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RESUMO

Amostras de tilapia na forma de “charuto” foram processadas como conserva e
0 produto final submetido ao teste de aceitacdo para avaliacdo de aparéncia, odor,
sabor, textura, intensidade de salgado e intencdo de compra. Os exemplares inteiros
apresentaram peso de 87,40+16,08g e comprimento de 16,5+1,0cm. Apds a
evisceracao e descabecamento para formacao do “charuto”, o rendimento da matéria-
prima foi de 44,93+3,35%. Para processamento as amostras foram divididas em trés
grupos e submetidas aos seguintes tratamentos: 1- pré-coc¢do durante 10 minutos e
autoclavagem a 116°C por 20 minutos; 2- pré-coccdo durante 10 minutos e
autoclavagem a 116°C durante 50 minutos; e 3- pré-coc¢ao durante 30 minutos e
autoclavagem a 116°C durante 50 minutos. Para todos os atributos avaliados nédo

foram encontradas diferencas estatisticas significativas entre os tratamentos.
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ABSTRACT

The objective was to analyze the red tildpia as a raw material for processing canned
and technological viability. The fishes average weight were 87,4 g. The samples were
weighed to calculate the carcass yield after evisceration and removal of the head for
formation of the “charuto”. Samples were analyzed for proximate composition. The
samples were divided into three different treatments for process: Treatment 1 — pre-
cooking for 10 minutes and sterilization in autoclave at 116°C for 20 minutes, treatment
2 — pre-cooking for 10 minutes and sterilization in autoclave at 116°C for 50 minutes
and treatment 3 — pre-cooking for 30 minutes and sterilization in autoclave at 116°C for
50 minutes. After processing the samples were submitted to sensory evaluation, with
30 untrained panelists, that evaluated the attributes: appearance, odor, flavor, texture,
salty intensity and purchase intent. For all attributes were not found statistical

difference between treatments.

INTRODUCAO

A aquicultura brasileira € a segunda em producdo sulamericana, apoiada
basicamente na cadeia de producdo da tilapicultura e da carcinicultura (Scorvo et al,
2010). Dados no Ministério da Pesca e Aquicultura do Brasil, publicados em 2010 e
referente ao ano de 2009, apontam uma producao de 132.957,8 toneladas de tilapias.
Isto representa 39% do total proveniente da piscicultura continental. A tilapia é um
peixe originario da Africa, porém, presente em cultivos em varias partes do hemisfério
norte e sul. Foi introduzida no Brasil na década de cinquenta e, atualmente, é
encontrada em quase todo o Pais (KUBITZA, 2000). Dentre as espécies de tilapia, a
tilapia do Nilo se sobressai frente as demais por apresentar rapido crescimento,
reproducdo mais tardia (0 que permite alcancar tamanhos maiores antes da primeira
reproducéo) e alta prolificidade (KUBITZA, 2000). Diversos nomes sdo atribuidos aos
hibridos da tilapia vermelha, que dependendo de sua linhagem recebem
denominagdes, como: saint peter e saint pierre, red koina, tilapia-vermelha-da-Flérida,
tilapia-vermelha da Jamaica, Filipinas, Taiwan, dentre outros. Caracterizam-se mais
pela sua coloracéo avermelhada, podendo-se encontrar também individuos mesclados
de vermelho e branco (NOGUEIRA, 2003). Segundo Ogawa & Ogawa (1999), o
enlatamento do pescado tem como objetivo principal preparar um produto de boa
qualidade capaz de ser armazenado durante um tempo razoavel apds processamento
térmico adequado. A tilapia pode ser produzida o ano inteiro, nas regides Nordeste e

Norte, e por esta razdo, torna-se importante para reduzir a sazonalidade da pesca.
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Como apresenta um grande potencial tecnoldgico, podera contribuir para elevar o
consumo per capta de pescado no Brasil.

O objetivo principal do trabalho foi analisar a tilapia como matéria-prima para o
processamento em conserva e sua viabilidade tecnolégica para a disponibilizacdo do

produto na dieta da populacédo brasileira.

MATERIAL E METODOS

Cem exemplares de tilapia foram disponibilizados aleatoriamente para as
medidas individuais de peso e comprimento do peixe inteiro. Em seguida foram
eviscerados, descabecados, descamados e retiradas as barbatanas para formacéao
dos “charutos”, os quais foram congelados e armazenados a -18°C.

Para o processamento as amostras foram descongeladas a 4°C durante 24
horas, imersas em salmoura a 20% (P/V) de cloreto de sédio por 40 minutos (4°C) na
proporcdo de 1 parte de peixe para 2 de salmoura. Apdés a salmouragem foram
separadas em 3 grupos, identificadas e um submetidas a pré-coccdo sob vapor
saturado (98°C). Na sequéncia foram acondicionadas em pouches (140x185mm) na
proporcdo de 200g de peixe para 50g de salmoura a 1,5% (cloreto de sédio) e
autoclavadas. Os tratamentos estudados foram:

I- Pré-coccdo durante 10min e autoclavagem a 116°C/20min.
II- Pré-coccdo durante 10min e autoclavagem a 116°C/50min.

Ill- Pré-coccdo durante 30min e autoclavagem a 116°C/50min.

Foram introduzidos no ponto frio do produto termopares do tipo T conectados a
um registrador de temperatura Ellab para acompanhamento da intensidade do
processamento térmico (Fo). O termopar foi introduzido através de um suporte inserido
na base da embalagem, que permitiu fixar o termopar e evitar vazamentos.

Para o processamento as amostras foram descongeladas a 4°C durante 24
horas, separadas em 3 grupos, imersas em salmoura a 20% (4°C) de cloreto de sddio
por 40 minutos, na proporcdo de 1 peixe/2 salmora. Apos a salmouragem foram

pesadas e submetidas a pré-coccao sob vapor saturado em bandeijas vazadas.

Medicdo do peso e comprimento do pescado inteiro
Foi utilizada uma balanga semi-analitica da marca gehaka, com duas casas

decimais para a determinacdo do peso em gramas e uma trena com escala de 0 a
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100cm e subdivisbes em 0,1cm para medir a extensdo entre as extremidades da

cauda e da cabeca, em centimetros.

Rendimento da matéria-prima
Foi calculado (em triplicata) dividindo-se o peso do “charuto” pelo peso do

peixe inteiro multiplicado por 100 e expressando-se o resultado em porcentagem.

Determinacéo de pH
Foi utilizado um peagametro Digimed DM21 com eletrodo de puncdo e duas

casas decimais para a medicdo nos “charutos” (em triplicata).

Determinagoes fisico-quimicas

Foram determinados (em triplicata) os teores de umidade, proteina bruta,
extrato etéreo e cinzas nas amostras in natura e no produto final, segundo
metodologia descrita na AOAC (2000).

Analise Sensorial

As 3 amostras em conserva foram analisadas pelo teste de aceitacdo e de
intencdo de compra utilizando 30 consumidores do produto. No teste de aceitacdo
foram avaliados os atributos de sabor, odor, textura e aparéncia a partir de uma escala
hedbnica de 9 pontos (9=Gostei muitissimo, a 1=Desgostei muitissimo). Para avaliar a
intensidade do gosto de salgado foi utilizada uma escala de 5 pontos (5=Muito mais
salgado do que gosto, a 1=Muito menos salgado do que gosto. Para intencdo de
compra foi utilizada uma escala de 5 pontos (l=certamente ndo compraria,a
5=certamente compraria) (MEILGAARD et.al, 2006). Os resultados foram analisados
por ANOVA e Teste de Tukey (5%).

RESULTADOS E DISCUSSAO
A tabela 1 mostra a média dos valores relativos ao comprimento e peso do
peixe inteiro, além do peso e rendimento do charuto em relagdo a matéria-prima

obtidos a partir de uma amostra de 100 exemplares de tilpia.
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Tabela 1. Médias + desvio padrdo do comprimento e peso do peixe inteiro e o

rendimento na obtencao dos “charutos” em relacdo ao peixe inteiro.

Valores
Medidas (média + desvio
padréo)
Comprimento (cm) 16,50 + 1,026
Peso do peixe inteiro (g) 87,40 + 16,08
Peso ap6s formacdo dos “charutos” 39,30 £ 8,18
Rendimento (%) 44,93 £ 3,35

N&ao foram encontrados trabalhos similares com a tilapia vermelha para uma
comparacado direta. Porém, Batista (2005) trabalhou com a espécie preta de peso
médio em torno de 100g e obteve rendimento médio de 49,8% na obtencdo dos
“charutos”. S&o valores mais elevados do que aqueles encontrados na Tabela 2. De
modo geral, o rendimento na filetagem ou outra transformacdo aumenta quando o
peso do peixe inteiro é maior. Segundo Eyo (1993), citado por Souza e Maranhao
(2001) o rendimento depende da estrutura anatbmica do tipo de peixe e a dimensao
da cabeca em relacdo a outras partes € um dos principais fatores que afeta essa
variavel.

A tabela 2 mostra a composi¢cao centesimal e pH dos “charutos” de tilapia

obtidos para a elaboracéo do estudo.

Tabela 2. Composicéo Centesimal e pH

Resultados
Determinacdes (média + desvio
padréo)
Proteina (g/100g) 17,18 £ 0,27
Gordura total (g/100g) 2,22 +0,23
Umidade e substancias voléateis
(0/100g) 78,34 + 0,27
Cinzas (g/100/9) 2,10+£0,21
pH 6,35+0,05

Os dados caracterizam a matéria-prima como tipicamente protéica e de baixo

teor de gordura. Todavia, Minozzo (2005) encontrou grandes variagBes para o teor de

5
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gordura (0,7 a 7,0%), dependendo da espécie e do manejo nutricional da tilapia.

Quanto ao pH, o valor é compativel com aquele obtido por Batista (2005), que foi 6,3.

Analise sensorial

No teste de aceitacdo da conserva, os provadores foram caracterizados da
seguinte forma: 26,7% foram homens e 73,3% mulheres, com predominéncia da faixa
etaria de 21 a 30 anos, seguida por maiores de 50 anos, conforme representado na

Figura 1.

Faixa etaria dos consumidores

® Menos de 21 anos
W 21a3Canos
m3la40anos
mAlas5Canos

® Mais de 50 anos

Figura 1. Distribuicdo da faixa etaria dos consumidores.

A maioria dos consumidores relatou que consumia peixe em conserva
semanalmente (35%) e que a preferéncia de consumo relatada foi pelo produto atum
ao Oleo (43,30% dos provadores).

Os resultados das médias das notas atribuidas pelos consumidores para 0s
atributos sabor, odor, textura e aparéncia sdo apresentados na Tabela 3. Nao houve
diferenca estatistica significativa (p>0,05) entre os tratamentos. Em geral, a média das
notas recebidas foi satisfatoria, mostrando um grau de aceitagdo entre “Gostei
ligeiramente” e “Gostei moderadamente”. Todavia, alguns provadores comentaram

sobre a presenca de espinhos duros durante a avaliagdo da textura.
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Tabela 3. Medias das notas dos atributos por tratamento

Tratamentos Sabor Odor Textura Aparencia
10min pré-coccédo + 116°C/20min 7,17 O 7,43 [ 7,10 6,9 O
10min pré-coccgéo + 116°C/50min 6,97 O 7,6 O 6,9 0 6,83 0
30min pré-coccdo +116°C/20min 6,87 O 7,43 0 6,7 O 6,57 O

Escala hedobnica: 9- Gostei muitissimo, 8 - Gostei muito, 7- Gostei moderadamente, 6 - Gostei
ligeiramente, 5- Nem gostei nem desgostei, 4 - Desgostei ligeiramente, 3 - Desgostei moderadamente, 2 -

Desgostei muito, 1 - Desgostei muitissimo

Para o atributo “Intencdo de compra” ndo houve diferenca estatistica
significativa (p>0,05) entre os tratamentos. A média das notas indica uma intencéo de

compra entre “Talvez compraria/talvez ndo compraria” e “Provavelmente compraria”.

Tabela 4. Medias das notas para Intencdo de Compra

Tratamentos Intencdo de Compra
10min pré-coccdo + 116°C/20min 3,57°
10min pré-coccgédo + 116°C/50min 3,43°
30min pré-cocgéo +116°C/20min 3

5- Certamente compraria, 4- Provavelmente compraria, 3- Talvez compraria/talvez ndo compraria, 2-

Provavelmente ndo compraria, 1- Nao compraria

Para o atributo “Intensidade do gosto de salgado” ndo houve diferenca
estatistica significativa (p>0,05) entre os tratamentos. As médias das notas ficaram
entre, “ldeal, do jeito que eu gosto” e “Mais salgado do que eu gosto”, resultando em

alguns comentarios sobre o teor de sal elevado.

Tabela 5. Médias das notas para Intensidade do Gosto de Salgado

Tratamentos Intensidade do Salgado
10min pré-coccdo + 116°C/20min 3,33°
10min pré-coccgédo + 116°C/50min 3,57°
30min pré-cocgéo +116°C/20min 3,47°

5- Muito mais salgado do que gosto, 4- Mais salgado do que eu gosto, 3- Ideal, do jeito que eu gosto, 2-

Menos salgado do que eu gosto, 1- Muito menos salgado do que gosto
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Concluséo

Os tratamentos estudados apresentaram um bom grau de aceitacdo e de
intencdo de compra do produto. As observacbes feitas pelos provadores quanto a
textura (espinho duro) e intensidade do gosto de salgado poderdo ser reavaliadas
redimensionado-se as condi¢cdes de autoclavagem e de salmouragem em futuros

projetos.
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