim natural, utilizado 0,1% sobre peso
das carcacas e batido em liquidificador com 100 ml de 4gua. As carcacas foram drenadas e
submetidas a secagem por 30 minutos a 50°C. Em seguida, as carcacas foram defumadas com
adicdo de fumaca sendo utilizada para isso a serragem de eucalipto rosa (Eucalyptus
globulus), a temperatura foi mantida entre 60-70°C com o auxilio de gas de cozinha. Apos as
carcacas serem defumadas, prensadas, moidas e desidratadas e novamente moidas em moinho
tipo faca, conforme procedimento descrito anteriormente para as demais espécies de peixe. As
farinhas de todas as espécies foram congeladas (-18°C) até o momento da preparacdo das

misturas (mix) e o preparo das massas de esfirras.

Elaboracao das esfirras aberta com a inclusdo das farinhas de peixes de diferentes espécies
Para elaboracdo das misturas foi utilizado a farinha de tilapia, que foi aromatizada pelo

extrato de alecrim e fumaca no processo de defumacdo. Nos demais tratamentos foram



utilizados 80% de farinha aromatizada, acrescido das inclusdes das farinhas referentes as
demais espécies de peixes, em um total de 20% para cada mistura. Portanto, foram elaborados
quatro tratamentos (Tratamento 1 - 100% farinha aromatizada de tilapia — FT; Tratamento 2 -
80% de farinha aromatizada de tilapia+ 20% de farinha de salmédo — FTS; Tratamento 3 - 80%
de farinha aromatizada de tilapia+ 20% de farinha de atum — FTA; Tratamento 4 - 80% de
farinha aromatizada de tilapia+ 20% de farinha de sardinha — FTSA).

Para a elaboracdo da massa foram adicionados a farinha de trigo comum, 10 % de
farinha de peixe (conforme o tratamento) sobre o peso da farinha de trigo, o fermento
bioldgico seco, acucar, sal, &gua e o 6leo em um recipiente. Apds a homogeneizacdo dos
ingredientes, a massa ficou em descanso por 50 minutos para crescimento. A mesma foi
aberta em espessura de 1 cm com rolo de macarrdo e foram cortados circulos com cerca de
8cm de didametro. Essa massa foi pré-assada em forno convencional & 200°C por 10 minutos.
Depois foi adicionado o recheio composto pela carne moida, tomate, cebola, suco de limao,
cheiro verde e azeite de oliva, e adicionado na superficie do produto (molho de cobertura)

conforme indicado na Tabela 1, da massa pré-assada e processada.

Tabela 1. Quantidades dos ingredientes utilizados para elaboracdo da massa de esfirra aberta

com a inclus&o de diferentes farinhas de peixe de diferentes espécies e o molho.

Ingrediente Quantidade

Massa (9)
Farinha de trigo 400
Farinha de peixe de diferentes espécies (10%) 40
Fermento 5
Acucar 20
Sal 10
Agua 200
Oleo 15
Molho

Carne bovina moida 400
Tomate 300
Cebola 175
Suco de limédo 40
Cheiro verde 10
Azeite de Oliva 15

As esfirras abertas ja em temperatura ambiente foram embaladas de acordo com seus
respectivos tratamentos e congeladas (-18°C) para realizacdo das andlises de composi¢do
centesimal. Para a analise microbioldgica, as amostras foram refrigeradas (5 a 7°C ) até o
momento da analise e para sensorial foram imediatamente preparadas, cortadas, embaladas,

identificadas e acondicionadas em refrigeracdo para analise em 24 horas.



Analise microbiologica das farinhas e das esfirras aberta pronta (com molho)

A andlise microbioldgica das farinhas e das esfirras aberta pronta (com molho) foram
realizadas no laboratério do Departamento de Analises Clinicas no laboratério de
Microbiologia e Microscopia de Alimentos da Universidade Estadual de Maringa-UEM.

As amostras foram analisadas para o numero mais provavel (NMP) de Coliformes a
35°C e 45°C, contagem de Staphylococcus, coagulase positiva em unidade formadora de
colénia (UFC)/grama e de Salmonella spp, de acordo com a APHA (1992). O protocolo
microbioldgico seguiu os padrdes recomendados pela Resolu¢cdo RDC n°12, de 2 de janeiro
de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001).

Analises de composicéo centesimal e valor calorico

Essas andlises foram realizadas no Laboratorio de Alimentos e Nutricdo Animal
(LANA) da Universidade Estadual de Maringd/UEM. Foram analisadas amostras das farinhas
referentes a cada tratamento, das massas assada da esfirra aberta e das esfirras aberta prontas
(com molho). Todas as analises da composicdo centesimal foram realizadas em triplicata,
utilizando-se 6 amostras por tratamentos, sendo a esfirra a unidade experimental. Para a
determinacéo de cinzas e umidade foi utilizada a metodologia da AOAC (2005). Os teores de
proteina bruta foram avaliados pelo método de semi-micro Kjeldahl (SILVA & QUEIROZ,
2002). Para a extragdo dos lipidios totais utilizou-se 0 método Bligh & Dyer (1959). Os teores
de carboidratos foram estimados utilizando-se uma formula matematica que considera a soma
dos valores de umidade, proteina, lipideos e cinzas substituidos de 100% (BRASIL, 2003).

O valor caldrico total foi obtido pela soma da multiplicacdo dos valores das médias de
proteinas, lipidios e carboidratos multiplicados pelos fatores 4, 9, 4, respectivamente (SOUCI
et al., 2003).

Andlise sensorial das esfirras aberta prontas

Os produtos prontos foram cortados em sub amostras (x25g), embaladas em papel
aluminio, etiquetados com 3 numeros aleatdrios por tratamento e oferecido para 80
provadores ndo treinados para realizacdo da analise sensorial.

A analise sensorial foi realizada em cabines individuais pintadas de branco e sob luz
branca, para equivaler a luz do dia. Foi fornecida uma amostra de cada tratamento da esfirra
aberta (correspondente a cada tratamento) para os 80 provadores ndo treinados que avaliaram

0s atributos sensoriais de aroma, cor, sabor, textura, impresséo geral e a intengdo de compra.



Além das amostras codificadas os provadores também receberam uma ficha para a
analise sensorial e um copo de agua mineral a temperatura ambiente para avaliacdo das
amostras. Nessa ficha foi avaliado os atributos sensoriais do produto, atraves da escala
hed6nica de 9 pontos, tendo como escores variando de 9 (gostei muitissimo) até 1 (desgostei
muitissimo) (STONE & SIDEL, 1993; DUTCOWSKY, 2011) para avaliacdo dos atributos
sensoriais e, outra para avaliar a intencdo de compra utilizando-se a escala de 5 pontos, na
qual 5 representava a nota maxima "certamente compraria” e 1 representava a nota minima
"certamente ndo compraria”, empregando os procedimentos segundo Meilgaard et al. (1991)

e Damasio & Silva (1996).

Foi avaliado o indice de Aceitacio (Al) das esfirras utilizando a equaco: 1A= Ax100/B,
onde A= nota maxima do produto e B= nota minima da escala, indicada por Dutcosky (2011).

O projeto com a inclusdo de farinhas de peixes de agua doce e marinho em produtos
alimenticios foi aprovado pelo comité de ética da Universidade Estadual de Maringd, cujo
namero do CAAE é 14219213.1.0000.0104.

Delineamento experimental

Para avaliar os efeitos dos niveis de inclusdo das farinhas de peixes de diferentes
espécies, nas esfirras abertas utilizou-se o sistema computacional SAS (PROC GENMOD),
para analise dos resultados da sensorial, considerando-se a distribuicdo das variaveis como
sendo gama com fungdo de ligagdo inversa. Considerados os efeitos de tratamento e
degustadores (80 repeticGes), por meio de teste de médias e o comportamento das notas dos
degustadores em funcdo da inclusdo da farinha de peixe nas esfirras aberta.

A analise da composicdo centesimal de cada tratamento com trés repeticfes da esfirra
aberta pronta, bem como apenas sua massa, foi submetida a analise de variancia com nivel de
5% de probabilidade (SAS, 2000). Para a analise microbiolégica ndo foi realizada a anélise
estatistica, apenas para verificar a qualidade do produto.

Né&o foi realizada analise estatistica para a composi¢do quimica das farinhas utilizadas,

sendo apenas para caracterizagdo do produtos.

Resultados e Discussao
Analises microbioldgicas

As andlises microbiologicas estavam dentro dos padrdes microbiologicos
estabelecidos pela RDC n°12, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da
Saude (BRASIL, 2001). Segundo Padrdo NRC n°12 ANVISA (BRASIL, 2001) Coliformes

45°C até 102, Staphylococcus até 103, Salmonella a 25g deve ser ausente.



Os resultados das analises das farinhas, massas e das esfirras aberta pronta para
coliformes a 35°C e 45°C foi de < 3 NMP/g, Staphylococcus spp coagulase positiva foi <
1x10° e auséncia de Salmonella sp em 25g de amostra, estando assim, tanto as farinhas, massa
e esfirra pronta aptos para o consumo humano. Qualquer contaminacdo na farinha ou massa
no processamento poderia ter sido detectada. Mostrando que independente do processo
utilizado na producdo das esfirras houve um adequado controle higiénico-sanitario, por ndo

ter ocorrido contaminacéo nas farinhas ou propria esfirra aberta pronta.

Anélise composi¢do quimica das farinhas, das massas pré-assada e das esfirras aberta
prontas para consumo

O valor nutritivo do alimento pode ser indicado através da sua analise de composi¢édo
quimica, essa indica os valores de proteina bruta, umidade, lipidios, cinzas, carboidratos e o
valor caldrico. Resultados das analises de composicdo quimica das farinhas, da esfirra pronta
guanto da massa da esfirra s&o observados nas Tabelas 2, 3 e 4.

Tabela 2. Composic¢do quimica das farinhas de diferentes espécies de peixes utilizadas na

inclusdo na massa de esfirra aberta.

Umidade Proteina Lipidios Cinzas Carboidratos Valor

Farinhas (%) Bruta (%) (%) (%) Caldrico
(%) (kcal/100g)
FT 9,49 48,92 10,64 30,06 0,89 294,97
FTS 9,15 48,45 10,86 30,36 1,18 296,26
FTA 8,99 51,98 10,10 27,55 1,38 304,34
FTSA 9,38 49,13 9,80 30,80 0,89 288,28

Valores médios de triplicata de cada amostra *FT=farinha de tilapia, FTS=farinha de tilapia+Salméo,
FTA=farinha de tilapia+Atum, FTSA=farinha de tilapia +Sardinha.

O teor de umidade das farinhas variou de 8,99% a 9,49%, estando com o teor dentro
do que se recomenta para farinhas de peixe que € de até 12%, de acordo com o Regulamento
da Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA, 1997). As
farinhas de peixes apresentaram 48,45% a 51,98% de proteina. A farinha com inclusdo de
atum (51,98%) e sardinha (49,13%) apresentaram maiores teores de proteina em funcdo da
origem da matéria prima utilizada (extremidade caudal do peixe), pois nestas duas continham
maior quantidade de carne, comparada as de tilapia e salmao.

O teor de lipideos totais variou de 9,80% a 10,86% e cinzas de 27,55% a 30,80% nas
diferentes farinhas analisadas. Os maiores teores de cinzas devem-se ao tipo de matéria prima

utilizada, pois nestes estava incluido uma maior quantidade de espinhaco (coluna vertebral,



espinhas e/ou costelas), apenas os residuos de atum a quantidade de carne era elevado
comparados aos demais residuos utilizados para elaboracao das farinhas.

O teor de carboidrato foi baixo para todas as farinhas (0,89 a 1,38%), mas o valor
calorico das farinhas variou de 288,28 a 304,34 kcal/100g. Sendo 0 mix com atum 0 mais
caldrico (Tabela 2).

Souza et al. (2017) elaboraram e caracterizaram farinhas de residuos do
beneficiamento da tilapia, atum, salmédo e sardinha para utilizar em produtos alimenticios.
Usaram a mesma metodologia descrita neste experimento, e 0s autores relataram que a farinha
de atum apresentou maior teor de proteina (83,28%) e menor teor de matéria mineral (5,31%).
Ja, a farinha de salmédo apresentou maior teor de lipideos (18,81%) e a de sardinha 0 menor
(3,98%). A farinha de tilapia apresentou maior matéria mineral (37,66%), dos quais 9,37% de
calcio 6,08% de fosforo. Observou-se maior teor de ferro nas farinhas de sardinha e atum
(121,95 e 106,38 mg kg-1). Apesar do teor proteico de atum ser elevado neste experimento,
foi muito inferior ao relatado por Souza et al. (2017). Mas, ndo esquecendo que neste
experimento das esfirras foi a mistura da farinha de tilapia aromatizada (90%) e 10% de atum,
sendo ainda a maior proporc¢éo a presenca da farinha de tilapia, por isso menor valor proteico.

Para a massa pré-assada da esfirra houve diferenca significativa para todos os
nutrientes e valor calérico (Tabela 3). As diferencas encontradas no teor de umidade nas
massas pré-assadas das esfirras podem estar relacionadas ao contetdo de lipideos observado
nas massas das esfirras com a inclusdo de farinha de peixes das diferentes espécies, pois a
umidade tem uma relacdo inversamente proporcional com a quantidade de gordura (Minozzo,
2010). Também, a umidade deve-se ao tempo de exposicdo dentro do forno, no momento de
pré-assar, por maior que tenha sido o controle, ainda outros fatores acabaram influenciando
nessa umidade, pois existiu a dificuldade de colocar todas as esfirras referentes aos
tratamentos juntos no mesmo momento para assar, além da ndo uniformidade no tamanho e
espessura dessas massas de esfirras. Sdo fatores que contribuem na variagcdo da umidade das

esfirras e consequentemente nos demais nutrientes.



Tabela 3. Composicdo quimica da massa pré-assada da esfirra aberta com inclusdo de farinha

de peixe de diferentes especies.

Umidade Proteina Lipideos Cinzas Carboidratos Valor
Tratamentos (%) (%) (%) (%) (%0) Calorico
(kcal/100g)

FT 23,69+0,44° 13,07+0,55° 2,43+0,65°  4,94+0,30°  55,86+0,65° 297,67+6,15°
FTS 23,47+0,22° 12,00+0,52° 2,53+0,55°  4,20+0,44°  57,80+1,29°  301,95+1,87"
FTA 23,4+0,16° 12,56+0,04® 2,99+0,09°  4,52+0,12®  56,52+0,01" 303,24+0,58"
FTSA 23,44+0,19° 12,42+0,10° 4,37+1,29*  4,91+0,27*  55,86+0,65° 312,43+8,61°
C.V. (%) 0,31 1,57 10,57 2,37 0,53 0,52
Valor de p <0,0001 0,0240 0,0120 0,0070 0,0080 0,0030

Médias na mesma coluna seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05); Valores
expressos em Média + Desvio Padrdo. C. V. = Coeficiente de Varia¢do. *FT=farinha de tilapia, FTS=farinha de

tildpia+Salmao, FTA=farinha de tildpia+Atum, FTSA=farinha de tilapia +Sardinha.

A proteina bruta das massas de esfirras com inclusdo de farinha aromatizada de tilapia
(13,07%), foi significativamente superior em relacdo a tilapia com salmédo (12%), nédo
diferindo dos demais (Tabela 3). Tudo indica que no perfil de aminoacidos das farinhas
elaboradas neste experimento apresentem resultados semelhantes aos relatados por Souza et
al. (2017). Os autores afirmaram que o &cido glutdmico apareceu em maior propor¢cdo em
todas as farinhas, seguido pela lisina, leucina, glicina e acido aspartico.

Os teores de lipidios da massa das esfirras com inclusdo de farinha de sardinha
(4,37%) foi significativamente superior as demais esfirras. As cinzas nas massas das esfirras
foram significativamente superiores ao FT (4,94%) e FTSA (4,91%), comparado as FTS
(4,20%). As esfirras com inclusdo de FTS (57,80%) apresentaram (P<0,05) superior teor de
carboidratos comparado aos demais tratamentos, cujo valor médio foi de 56,08% (Tabela 3).
A inclusdo do FTSA aumentou significativamente o valor calérico nas massas das esfirras
(Tabela 3).

De acordo com Souza et al. (2017) as farinhas de salmédo (53,71 g kg-1), sardinha
(47,46 g kg-1) e atum (36,98 g kg-1) apresentaram as maiores quantidades de acidos graxos
da série n-3. Portanto, a inclusdo da farinha de tildpia aromatizada com as de espécies
marinhas (salmé&o, atum e sardinha) na esfirra aberta estudadas neste trabalho pode estar
proporcionando uma qualidade superior de lipideos em relagdo as que apenas tem a farinha de
tilapia. Independente da espécie de peixe, Souza et al. (2017) afirmaram que as farinhas
apresentam alto valor bioldgico e nutricional, sendo boa fonte de calcio, fosforo e ferro.

Baseado nestas informagdes tudo indica que as massas das esfirras também agregaram maior



valor nutricional, em funcdo dos aminoacidos presentes nas farinhas de peixes, assim como 0s
acidos graxos e minerais.

Na Tabela 4 consta a analise de composicao quimica das esfirras aberta prontas para
consumo. N&o houve diferenca para umidade e cinzas, cujas médias foram 23,36% e 4,44%,
respectivamente. A esfirra pronta que apresentou o maior teor proteico (P<0,05) foi com
inclusdo de farinha aromatizada de tilapia com atum (FTA), com (20,72%) e a esfirra com
menor teor (15,72%) foi a com a inclusdo de apenas farinha aromatizada de tilapia (FT). As
esfirras com farinha aromatizada com salmé&o apresentaram maiores teores de lipideos e valor
caldrico quando comparada as esfirras com inclusdo de apenas a farinha aromatizada de
tilapia (FT). Isto ocorreu em funcdo dos teores elevados de gordura presente nos residuos de
beneficiamento das espécies de peixes marinhos utilizados neste experimento (salméo, atum e
sardinha), que consequentemente contribuiu no calculo do valor calérico dessas esfirras.
Também deve ser levado em consideracdo que nestas esfirras foram utilizadas o molho de
cobertura e nesta consta o teor de azeite de oliva (Tabela 1) utilizado no molho e da carne
bovina. Outra consideracdo refere-se a distribuicdo do molho sobre a massa pré-assada, que
dificilmente fica uma distribuicdo homogénea entre as unidades de cada tratamento e mesmo
entre os tratamentos. A inclusdo da farinha de espécies de peixes marinhas (salmdo, atum e
sardinha) nas esfirras que receberam a farinha aromatizada de tilapia influenciou
significativamente nos teores de carboidratos, cujos teores foram significativamente
inferiores, ou seja, para FTS (50,61%), FTA (47,69%) e FTSA (50,24%) comparadas as
esfirras apenas com incluséo de farinha aromatizado de tilapia (53,18%).

Tabela 4. Composicdo centesimal de esfirra aberta pronta com incluséo de farinha de

diferentes espécies de peixes.

Tratamentos Umidade Proteina Lipidios Cinzas  Carboidratos Valor
(%) Bruta (%) (%) (%0) (%) Calorico
(kcal/1009)
FT 23,75+0,34% 15,72+232° 2,77+0,98° 4,58+0,21% 53,18+2,75"  300,54+7,07
FTS 22,97+0,44° 17,63+0,41° 4,48+0,73* 4,30+0,07% 50,61+0,18°  313,33+5.72°
FTA 23,37+0,048 20,72+2,68* 4,12+0,37% 4,14+0,23% 47,69+2,74°  310,79+3,18%
FTSA 23,62+0,21* 18,07+0,03" 3,61+0,14* 4,45+0,08% 50,24+0,19°  305,79+1,82%
C.V. (%) 0,94 0,63 11,18 4,19 0,72 0,92
Valor de p. 0,0770 <0,0001 0,0490 0,2370 <0,0001 <0,0370

Médias na mesma coluna seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05); Valores

expressos em Média + Desvio Padrdo. C. V. = Coeficiente de Variacdo. *FT=farinha de tildpia, FTS=farinha de

tilapia+Salmao, FT A=farinha de tildpia+Atum, FTSA=farinha de tilapia +Sardinha.

Campelo et al. (2017) avaliaram a inclusdo de diferentes niveis ( 0%, 5%, 10%, 15% e

20%) de farinha de atum na massa de pizza.

Eles relataram que com o aumento do



percentual de inclusdo de farinha de atum resultou em elevacdo nos teores de proteina bruta
(10,89 a 18,94%), de lipideos totais (4,63 a 5,89%) e de cinzas (2,54 a 3,54%) nas massas,
sem influenciar no teor de umidade e no valor calorico. Deveria ter sido elaborada esfirra sem
a inclusdo de farinha na massa, pois assim possibilitaria saber o incremento proteico que
ocorreu com a inclusdo das diferentes farinhas de peixes. Dessa forma, observa-se que a
farinha de tilapia por ser menos proteica e gordurosa (menor teor de lipideos) também
proporcionou menor teor proteico e de lipideos nas massas de esfirra.

Os teores de proteina bruta obtidos neste experimento foram inferiores aos relatados
por Centenaro et al. (2007) que desenvolveram pdes com inclusdo de polpa lavada Umida e
seca de cabrinha (Prionotus punctatus), obtendo aumento no contetdo proteico de 31 e 45%
para paes com inclusdo de 3 e 5% de polpa lavada seca, e aumento de 48% no conteudo
proteico para pdes com inclusdo de 50% de polpa lavada umida. Estes autores utilizaram
inclusdes de 3 e 5% de carne mecanicamente separada (apenas a carne sem espinhas) e
desidratada. O teor de proteina do produto elaborado foi muito superior aos obtidos neste
trabalho, pois neste, para obtencéo das farinhas foram utilizados a carne e espinhas.

Também, pédes com inclusdo de hidrolisado proteico do peixe cabrinha (Prionotus
punctatus) apresentaram um aumento de 5,3% no contetdo proteico, quando comparado com
pées padréo, que foi 11,5% e 7,8%, respectivamente (SALAS-MELLADO et al., 2007).
Portanto, haveria necessidade de incluir o tratamento testemunha para saber o quanto houve
de incremento proteico com a incluséo da farinha de peixe. Mas, independente disso pode-se
observar que a medida que houve a inclusdo das demais espécies de peixes na farinha de
tildpia houve um acréscimo no teor de proteina das esfirras aberta prontas, refletindo dessa

forma a presenca dos teores proteicos das espécies incluidas na mistura.

Analise Sensorial das esfirras aberta prontas

Os atributos cor e textura ndo apresentaram diferencas em relacdo aos diferentes
tratamentos, apresentando notas médias de 7,02 e 6,81, respectivamente, o que corresponde na
escala heddnica a gostei moderadamente (7) e gostei ligeiramente (6), mostrando assim, que
em relacdo a esses aspectos houve boa aceitacdo dos provadores ao produto elaborado.

Jé& para os atributos sabor, aroma e impressao global, houve diferencas significativas,
sendo que as esfirras com inclusdo de farinha aromatizada de tilapia (FT- tratamento 1), a
inclusdo desta mesmo com salmdo (FTS- tratamento 2), apresentam significativamente as
melhores notas respectivamente para aroma (7,20 e 7,44) e sabor (7,26 e 7,52). A intencéo de
compra da esfirra com FTS apresentou melhor resultado, ndo diferindo das esfirras com FT,

respectivamente (Tabela 4). Para a impressdo global dos produtos, sendo os tratamentos 1 e 2



(FT e FTS) foram as que apresentaram as melhores notas 7,42 e 7,36, respectivamente. O
tratamento 2 também foi o0 que obteve a melhor nota no teste de intencdo de compra 4,02,
indicando que os consumidores possivelmente comprariam o produto, comprovando que a
esfirra com a inclusdo da farinha de tilapia aromatizada com salméo (FTS), foi a que obteve

melhor aceitacdo entre os provadores.

Tabela 5. Resultados da anélise sensorial de esfirras aberta com incluséo de farinha de peixe

de diferentes espécies.

Tratamentos Cor Aroma Textura Sabor Impressdo Intencéo de
Global Compra
CP-T 7,14+0,12*°  7,20+0,19% 7,00+0,19 7,26+0,57% 7,42+0,66% 3,66+0,24 *°
CP-TS 7,224a0,20%  7,4440,43%* 7,08+0,27 7,52+0,83°% 7,36+0,60% 4,02+0,60*
CP-TA 6,84+0,18°  6,66+0,35° 6,80+0,01 6,10+0,59° 6,42+0,34° 3,10+0,32 ™
CP-TSR 6,88+0,14*°  6,74+0,27° 6,36+0,45 6,88+0,19° 5,90+0,86° 2,88+0,54 ¢
C.V. (%) 21,65 23,04 24,13 25,71 23,91 33,98
Valor de p 0,5130 0,0490 0,1270 <0,0001 <0,0001 <0,0001

Médias na mesma coluna seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05); Valores
expressos em Média + Desvio Padrdo. C. V. = Coeficiente de Varia¢do. *FT=farinha de tildpia, FTS=farinha de
tilapia+Salmao, FT A=farinha de tilapia+Atum, FTSA=farinha de tilapia +Sardinha.

Avaliando diferentes niveis de farinha de atum em massa de pizza, Campelo et al.
(2017), relataram que a medida que houve elevacdo dos niveis de inclusdo na massa afetou a
cor. As notas foram inferiores para as massas com 15 a 20% de farinha de atum, com
pontuacbes de 5,68 e 5,08, respectivamente (nem gostaram / nem ndo gostaram) pela
classificacdo da escala hedodnica de 9 pontos de Dutcosky (2012). Neste experimento a
inclusdo da farinha de tilapia com atum néo influenciou na cor da massa de esfirra, ou melhor,
as farinhas de espécie marinhas (10%) misturada com 90% de farinha de tilapia néo interferiu
na cor das massas. Se comparado as notas dos provadores da massa de pizza com as da massa
de esfirra aberta, avaliando no mesmo nivel de inclusdo da farinha para os dois, as notas
foram 6,19 e 6,84, respectivamente.

Segundo Goes et al. (2017) a inclusdo de diferentes niveis de farinha de tilapia no
macarrdo nao afetou a cor e sabor, cujas notas variaram de 6,35 a 7,0 para estes dois atributos.
Estas notas foram inferiores as obtidas para esfirra aberta com a farinha de tilapia (Tabela 4 ).

Gaio et al. (2014) elaboraram pédo de milho com diferentes concentracdes de farinha
de carcaca de tilapia do Nilo. Segundo os autores a formulacdo com 50% de farinha de tilapia
apresentou 25,8 % de intencdo de compra, sendo o maior indice de aceitabilidade para o pédo
de milho sem adicdo de farinha de carcaca de tilapia (33,33%). Os autores relataram que o
indice de aceitabilidade (1A) foi 82,44%; 77,6%; 74% e 75,06%, respectivamente para as



formulagdes FO% (sem adicdo), F10% (10% de adigéo), F15% (15% de adi¢do) e F20% (20%
de adicdo) de farinha de carcaca de tilapia. Pode se considerar um alimento de acordo com
suas propriedades sensoriais aceito ao se obter um indice de aceitabilidade de no minimo >
70% (BISPO et al., 2004).

Campelo et al. (2017) recomendaram a adi¢do de 5 a 20% de farinha de atum a massa
de pizza, por ser eficaz na melhoria do valor nutricional e no perfil de acido graxos e ndo
interferiu nos atributos de aroma, sabor, impressdo global e intencdo de compra das pizzas.
Porém, neste experimento das esfirras aberta, o sabor, aroma, impressdo global e intencdo de
compra de certa forma foram afetados pelas caracteristicas organolepticas da inclusdo da
farinha de tilapia com atum e da farinha de tildpia com sardinha nas esfirras, cujo sabor,
aroma e cor ficaram forte quando comparado as esfirras com farinha de tilapia e salméo ou

somente farinha aromatizada de tilapia.

Conclusdes

Quanto a andlise microbiologica, as farinhas das diferentes espécies de peixes, a
massa pré-assada e a esfirra aberta pronta se apresentaram dentro dos padrdes de consumo
exigidos pela legislacéo vigente, portanto estavam aptas para 0 consumo humano.

A farinha aromatizada de tildpia com atum e com sardinha apresentaram maiores
teores de proteinas. As farinhas apresentaram baixo teor de carboidratos, a farinha de tilapia
com atum apresentou maior valor calorico e menor teor de cinzas, isto ocorreu em funcéo do
tipo de matéria prima utilizada na elaboracdo da farinha de atum, por apresentar mais carne
do que o espinhago do peixe.

As esfirras prontas para consumo ndo apresentaram diferenca no teor de umidade e
cinzas. Porém, com inclusdo de tilapia aromatizada e demais farinhas (salméo, atum e
sardinha) aumentou o teor proteico das esfirras prontas, assim como o valor calérico, mas
reduziu os teores de carboidratos nessas esfirras.

O produto foi bem aceito pelos provadores e a preferéncia foi pela esfirra aberta com
inclusdo da farinha aromatizada de tilapia (100%) (FT) e as esfirras com inclusdo da farinha
aromatizada de tilapia (90%) com salmdo (10%) (CP-TS), indicando que comprariam caso

estas estivessem disponiveis no mercado.
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