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APRESENTACAO

Neste segundo volume do E-book Realidades ¢ Perspectivas em Ciéncia dos Alimentos as areas de
abrangéncia das pesquisas foram expandidas, contribuindo para o acesso ao conhecimento numa
linguagem contextualizada e de facil compreensio.

As pesquisas e reflexoes abordadas nos capitulos foram realizadas por pesquisadores de diversas
unidades da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) e Instituicbes de Ensino
Superior (IES) publicas (Universidade Federal do Amazonas, Universidade Federal do Ceara,
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Universidade Federal do Espirito Santo, Universidade Federal
de Rondonia, Universidade Federal do Oeste do Pari, Universidade Federal do Rio Grande,
Universidade do Estado do Amazonas, Universidade Estadual do Ceara, Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana) e privadas (Centro Universitario IDEAU).

O conteudo abordado demonstra a multidisciplinaridade da area de Ciéncia dos Alimentos sobre
diferentes aspectos e realidades. As pesquisas abordam desde o emprego de compostos bioativos na
producao de alimentos, desenvolvimento de novos produtos, avaliagio da composicao quimica e
microbiolégica de commodities, até alternativas para reutilizacdo de residuos agroindustriais na produgao
de alimentos.

Que o E-book Realidades e Perspectivas em Ciéncia dos Alimentos seja de grande proveito e, ofereca

subsidios te6rico-metodolégicos para profissionais da area de Ciéncia dos Alimentos e areas afins.

Wesclen Vilar Nogueira
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Capitulo IV

Elaboracgao e analise sensorial do empanado artesanal
de curimata (Prochilodus nigricans) com diferentes
farinhas de cobertura

Recebido em: 15/09/2020 Hérlon Mota Atayde'
Aceito em: 21/09/2020 Elicelma Santana de Beleza?
g 10.46420/9786588319277cap4 Fzia Lima de Amortim?

Euclides Luis Queiroz de Vasconcelos’
Matia José Mendonca de Oliveira*

INTRODUCAO

O pescado e seus derivados representam uma fonte de diversos componentes com significativo
valor nutricional, como proteinas e minerais, além de ser a maior reserva de acidos graxos poli-
insaturados, especialmente da série 6mega-3, aos quais sao atribuidos beneficios importantes a saide
do homem (Balami et al., 2019). A oferta de derivados de pescado e a sua diversificagao poderdo
incrementar o consumo de peixes, em particular nas regides Sudeste e Sul do Brasil, onde
tradicionalmente o consumo de carnes das chamadas espécies de agougue apresenta maior indice per
capita (Silva, 2000).

Na Amazonia, a produgio de pescado de origem extrativista tem um papel de grande
importancia socioeconémica, em especial para as comunidades ribeirinhas (Lopes et al., 2010). Nessa
regiao, o consumo de pescado ¢ relevante quando comparado a média nacional, e contrasta com o baixo
consumo observado nas demais regides do pais (Viana et al., 2010), justificado nao somente pela falta
de habito, mas por fatores externos importantes, como problemas de logistica (distribuicdo e
comercializagao), pouca variedade de pescado ou até mesmo dos seus derivados de facil preparo, além
do fator socioeconomico (Cortez Netto et al., 2010; Lopes et al., 2010).

A elaboragdo de derivados necessita de incentivos, pois representam acesso a produtos

diferenciados (defumados, salgados, enlatados, fishburgueres, presuntos, almondegas e empanados,

I Engenheiro de pesca, Doutor em Ciéncias Pesqueiras nos Tropicos, Docente da Universidade Federal do Oeste do Para.
Universidade Federal do Oeste do Para, Instituto de Ciéncias ¢ Tecnologia das Aguas, Rua Vera Paz, s/n, Unidade Bloco
Modular Tapajos, sala 404, bairro Salé, CEP 68040-255, Santarém — PA.

2 Tecnologa em Alimentos graduada pela Universidade do Estado do Amazonas.

3 Engenheiro de pesca, Mestrando em Ciéncias Pesqueiras nos Trépicos pela Universidade Federal do Amazonas.

* Engenheira de pesca, Mestre em Ciéncias Pesqueiras nos Tropicos pela Universidade Federal do Amazonas.
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entre outros) para a populagao, sendo alternativas alimenticias com elevado valor nutricional (Silva,
2000). Dentre os produtos derivados do pescado definidos na legislagao brasileira, empanado é um
produto congelado, com adi¢ao ou nao de ingredientes, moldado ou nio, e revestido de cobertura que
o caracterize, submetido ou nao a tratamento térmico (Brasil, 2017a). Ha muitas op¢Oes experimentais
desse produto disponiveis na literatura cientifica, utilizando os mais diversos tipos de pescado, exceto

utilizando o peixe curimata (Prochilodus spp.).

ASPECTOS BIOECOLOGICOS E ECONOMICOS DO CURIMATA

As espécies do género Prochilodus sao de importancia comercial em todas as regides do Brasil,
em especial do Nordeste brasileiro, devido a possibilidade de adaptacdo a diferentes ambientes
aquaticos, facilidade de fecundacao attificial, alta precocidade e prolificidade, regime alimentar de baixo
custo e, principalmente, pela sua grande aceitagdo em mercados regionais (Brabo et al., 2015; Bocanegra
et al., 2016; Nunes et al., 2019; Fernandes et al., 2020).

Taxonomicamente, espécimes pertencentes ao género Prochilodus sao incluidos na familia
Prochilodontidae, cujos membros apresentam como caracteristicas: corpo fusiforme a elevado; espinho
bifurcado na base da nadadeira dorsal; boca em forma de ventosa com labios espessos, carnosos e
reversiveis; numerosos dentes diminutos, moéveis, falciformes ou espatulados e distribuidos em duas
séries, uma na regido frontal e outra na lateral dos labios (Santos et al., 2006; Bayley et al., 2018). Chega
a medir de 30 a 50 cm e massa variando de 0,78 a 3 kg. Apresenta desova entre os meses de novembro
ajaneiro (Santos et al., 2006). Quanto a alimentacio, sio detritivoros, apresentando alimentacao baseada
principalmente em algas perifiticas, microrganismos, animais e matéria organica em decomposicao,
geralmente depositada no fundo dos rios. Seu comprimento padrao médio da primeira maturagao sexual
¢ em torno de 26 cm (Santos et al., 2006; Bayley et al., 2018).

O curimatd (Prochilodus nigricans Spix & Agassiz, 1829) é uma espécie de agua doce bastante
apreciado por algumas pessoas e rejeitado por outras devido o sabor (que contém o gosto de algas
utilizadas como alimento) e aspecto da carne (coloragao amarelada) (Figura 1). Na regido de Manaus e
no Baixo Amazonas, é uma espécie que apresenta indicios de sobrepesca devido sua importancia
econdmica local (Matos et al., 2018). Nos demais mercados pesqueiros da Regiao Amazonica, é uma
das espécies mais populares, algumas vezes dominando as estatisticas de produgao (Bayley et al., 2018).
Essa compilagao de informagdes e caracteristicas demonstram o interesse por sua producdo em
ambiente controlado. Desta forma, considerando os aspectos referentes ao curimatd, de forma
extensivel as outras espécies de pescado, agdes que possam explora-la de forma alternativa precisam ser

efetuadas e valorizadas.
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Figura 1. Curimata (Prochilodus nigricans Spix & Agassiz, 1829). Fonte: Melo et al. (2016).

SISTEMAS DE EMPANAMENTO

Os sistemas de empanamento, também denominados sistemas de cobertura, sao caracterizados
como a combinac¢do de ingredientes (cereais ou nio) que revestem um produto (proteico ou nao),
fornecendo atributos de sabor, textura e aparéncia ao produto acabado. Tradicionalmente, sio
compostos de trés camadas (pré-enfarinhamento, liquido de empanamento e farinha de cobertura)
combinaveis de diferentes formas, cada uma conferindo determinada funcionalidade ao produto final
(Gongalves; Leonhardt, 2011).

Delfino et al. (2017) resumiram as etapas de empanamento da seguinte forma: pré-
enfarinhamento (predusi), é a primeira camada do sistema de cobertura e a principal finalidade é absorver
a umidade do substrato e facilitar a aderéncia entre o batter e o substrato. A segunda etapa (liquido de
empanamento ou batter) é o resultado de uma mistura de ingredientes, na forma de p6. Quando
hidratado, representa uma camada de suma importancia no processo de empanamento, pois liga o
substrato a camada mais externa (breading), garantindo que o produto adquira a textura esperada pelo
consumidor. A farinha de cobertura (ou breading) é a terceira e Gltima camada que possui como objetivo
tornar o produto crocante e com aspecto visual atrativo. A granulometria pode variar de fina a grossa,
e interfere no rendimento de cobertura, também denominado de pick-#p de cobertura, isto é, quanto a
amostra ganhou peso (em %) apos a aplicagdo do sistema de empanamento, o que também interfere na
absorcao de agua, cobertura e aparéncia do produto.

Cores (provenientes de corantes sintéticos ou naturais) podem ser adicionadas na farinha de
cobertura e podem se configurar como um padriao estabelecido pelo produtor, promovendo mais
impacto visual. Adicionalmente, a granulometria das farinhas de cobertura também afeta as sensagoes

pelo consumidor no momento da ingestao (Gongalves; Leonhardt, 2011).
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Entre as farinhas possiveis de uso na produgao de empanados, destacamos aquelas provenientes
dos cereais milho e trigo e aquela derivada de produtos de panificagao — a farinha de rosca. De acordo
com Alvim et al. (2002), o enriquecimento de produtos convencionais com os derivados de cereais,
largamente disponivel e de boa aceitacdo pela populagao, ¢ o caminho mais curto e mais econdémico
para se oferecer a populacao alimentos nutritivos a um custo competitivo com seus similares no
mercado.

A farinha de milho é um produto obtido por meio da laminacao de diferentes fragdes dos graos
de milho degerminados, apresenta baixo custo, é amplamente disponivel no mercado, e, em sua
composicao centesimal, se destacam os indices de proteinas totais e carboidratos (aproximadamente 10
e 75%, respectivamente). Entretanto, do ponto de vista nutritivo, sua proteina ¢ de baixa qualidade
devido a limitacdo em lisina e triptofano, aminoacidos essenciais na dieta (Alvim et al 2002; Brasil,
2017b). A farinha de trigo ¢ um produto elaborado com graos de trigo (Triticum aestivum 1..) ou outras
espécies de trigo do género Triticum (exceto Triticum durnm Dest.) ou combinagoes, por meio de
trituracao ou moagem e outras tecnologias ou processos (Brasil, 2005). A farinha de pao ou de rosca é
um produto obtido pela moedura de roscas ou paes torrados, quando inteiros e nao alterados (Sao
Paulo, 19406).

Nesse estudo, foi proposta a elaborac¢io artesanal de empanado do peixe curimata, buscando
constatar o efeito de diferentes farinaceos utilizados como cobertura do produto nas suas caracteristicas

sensoriais.

MATERIAL E METODOS
Obtencgio do triturado de curimata

Os exemplares de curimata 7z natura e absolutamente frescas foram obtidas no comércio local
de Tapaua, interior do Estado do Amazonas. Primeiramente, os exemplares foram submetidos a
processamento para obten¢ao do filé com pele (Figura 2). Em seguida, os filés foram submetidos a
moagem para obtengao do triturado.

Na obtencao do triturado, a etapa de moagem dessa espécie é ponto importante para controle
devido existir grande quantidade de espinhas intramusculares de pequenos tamanho e espessura, o que

pode significar perigo ao consumidor. Para o estudo, a etapa de moagem foi repetida trés vezes.
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o

: .=

Figura 2. Fileteamento do curimata. Fonte: os autores.

Por trés vezes, por¢oes do triturado foram imersas em 4gua clorada (5 a 10 °C) e pH
previamente ajustado (7,0), por um periodo de 10 minutos, sendo trés minutos sob agitagao e sete, para
decantagdo. Nas lavagens, a drenagem ocorreu em peneira comum (duas primeiras) e saco de pano
higienizado, sob pressao (a dltima). As por¢Ses (maximo de 2 kg) do triturado lavado foram embaladas
em sacos plasticos, prensados para espalhamento até 1 cm de espessura e submetidos a congelamento

(-15£1 °C) em freezer doméstico, durante 24 horas (Figura 3).

Figura 3. Embalagem do triturado lavado do curimata. Fonte: os autores.
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Preparo dos empanados

A formulagao contida na Tabela 1 foi utilizada como base para todos os empanados,
misturando-se manualmente todos os ingredientes. Ressalta-se que o triturado de curimata foi
previamente descongelado antes da mistura. Na intencao de preparar um alimento mais saudavel, o sal
de cozinha foi minimizado, acrescentando-se o glutamato monossodico como compensagao, para realce

de sabor.

Tabela 1. Formulacao do empanado de curimatd (Prochilodus nigricans) comercializados em Tapaua —
AM. Fonte: os autores.

Ingredientes Quantidades
Absoluta (g) Relativa (%)

Triturado de curimata 1000 77,7
Tempero verde picado* 100 7,7
Gordura hidrogenada 60 4,7
Amido de milho (Zea mays) 40 3,1
Isolado proteico de soja (Glhycine max) 40 3,1
Gordura vegetal hidrogenada 20 1,6
Sal refinado e iodado 10 0,8
Alho (Allinm sativum) 7 0,5
Pimenta-do-reino (Piper nigrum) moida 5 0,4
Glutamato monossddico 5 0,4

*Mistura de cebolinha (Alium schoenprasum), coentro (Coriandrum sativum), pimenta doce (Capsicum chinense) e chicoria
(Cichorinm intybus vax. intybus) (3:1:1:1)

Para a moldagem, por¢des de 80 g (Figura 4) foram prensadas no interior de um anel plastico

(100 mm de diametro interno) previamente limpo e higienizado.

Figura 4. Empanados artesanais do curimata antes do congelamento. Fonte: os autores.
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O sistema de cobertura utilizado em todos os empanados foi trigo (como pré-dusi) e clara+gema
previamente homogeneizadas de ovos brancos de galinha (como barter). A diferenca entre os
empanados foi efetuada no breading, onde foram separadamente utilizadas as farinhas de trigo (controle),
de milho (fubd) e de rosca. Os empanados foram acondicionados entre filmes plasticos, no interior de

caixas plasticas com tampa e submetidos ao congelamento.

A nilise sensorial dos empanados

As amostras de cada empanado foram codificadas antes da degustacao, sendo a associagao entre
o codigo e a formulagao de conhecimento exclusivo dos preparadores do teste sensorial. Os julgadores
foram impedidos de trocarem informacdes (oral, escrita ou gestual) durante o teste.

Os empanados foram degustados ainda mornos, apds imersao em Oleo quente
(aproximadamente 180 °C, durante dois minutos cada lado) por julgadores nao-treinados, habituados
ao consumo de pescado.

Nessa andlise foi utilizado o testes afetivo com planejamento completo, durante o qual os
julgadores utilizaram como referéncia uma escala hedonica de cinco pontos (cujos pontos e significados
eram: 1 = desgostei muito, 2 = desgostei, 3 = nio gostei, nem desgostei, 4 = gostei e 5 = gostel muito),
para registrarem sua impressao em relacdo aos atributos “cor”, “cheiro”, “gosto” e “textura’ para cada

formulacio (Minim, 2010; ABNT, 2016). Opcionalmente, no campo “observagdes”, cada julgador

poderia escrever frases que expressassem/explicitassem suas impressoes.

Analise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos as analises estatisticas descritiva e inferencial, para
verifica¢ao da influéncia da farinha de cobertura na aceitabilidade do produto, por atributos sensoriais.
Na estatistica inferencial, para verificar a existéncia (ou inexisténcia) de diferencas estatisticamente
significativas dos efeitos das farinhas em cada atributo, foi utilizado o teste nao-paramétrico Kruskal-

Wallis com nivel de 5% de significancia, devido a nao-normalidade dos dados da analise sensorial.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados biométricos e de rendimento do curimata até obtengdo do triturado sio apresentados
na Tabela 2. Entre os exemplares de curimata utilizados nesse trabalho, a maioria (88,9%) estava em
desacordo com o tamanho minimo de captura estabelecido pela legislagao brasileira vigente (Amazonas,
2001). Esses dados demonstram a falta de compreensao e cumprimento das normas ou o descaso dos
pescadores da cidade de Tapaua em relagao a manutengao dos estoques naturais dessa espécie. Ainda,

demonstram sua importancia comercial, pois mesmo pequenos sio comprados pelos consumidores.
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Tabela 2. Biometria e rendimentos em filé e triturado de curimata (Prochilodus taeninrus) comercializados
em Tapaua — AM. Fonte: os autores.

Numero de  Comprimento  Peso total* Peso do filé Rendimento (%)
individuos padriao* (2) com pele* iz 7 ionrad
i m ritur
(Cm) (g) € COo pee urado
36 272424 650%160 270%70 40,6 34,2

*valores expressos como a média das analises (+ desvio-padrio).

Um ponto de destaque ao se considerar apenas a pesca extrativista como fonte de obtencao de
curimatas para a producao de empanados ¢ inferida a partir dos dados de Bayley et al. (2018) e Matos
et al. (2018), que atestaram a disponibilidade dessa espécie nas feiras da regiao do Médio Amazonas ao
longo de todos os meses do ano.

Para obtencao do filé, apesar de preferivel, nao foi possivel executar a retirada da pele devido
sua pouca espessura apos a descamac¢ao (um erro metodoldgico), pois rasgava com facilidade durante
as tentativas. Em paralelo, foi executada a retirada da pele em apenas um exemplar com escamas
(descartado como amostra) e o procedimento foi facilitado. Portanto, ha indicios de que, caso a
finalidade seja a obtenc¢do de filé sem pele dessa espécie, naio ha necessidade de descamacio para a
execucao do processo. O rendimento de filé com pele deste estudo foi similar ao obtido por Souza e
Inhamuns (2011) para a mesma espécie quando coletada no mercado da capital amazonense no periodo
da cheia dos rios amazonicos.

Pela tendéncia obtida na andlise sensorial (Tabela 3), constata-se a necessidade de modificagoes

na formulacao utilizada.

Tabela 3. Sintese da analise sensorial do empanado de curimata (Prochilodus taeninrus) com diferentes
farinhas de cobertura. Fonte: os autores.

Farinha de Atributos sensoriais* Aceitagio  Tendéncia
cobertura Cor Cheiro Gosto Textura  global* sensorial**
Trigo (controle)  2,8%1,2 3,611,1 3,2+1,2 3,5%1,1 3,3£0,9 NGND
Milho (fubd) 3,3£1,0 3,4%1,1 3,3£1,3 3,412 3,4%£0,8 NGND
Rosca 3,0£1,0 34%1,1 3,1+1,2 3,5£1,1 3,2%£0,8 NGND

*valores expressos como média das analises (desvio padrio), *NGND = nio gostei, nem desgostei

Os dados divulgados por Evangelista-Barreto et al. (2019) para empanados de pescada permitem
inferir que esse produto teve uma nota tendendo a 4 como média dos atributos sensoriais. Ao analisar
a aceitacdo desse produto em uma escala de nove pontos, os mesmos autores obtiveram notas

correspondentes a “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente” para suas formulagoes.
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Para a cor, importante destaque é dado a empanagem com trigo, que demonstrou ser preterida,
ao contrario do cheiro, com mais preferéncia. Para o gosto, devido a massa de moldagem apresentar a
mesma formulagao, era esperada a falta de diferenca, mas o indice absoluto alcan¢ado demonstra que a
mistura da farinha de empanagem com essa massa de moldagem tem importancia nas impressoes pelos
consumidores. Na textura, onde se esperava importante influéncia da cobertura, constatou-se ligeira
preferéncia pelas farinhas de trigo e de rosca. Em valores absolutos, as farinhas de trigo e milho foram
as preferidas e isso sugere que a mistura dessas farinhas pode potencializar o consumo desse produto.

Estatisticamente, as diferencas observadas nos efeitos de cada farinha utilizada nessa pesquisa
sobre os atributos sensoriais dos empanados nao foram significativas (Tabela 4). A pouca aceitagao
pelos julgadores certamente foi consequéncia do baixo quantitativo de sal no produto, pois boa parte
das observagdes efetuadas por escrito pelos provadores (“pouco sal”, “falta sal” e similares) apontam a
necessidade de incremento desse ingrediente. Evangelista-Barreto et al. (2019) também apontaram o sal
comum (em detrimento do sal dietético) como o fator que mais influenciou na escolha de sabor pelos

avaliadores.

Tabela 4. Sintese da estatistica inferencial utilizando o teste Kruskal-Wallis sobre os atributos sensotiais
do empanado de curimata (Prochilodus taeninrus) com diferentes farinhas de cobertura (trigo s milho »s
rosca). Fonte: os autores.

Atributo sensorial Graus de liberdade Valor H p-valor *
Cor 2 4,63 0,099
Cheiro 2 0,52 0,773
Gosto 2 0,29 0,865
Textura 2 0,04 0,979

* Indices maiores que 0,05 indicam diferencas estatisticamente insignificantes.

Pela analise global (Tabela 3), a empanagem com milho (fuba) foi aquela que imprimiu maior
atratividade entre os julgadores. Mesmo assim, verifica-se a necessidade de modificacbes em toda a
formulagao-base, tendo em vista que somente o sistema de cobertura ndo seria decisivo para a maioria

dos conceitos obtidos (em torno de 3, tendéncia a indiferenca, conceito “nio gostei, nem desgostei”).
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