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RESUMO - A carne mecanicamente separada de pescado surgiu como alternativa para utilizacdo dos residuos gerados
pelo processo de filetagem, por ser uma fonte de proteinas de elevado valor nutricional e alta digestibilidade, aléem de ser
fonte de calcio, vitaminas do complexo B e de acidos graxos insaturados, o setor industrial tem demonstrado uma
tendéncia de investimento neste tipo de alimento, que possibilite a elaboragéo de subprodutos do pescado com alto valor
nutricional, baixo teor de gordura. O objetivo do presente estudo foi elaborar e avaliar o indice aceitabilidade de embutido
emulsionado tipo mortadela elaborado com CMS de Tilapia (Oreochromis niloticus L), com baixo do teor de gordura e
adicionado de inulina. Para a elaboracdo das mortadelas utilizou-se 5% de gordura suina com incluséo 4,2%. Foram
realizados o teste de aceitacéo posteriormente realizou-se o calculo do indice de aceitabilidade (IA) Os resultados obtidos
foram bastante satisfatorio, pois as médias teste de aceitagao situaram entre 7 “gostei moderadamente” e 8”gostei muito”,
bem como o IA de 89% esses resultados representam uma possibilidade de uso dos residuos de pescado de forma
sustentavel para elaboracéo de produtos alternativos com baixo teor de gordura e com alto valor nutricional.

Palavras-chave: Embutido de Peixe. Residuo de Til&pia. Analise Sensorial de Mortadela.

ABSTRACT - Mechanically separated meat from fish has emerged as an alternative to use the waste generated by the
filleting process, as it is a source of proteins with high nutritional value and high digestibility, as well as being a source of
calcium, B-complex vitamins and unsaturated fatty acids. The industrial sector has shown a tendency of investment in this
type of food, which allows the elaboration of fish byproducts with high nutritional value, low fat content. The aim of the
present study was to elaborate and evaluate the acceptability index of mortadella sausage sausage prepared with Tilapia
CMS (Oreochromis niloticus L), with low fat and added inulin. For the preparation of mortadelas, 5% of pork fat was
used, with 4.2% inclusion. Acceptance tests were performed and the acceptability index (Al) was calculated. The results
obtained were quite satisfactory, as the average acceptance tests were between 7 “liked moderately” and 8 “liked very
much”, as well as the Al. 89% of these results represent a possibility of using fish residues sustainably for the elaboration
of low fat and high nutritional value alternative products.

Keywords: Inlaid with Fish. Tilapia waste. Sensory Analysis of Mortadella.

INTRODUCAO desafios a serem enfrentados pelos paises para as proximas
décadas. Para 0 ano de 2050, estima-se que a populagdo
O crescimento da populacdo mundial, causa uma grande  mundial atinja a faixa de 9 bilhGes de pessoas e, para
preocupacdo com relagdo a seguranca alimentar e o  alimentar este crescente nimero de individuos, a produgéo
interesse cada vez mais intenso em relagio a anual de carnes devera aumentar em mais de 200 milhdes
sustentabilidade ambiental estdo entre os principais  de toneladas, até alcancar os 470 milhdes (IPEA, 2017).
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A tilapia do Nilo ( Oreochromis niloticus L) é uma das
principais espécies de peixesde agua doce que contribui
para o crescimento da aquicultura global (FAO, 2018). No
entanto, o rendimento do filé de tilapia é de apenas
aproximadamente 30% e, 70% de subprodutos (residuos ou
carne de descarte), resultando em grandes perdas em éleo e
carne de peixe, devido ao processo de filetagem das tilapias
(MONTEIRO et al., 2014 e HAGUIWARA, 2016).

A inulina é utilizada na industria de alimentos
com diferentes funcgdes, como adogante de baixa caloria,
agente gelificante, para aumentar a viscosidade, melhorar
propriedades sensoriais e como fibra ndo digerivel para
garantir aos produtos boa caracteristica estrutural e de
funcionalidade. Exemplos de produtos que utilizaram a
inulina sdo os produtos carneos (MENEGAS et al., 2013),
como em hamburguer bovino com objetivo de melhorar o
teor de fibras, assim como, substituir parcialmente ou
integralmente a gorduraanimal, (BERNADINO FILHO et
al., 2013).

Alguns termos encontrados na literatura podem definir a
carne mecanicamente separada de pescado, dentre eles
pode-se citar a CMS de pescado, “minced fish”, polpa de
pescado, cominutado ou cominuido de pescado, carne de
pescado desossado, entre outros (BERNADINHO FILHO,
2013). A tecnologia da carne mecanicamente separada
(CMS) surgiu devido a necessidade da inddstria em
aproveitar o descarte de carne e & crescente demanda por
produtos a base de pescado. A producdo de CMS ¢ ainda
incipiente no Brasil, restrita a algumas localidades e
apresenta distribuicdo limitada (GONCALVES, 2011). A
CMS de tilapia é considerada uma fonte de proteinas de
elevado valor nutricional e alta digestibilidade, além de
ser fonte de célcio, vitaminas do complexo B e de acidos
graxos insaturados (MOREIRA et al., 2008, OLIVEIRA et
al., 2012)

A elaboracdo de embutido a base de residuos ou
subprodutos de pescados pode ser uma alternativa
promissora para aumentar o consumo da carne de pescado,
ainda que sob a forma processada, pois atende as
necessidades do consumidor moderno, que busca
alimentos de conveniéncia, saudaveis e nutritivos
(OLIVEIRA et al., 2014).

Assim, a indUstria de alimentos devera seguir a tendéncia
a elaboracdo de produtos com caracteristicas capazes de

reduzir riscos e manter a salde de seus consumidores, ao
mesmo tempo que se detém um sabor agradavel,
contribuindo assim para o bem-estar do consumidor
(BERNADINO FILHO et al., 2013).

A busca por alimentos saudaveis tem motivado a
indUstria alimenticia a procurar novos ingredientes e
matérias-primas, novas formulac@es ou reformulacGes de
produtos ja existentes afim de oferecer uma maior
diversificacdo de produtos carneos, bem como o
aproveitamento integral do pescado para elaboracdo de
embutidos semi - industrializados mostra-se uma das
alternativas para facilitar o consumo de peixes e minimizar
0 desperdicio.

Nesse contexto, o objetivo desse estudo foi
elaborar e avaliar o indice aceitabilidade de embutido
emulsionado tipo mortadela elaborado com CMS de Tilapia
(Oreochromis niloticus), com baixa teor de gordura e
adico de inulina.

MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados nos Laboratérios
de Tecnologia de Alimentos e no Laboratério de Analise
Sensorial - Universidade Federal de Campina Grande —
Campus Cuité/PB. As andlises microbiologicas no
Laboratério de  Microbiologia dos  Alimentos—
Universidade Federal da Paraiba - Campus Bananeira/PB.

O residuo de peixe foi obtido a partir de carcacas do
processo de filetagem de tilapilas no Laboratério de
Ranicultura e Produtos da Aquicultura UFPB — Campus
Bananeiras/PB. O residuo apés o despolpamento foi
embalado, congelado a 18°C e transportado em caixas
isotérmicas ao Laboratério de Tecnologia de Alimentos
(LTA/JUAS/CES/UFCG) - CampusCuité/PB, onde
permaneceu sob congelamento, até o processamento. A
inulina em p6 foi adquirida da empresa SweetMix. Os
demais ingredientes foram obtidos através de parcerias
com empresas fornecedoras de suprimentos para produtos
carneos de marca Duremos.

O processamento das mortadelas obtidas a partir da
CMS de Tilapia foi de acordo com metodologia descrita
por Pereda et al. (2005) e Moreira et al. (2008). As
formulacBes foram elaboradas de acordo com o
demonstrado na Tabela 1.

Tabela 1. Formulagdo bésica utilizada para a elaboracéo da mortadela de CMS de Tildpia

Ingredientes (%) (9)
CMS 74,23 445
Banha suina 5,0 25
Inulina 4.2 25
Proteina de soja) 5 30
Gelo/ 4gua gelada 8,34 50 ml
Polifosfato 0,29 1,75
Sal de cura 0,25 15
Antioxidante 0,63 3,75
Condimento mortadela 0,68 4
Realcador de sabor 0,17 1
Alho em po 0,25 1,5
Aroma fumagca 0,5 3ml
Sal 1,25 7,5
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TOTAL GERAL 100

599,5

Formulacédo (5% de gordura suina com adicdo de 4,2% de inulina).

Para a elaboragdo do embutido tipo mortadela, a
CMS e os demais ingredientes foram pesados e levados ao
cutter de mesa (METVISA, CUT 2,5L; motor 1/3 CV). A
cominuicdo foi iniciada com a CMS, o sal, os agentes de
cura e os fosfatos, mantendo-se esse procedimento por
trinta segundos para que 0os mesmos fossem incorporados
a massa. Em intervalos de trinta segundos, foram
adicionados a agua gelada, a gordura suina e os demais
ingredientes. A cominuicdo foi mantida até que se
formasse uma pasta (tipo paté), em temperatura controlada,

com termémetro tipo espeto (INCOTERM®, Termometro
Digital, tipo espeto), para que estivesse em no maximo 12
°C, ao concluir a cominuicdo A massa obtida foi embutida

através de ensacadora manual (METVISA®, EL.10) com
capacidade para 10 Kg de massa, em tripa artificial termo
encolhivel, obtendo-se mortadelas de aproximadamente
550g-600g. Em seguida as mortadelas foram entdo levadas
ao cozimento em calor Umido até atingirem temperatura
interna de 72 °C, monitoradas com auxilio de um

termémetro munido de termopar (FRANCE®, Digital
Cooking Thermometer). Apés o término do cozimento, as
mortadelas foram submetidas ao choque térmico
imergindo-as em agua e gelo, sendo finalmente resfriadas,
e embaladas a vicuo e mantidas sob refrigeracdo até a
realizacdo das analises sensorial.

Para a realizacdo da analise sensorial foram
recrutados 76 provadores ndo treinados, potenciais
consumidores, de idades variadas, dentre eles estudantes,
professores e funcionarios da instituicdo Universidade
Federal de Campina Grande, selecionados de acordo com
sua afinidade por pescados, Tilapia e mortadela. Foram
estabelecidos como critérios de selecdo e inclusdo:
provadores interessados a participarem da analise;
provadores que ndo apresentassem nenhum problema de
salide, alergia ou intolerancia a algum ingrediente, ou com
alguma deficiéncia fisica que viessem a comprometer a
anélise.

O estudo foi submetido ao Comité de Etica pela
Universidade Federal de Pernambuco e aprovado com o
seguinte nimero de protocolo 821.481. Diante da aceitacdo
em participar dos testes e atendendo aos requisitos
relacionados acima, considerando o que preconiza a
Resolucdo do Conselho Nacional de Satde n° 466 de 12 de
dezembro de 2012, que trata da pesquisa envolvendo seres
humanos, apresentou-se o Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (TCLE), que se refere a explicacdo completa

e pormenorizada sobre a natureza da pesquisa, Sseus
objetivos, métodos e demais aspectos, formulados em um
termo de consentimento, autorizando sua participacdo
voluntaria na pesquisa.

Apbs a aplicacdo e assinatura dos TCLEs, foi entregue aos
provadores no momento da analise a amostra do produto,
um formulario de avaliagdo metodologia proposta por,
Stone e Sidel (1993) qual avaliou a aceitacdo em relacdo a
aparéncia, cor, sabor, aroma, textura e avaliacdo global, em
uma escala heddnica estruturada de nove pontos (desde 1
= desgostei extremamente a 9 = gostei extremamente). E
calculou-se o indice de aceitabilidade (IA) do produto
desenvolvido baseando-se nos resultados da anlise
sensorial, adotando-se a expressdo: 1A (%) = A x 100/B;
sendo “A” & nota média obtida para o atributo do produto,
e “B”, a nota maxima dada ao atributo do produto. Para
que o IA seja considerado satisfatdrio, os atributos
sensoriais teriam que apresentar um resultado maior ou
igual a 70% (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987;
DUTCOSKY, 1996). Os dados foram tabulados no
software computacional Microsoft Excel.

RESULTADOS E DISCUSSAO
INDICE DE ACEITABILIDADE

Recrutaram-se 76 julgadores ndo treinados, sendo
33% do género masculino e 67% do género feminino,
selecionados de acordo com sua afinidade por pescados,
Tilapia e mortadela, os resultados apresentando-se bastante
satisfatdrio, pois as médias situaram-se entre 7 “gostei
moderadamente” e 8”gostei muito”, as medias gerais dos
atributos e indices de aceitabilidade estdo representados na
Tabela 3.

Os resultados dos indices de aceitabilidade (1A)
para a mortadela de CMS de Tilapia com e 5% de gordura
adicionada de inulina estdo de acordo com Teixeira,
Meinert e Barbetta (1987) e Dutcosky (1996) afirmam que
para que um produto seja considerado como aceito, em
termos de propriedades sensoriais, € necessario que este
obtenha um indice de Aceitabilidade de no minimo 70%.
Sendo assim, observou-se gque, para a maioria dos atributos
avaliados na mortadela de CMS de Tilapia o indice de
aceitabilidade esteve acima do minimo, apresentando
6timos indices para o sabor e indice de aceitabilidade
global de 89%.

Tabela 3. indice de aceitabilidade com base na média geral da analise sensorial da mortadela (n=76).

Atributos Média geral 1A%
Aparéncia 7,74 86%
Cor 7,53 84%
Aroma 7,80 87%
Sabor 7,97 89%
Textura 7,95 88%
Avaliacéo global 8,01 89%

Mortadela com de 5% de gordura suina e adi¢ao de 4,2% de inulina.
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Corroborando com os resultados desta pesquisa,
Sleder et al. (2015) verificaram que os melhores indices de
aceitabilidade conseguidos em estudo com salsichas de
carne de Tambaqui, com diferentes teores de gordura,
foram justamente com a amostra que continha 9% de
gordura suina valor préximo ao teor de gordura usada na
formulacdo desse estudo (5%), que obteve pontuacdes
médias acima de 80% para todos os parametros testados.
Mélo et al. (2011), também verificaram niveis de aceitacéo
expressivos — 78,43%, para o atributo avaliagdo global, em
uma mortadela elaborada com dleo de milho e fibra de
trigo.

Oliveira et al. (2016) avaliaram o indice de
aceitacdo de hamburguer elaborado com o filé de tilapia
adicionado de farinha de semente de goiaba e farinha de
linhaca e obtiveram 88,9% para a formulagdo do
hamburguer desenvolvido, demonstrando um alto indice de
aceitacdo do produto. Devido alto consumo de produtos
carneos, aliado a necessidade de produzir alimentos
saudaveis e com boa aceitabilidade, incrementou a
necessidade de estudos sobre o uso de fibras, que
promovam além da nutricdo bésica efeitos benéficos a
salde (NORNBERG;et al. 2014).

Estudando o efeito da adi¢do de inulina como
substituto de gordura em hambdrgueres bovino Bernadino
Filho et al., (2013) obtiveram escores médios para o sabor
variando entre 7,36 a 7,83, os autores concluiram que as
formulacBes com baixo teor de gordura adicionadas de
inulina apresentaram sabor carateristico da formulacdo
controle que continha 20% de gordura suina.

Esses resultados indicam que é possivel reduzir o
teor de gordura suina com adicdo de inulina,
principalmente em produtos crneos, pescado, bem como
para elaboracdo de produtos utilizando a CMS de pescado,
dessa forma contribuir para aumentando a oferta de
produtos nutritivos e mais saudaveis com Otima de
aceitabilidade pelo consumidor.

CONCLUSAO

Os resultados encontrados nos testes sensoriais
foram satisfatorios, visto que a introdugdo de novos
produtos no mercado, principalmente a partir de matérias-
primas pouco conhecidas, esbarra na desconfianca por
parte dos consumidores aos sabores e aparéncias estranhas.
Desta forma, a formulagdo desenvolvida é alternativa
utilizar os residuos gerados no processo de filetagem, e
assim, agregar valor 8 CMS oferecendo ao consumidor um
alimento com propriedades funcionais, que pode contribuir
para a salde, além de ser uma opgdo para incentivar o
consumo de peixe pela populagéo.

A adicdo de inulina no emulsionado “tipo
mortadela” produzida com residuos de filetagem de
Tildpia do Nilo representa uma boa alternativa para
utilizacdo sustentavel dessa matriz alimentar, apresentando
potencialidade para ser uma alternativa na reducdo de
gordura, sem  prejudicar  suas  caracteristicas
microbioldgicas e sensoriais.
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