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RESUMO

O desenvolvimento de produtos a base de pescado possui como foco principal a
valorizagcédo do pescado, algumas vezes buscando priorizar espécies regionais de
baixo custo. Portando o objetivo deste estudo foi produzir o tartar de Pescada Branca
(Plagioscion Squamosissimus), como uma alternativa diferenciada do tartar convencional
que € produzido com carne vermelha, e assim agregar valor a uma espécie que ocorre em
abundancia na regiao do Lago da UHE Tucurui no estado do Para. Foram apresentados
dois elaborados, um com cream cheese em sua formulacéo e o outro sem, para realizagéo
de analise sensorial, onde apontamos resultados para testes de aceitacdo, frequéncia
de consumo, intencdo de compra e preferéncia entre amostras, que foram avaliadas
por 25 julgadores. Para o indice de aceitacdo, o elaborado que continha cream cheese
obteve um indice de aceitacdo (IA) de 86,16% e o sem cream cheese com |IA de 92,06%,
portanto os dois elaborados foram considerados viaveis para a introdu¢ao ao mercado.

Palavras-chave: Aceitabilidade; Pescado; Formulacéao.




INTRODUGAO

A producao atual mundial de peixes atingiu a 171milhdes de toneladas. Gragas a
captura relativamente estavel da producéo pesqueira, desperdicio reduzido e aquicultura
em crescimento continuado, essa producgao resultou em um recorde de consumo per capita
de 20,3 kg (FAO, 2018). Entretanto, o consumo de pescado no Brasil € muito baixo em re-
lacdo ao consumo de outras carnes, 0 que pode ser explicado pela falta de praticidade em
seu preparo e torna imprescindivel a busca de novas formas de apresentacéo, tais como
produtos prontos ou semiprontos, pelas industrias (RIBEIRO et al., 2018).

Na nutricdo humana, o pescado constitui fonte de proteinas de alto valor biolégico,
apresentando balanceamento de aminoacidos essenciais, comparavel a proteina padréao
da FAO (Organizacao das Nagdes Unidas para a Agricultura e Alimentagéo), sendo rico em
lisina, um aminoacido limitante em cereais como arroz, milho e farinha de trigo. A exemplo
de carnes, leite e ovos, o musculo de pescado é rico em proteinas, lipidios, principalmente
poli-insaturados como émega 3, minerais como calcio, fésforo, ferro e iodo, e ainda vitaminas
A, D e do complexo B (VEIT, 2012).

Nos ultimos anos em virtude da mudancga no perfil nutricional da populag¢ao e da oferta
de pescado de qualidade, no mercado interno, aumentou-se o incentivo para o consumo de
pescado, saindo do tradicional produto enlatado ou inteiro (in natura) para novas formas de
apresentagao como linguica, “fishburguer”, paté entre outros. (AVELAR, 2013).

A oferta de produtos derivados de pescado e a diversificacéo na linha de beneficiamento
poderao contribuir com 0 aumento e incremento do consumo de peixes no Brasil (DIEMER et
al., 2017). Assim, uma forma de incentivar o consumo é oferecendo produtos industrializados
a base de pescado, que atendam as exigéncias dos consumidores que buscam produtos
praticos, exigindo menor tempo de preparo e maior tempo de prateleira. Dessa forma, a
fabricacdo do tartar com inclusdo de carne de peixe mostra-se uma boa alternativa para a
diversificacao dos produtos a base de peixe.

O objetivo principal € desenvolver produtos a base de pescado, visando agregar valor
a producéo de peixes da regido e analisar a viabilidade econémica do produto derivado a

base do pescado para uma futura comercializagao.

MATERIAIS E METODOS

Os exemplares de pescada branca (Plagioscion squamosissimus) utilizados nesse
experimento passaram pelo processo de analise de frescor de acordo com a metodologia
proposta por HOOTMAN. Apés a anélise, realizou-se o processo de filetagem dos espécimes

para dar inicio ao processo de formulagcao do tartar, os ingredientes adicionais utilizados
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foram: lim&o, sal, pimenta do reino, orégano, alho, cebolinha, cebola, maionese, mostarda,
creme de leite, cream cheese, alcaparras e molho taré a gosto, com as devidas medidas
necessarias na formulagdo, como mostra a tabela 3.

ApoOs a retirada do filé de peixe, 0 mesmo foi submetido a lavagem com uma medida
de agua, em seguida o filé foi devidamente temperado com: sal, lim&o, pimenta, orégano,
alho, cebola, e logo apoés levado ao forno, as fatias de filé foram posicionadas em cima da
grelha elevada (o filé € colocado em uma grelha para evitar grudar no fundo da forma), com
a forma de aluminio por baixo para evitar cair a agua nas superficies do forno, regulando a
temperatura para 180°, por 20 minutos.

ApOs a retirada do forno, o filé foi colocado em uma tigela onde foram acrescentados
os demais ingredientes para o processo de mistura, até atingir um ponto cremoso. O elabo-
rado foi separado em duas porc¢oes, onde uma delas foi acrescentada cream cheese como
ligante diferenciado, para o teste de preferéncia.

As amostras foram divididas em 25 pequenas porcdes e divida para os testadores com
acompanhamento de um copo com agua. Ambas amostras ganharam um codigo de identifi-
cacao para serem diferenciadas, que foram servidas em um prato devidamente identificado
com trés digitos.

Entregou-se uma ficha de avaliacdo a cada provador com espaco para informagdes
pessoais como sexo e idade, data do teste. A avaliagdo ocorreu por meio de escala heddnica
de 9 pontos, para 0s seguintes escores: aparéncia, aroma, cor, sabor, textura, aceitacao
global, frequéncia de consumo, e intencao de compras, e ainda preferéncia pareada entre
as amostras, de acordo com a metodologia de TEIXEIRA et al, 1987.

Para o célculo de indice de aceitabilidade do produto, foi adotada a expresséao: 1A
(%) =A x 100/ B, em que, A = nota média obtida para o produto e B= nota maxima dada
ao produto (PEUCKERT, 2010). O IA com boa repercussao tem sido considerado = 70%
(DUTCOSKY, 2006).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os peixes apresentaram as caracteristicas recomendadas pelo regulamento técnico
sobre a qualidade do frescor do peixe considerando a aparéncia geral, pele, escamas, olhos,
branquias, muco, opérculo, elasticidade dos musculos, odor, cor e sabor caracteristicos da
espécie (HOOTMAN, 1992).

O teste de aceitabilidade pontuou os atributos em escala hedénica de 1 a 9, descre-
vendo o gosto por cada amostra. A aparéncia com nota média de 7,80 que significa “gostei
moderadamente”, se tratando da amostra sem cream cheese, ja a aparéncia do tartar com
cream cheese, obteve a nota 8,08, que corresponde a “gostei muito”. O aroma a amostra
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com cream chease apresentou média 7,68 e a amostra sem cream chease média de 7,96,
gue na escala significam, “gostei moderadamente”. No quesito cor as médias para tartar
com cream cheese e tartar sem cream cheese foram respectivamente 7,92 e 8,36 € no
quesito sabor as amostras obtiveram média 8,04 e 8,60 para amostra com cream cheese e
sem cream cheese de forma respectiva, 0 que as caracterizam em “gostei muito”. A textura
obteve médias de 7,88 para tartar com cream cheese e 8,56 para tartar sem cream cheese,
e aceitacao global com respectivas médias de 7,84 e 8,44 de acordo com o grafico 1.

A frequéncia de consumo apresentou uma escala heddnica com descri¢ao diferenciada
que também possuia avaliagcao de 1 a 9, as quais foram: 1 /s6 comeria isto se fosse forgcado
(a), 2 /s6 comeria isto se ndo pudesse escolher outro alimento, 3 /raramente comeria isto,
4 /ndo gosto disto, mas comeria ocasionalmente, 5 /comeria isto se tivesse acessivel, mas
nao me esforgaria para isto, 6 — gosto disto e comeria de vez em quando, 7 /comeria isto
frequentemente, 8 /comeria isto muito frequentemente, 9 /comeria isto sempre que tivesse
oportunidade, diferentemente a ARTUR et al., 2018 em seu estudo com uso de alecrim no
processo de defumacao de peixes, que quantificou a frequéncia de consumo em %, atingindo
o resultado de 88%. As amostras de tartar com cream cheese obteve uma média de 7,12 e
a sem cream cheese 8,0 de acordo com a escala utilizada (grafico 1).

Grafico 1. Grafico radar para o perfil sensorial de tartar de pescada branca (n=25).

Aparéncia
9,0
Aceitacdo
global Aroma
Textura Cor

= Sem cream cheese

Sabor == Com cream cheese

O indice aceitacao (lIA) no estudo de VEIT et al., 2012 com caracterizagao de bolos
de chocolate e de cenoura com filé de tilapia obteve resultados de 88,58% e 89,99% para
suas respectivas amostras, indicando boa aceitabilidade para produtos a base de pescado,
semelhante aos resultados de indice de aceitacéo para as amostras de tartar. Diante disso
a amostra sem cream cheese, obteve resultado de 86,16% de IA, e a amostra com cream
cheese, atingiu o resultado de 92,06% de IA, como mostra a tabela 1.
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Tabela 1. Tabela com média e desvio padrao, da avaliagdo sensorial e preferéncia pareada do tartar de pescada branca
(n=25).

) Tartar de pescada branca
Atributo Escore
Sem cream cheese Com cream cheese

Aparéncia 1a9 7,80 £ 1,08 8,08 + 1,26

>
3
3
D

129 7,68+ 1,14 7,96 + 1,31
Cor 129 7,92 £ 1,00 8,36+ 0,95
129 8,04+1,17 8,60 +0,76
1a9 7,88 + 097 8,56 + 058
129 7,84 +1,07 8,44 + 1,00
02 100% 86,67 89,78
129 712127 8,00 + 1,26
1a5 4,08 + 057 4,60+0,71

A intencdo de compra foi avaliada em escala heddnica que vai de 1 (certamente néo
compraria) a 5 (certamente compraria, obteve nota média 4,8 para o elaborado que continha
cream cheese e média 4,60 para o elaborado sem cream cheese, resultados caracterizados
na escala como, “possivelmente compraria”. Na preferéncia pareada houve uma diferenca
significativa (p < 5), onde 20 dos provadores optaram pela amostra com cream cheese e 0s
outros 5 para a amostra sem cream cheese.

Tabela 3. Custo de producdo do tartar de peixe.

5,00/kg 40 0,2
20,00/kg 400 8
1,00/kg 7 0,007
2,50/(100g) 1 0,001
2,50/(100g) 0.5 0,001
25,00/kg 1 0,025
2,00/(200g) 50 0,15
7,50/(500g) 30 0,45
4,00/kg 50 0.2
6,00/(300g) 10 0,2
3,00/(200g) 15 0,75
33,00/1kg 100 333

PRECO DA PORCAO
peso (g) valor gasto valor da porgéo (R$) lucro
250 4,73 10,00 5,27

O custo de producao para 700 gramas de tartar de peixe foi de R$ 13,31. Hipoteticamen-
te, sugerimos para restaurantes servirem ou empresas venderem devidamente embalados
uma porcéao de 250 gramas o0 que custaria sem embalagens e outros custos adicionais, mais
ou menos R$ 4,70. Estipulamos um valor de venda de 10 reais, aja vista que o objetivo é

propor um produto acessivel a todos, o que levaria a um lucro de R$ 5,27 por porcao vendida.
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CONCLUSAO

A pescada branca (Plagioscion Squamosissimus) € um peixe tradicional na regido do
Lago da UHE Tucurui no estado do Para. E muito vendida em restaurantes, mas apenas em
forma te filé frito, seja ele empanado ou ndo. Diante disso, com este estudo podemos mostrar
o potencial da espécie para a formulacéo e comercializagéo de produtos diferenciados como
o tartar, agregando valor e diversificando a forma de consumo para melhor aproveitamento
do pescado, incentivando a ingestao de alimento mais saudavel pela populagéo.
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