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Concentrado protéico de residuos da filetagem de tilapia-do-nilo
(Oreochromis niloticus): caracterizacio fisico-quimica e aceitaciao
sensorial’

Protein concentrate from the residues left after filleting Nile tilapia (Oreochromis
niloticus): physical-chemical characterization and sensory acceptance

Juliana Maria Aderaldo Vidal**, Maria do Carmo Passos Rodrigues’, Jorge Fernando Fuentes Zapata* e Janaina
Maria Martins Vieira®

Resumo - Este estudo objetivou o aproveitamento da carne mecanicamente separada (CMS) de residuos da filetagem de tilapia-
do-nilo (Oreochromis niloticus Linnaeus, 1757) na obten¢do de um concentrado protéico de tilapia (CPT) para o consumo
humano, caracterizando-o quanto aos pardmetros fisico-quimicos e sensoriais. O CPT foi caracterizado quanto aos seguintes
aspectos: rendimento, umidade, proteina, gordura, cinzas, atividade de dgua (Aw) e aceitagdo sensorial. O CPT apresentou
rendimento de 18,34%, baixos niveis de umidade e cinza e alto contetdo protéico e lipidico, quando comparado a matéria-prima
original (CMS) e baixa Aw. Na avaliagéo sensorial do CPT, a freqiiéncia de aceitag@o dos provadores foi de 60,4% para a cor,
51,1% para o aspecto geral e 41,7% para o aroma. A descri¢do do aroma com termos como caracteristico de pescado foi relatada
por 44,2% dos provadores, sugerindo a necessidade de uma desodorizagdo parcial do material, e indicando um equilibrio em
relagdo ao grupo dos provadores que ndo perceberam o odor caracteristico. Esta pesquisa mostra agrega¢do de valor a um
material de descarte, gerando possibilidades de oferta de uma fonte proteica alternativa, de custo relativamente baixo.

Palavras-chave - Tilapia-Concentrado protéico. Pescado. Tilapia - Analise Sensorial.

Abstract - This study aimed to use mechanically separated mince (MSM) from the residues left after filleting Nile tilapia
(Oreochromis niloticus Linnaeus, 1757) to obtain a protein concentrate for human consumption and to assess its proximal
composition and sensory characteristics. Yield, proximal composition, water activity and sensory evaluation were analyzed
on the dry TPC. The TPC has a yield of 18.34%, and contained 1.38% moisture, 62.39% protein, 32.63% fat, 2.26% ash and
had 0.16 Aw. Sensory evaluation of dry FPC powder expressed as frequency of acceptance by panelists was 60.4% for color,
51.1% for general appearance and 41.7% for aroma. Description of flavor using terms like “typical of fish” was reported by
only 44.2% of the panelists, suggesting the need for a more efficient deodorizing process and showing a balance in relation
to the group of panelists that did not notice the characteristic smell. The study shows the possibility of adding value to a
residual food material offering an alternative source of protein at a relatively low cost.

Key words - Tilapia-Protein concentrate. Fish. Tilapia-Sensory analysis.
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Introducao

A piscicultura de agua doce ¢ a atividade que vem
se mostrando mais promissora na produgdo de pescado,
sendo a tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus Linnaeus,
1757) uma das espécies mais cultivadas mundialmente
(JORY et al., 2000). O potencial aquicola da tilapia-do-
nilo se deve a sua rusticidade, rapido crescimento, habito
alimentar onivoro, arragoamento facil e econdmico,
resisténcia a baixas concentragdes de oxigénio dissolvido,
além de apresentar carne de sabor apreciado e com poucas
espinhas (KUBTIZA, 2000).

A tildpia é uma das espécies de peixe mais
comercializada na forma de filé, apresentando um
rendimento em filé de aproximadamente 33%. No
entanto, a maioria das unidades de beneficiamento de
tilapia visa somente o aproveitamento do filé, descartando
subprodutos comestiveis como o musculo abdominal
ventral (“barriguinha”), o musculo hipaxial profundo
e aparas do toalete final do fil¢é (SOUZA; MACEDO-
VIEGAS, 2001).

Sdo considerados residuos de pescado carnes
escuras, peixes de baixo tamanho comercial, residuos
obtidos dos processos de filetagem (VISENTAINER
et al.,, 2003), cabeca, carcagas e visceras. Os residuos
provenientes de frigorificos processadores de peixe,
principalmente de filetagem de tilapia representam 62,5 a
66,5% da matéria-prima (BOSCOLO et al., 2001).

No Brasil, o aproveitamento de residuos da
industrializagdo de pescado ¢é considerado baixo,
destinando-se, principalmente, ao preparo de farinhas de
pescado. Normalmente, esses residuos sdo acumulados
em tanques sem receber qualquer tipo de tratamento,
ocasionando uma ma qualidade higiénica ou sdo
descartados nas imediagdes do local de processamento,
contribuindo para a contamina¢do ambiental (SEIBEL;
SOUZA-SOARES, 2003).

A transformacdo destes residuos em produtos para
alimentagdo humana é uma 6tima opgao de renda para as
industrias, podendo aumentar sua lucratividade. Pessatti
(2001) afirma que a grande inovagdo da tecnologia para
recuperagdo dos residuos de pescados foi o aparecimento
de equipamentos capazes de separar o material muscular
agregado as espinhas com facilidade.

O material muscular resultante dessa separagdo €
conhecido como carne mecanicamente separada (CMS),
que serve de base na elaboragdo de diversos produtos
alcangando um significativo interesse em todo o mundo.
O concentrado protéico de pescado (CPP), obtido a partir
da CMS, pode se constituir em uma alternativa promissora
por apresentar um alto valor nutritivo.

Os CPP sao basicamente produtos desidratados e
moidos, com contetdo variavel de proteinas, que podem
apresentar ou ndo sabor e aroma de pescado, dependendo
do método de obtengio utilizado (ORDONEZ, 2005). As
caracteristicas fundamentais s2o o elevado valor bioldgico,
o baixo custo e a facil conservagdo (PRENTICE et al.,
2002). Possui concentragdes de proteinas superiores a do
musculo de pescado (ORDONEZ, 2005), apresenta grande
capacidade de hidratag@o, o que facilita a sua inclusdo em
alimentos, além de uma alta digestibilidade, se comparado
a outras proteinas, como a do ovo e a da carne bovina
(PESSATTIL 2001).

Diante do exposto, este estudo teve como objetivo
o aproveitamento da CMS de residuos da filetagem
de tilapia-do-nilo (O. niloticus) na obtengdo de um
concentrado protéico de tilapia (CPT) para o consumo
humano, caracterizando-o quanto aos parametros fisico-
quimicos e sensoriais.

Material e métodos

Processamento do concentrado protéico de tilipia
(CPT)

Para obtengdo do CPT utilizou-se CMS, obtida
a partir de residuos da filetagem de peixes da espécie
tilapia-do-nilo (O. niloticus) da linhagem tailandesa
geneticamente pura.

O processo de obtencdo da CMS foi realizado
no Laboratério de Tecnologia do Pescado do Centro
de Pesquisas em Aquicultura Rodolpho von Thering
do Departamento Nacional de Obras Contra as Secas
(DNOCS), Pentecoste, CE, sob condi¢des higiénicas
satisfatorias. Para a recuperagdo da carne foi utilizada
uma maquina despolpadora de pescado, marca High
Tech, modelo HT 250. Aproximadamente 25 kg de
CMS foram separados em porgdes de 1 kg e embaladas
em sacos de polietileno, vedadas e congeladas em
camara frigorifica a -20 °C. A CMS congelada foi
transportada em caixas térmicas para o Laboratdrio de
Carnes e Pescado do Departamento de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal do Ceara.

Para o processo de obtengdo do CPT, cerca
de 25 kg de CMS foram divididos em porgdes de
aproximadamente 5 kg, totalizando-se cinco repeti¢des
do processo. A carne foi descongelada sob refrigeracao,
desembalada e submetida a dois ciclos de lavagens
com agua a aproximadamente 10 °C, sob agitacdo
e filtragem entre os ciclos de lavagem. Retirou-se a
gordura sobrenadante e filtrou-se o material para
retirada do excesso de agua, usando-se um saco de
microfibra de poliéster.
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O terceiro ciclo de lavagem foi realizado através
de imersdo em solugdo de H,PO, (0,05%) na temperatura
de 5 °C, sob agitagdo durante 15 minutos para auxiliar na
desodorizagdo da carne e para alcangar o ponto isoelétrico
da proteina miofibrilar (pH + 5). Em seguida, deixou-
se a carne decantar e retirou-se a gordura sobrenadante.
Procedeu-se a filtragem em saco de microfibra de poliéster.
O quarto ciclo de lavagem foi realizado seguindo o mesmo
procedimento descrito para o primeiro e segundo ciclos de
lavagem. Em todos os ciclos de lavagem, a propor¢do de
liquido e carne foi de 3:1.

A carne lavada foi prensada manualmente e
disposta em finas camadas em bandejas cobertas com
papel aluminio e submetidas a secagem em estufa com
circulag@o forcada de ar a 65 °C por 15 horas.

O material seco foi submetido a lavagem
com etanol, o excesso do alcool foi retirado através
de filtragem e da secagem em estufa com circulagdo
forgada de ar a 65 °C por 3 horas.

Em seguida, o material foi triturado em processador
doméstico e pesado para a determinagdo do rendimento.
Foi acondicionado a vacuo em uma embalagem primaria de
polietileno e emumaembalagem secundariade polipropileno
biorientado metalizado, para evitar a exposicao a luz, sendo
armazenado a temperatura ambiente.

Analise fisico-quimica

As analises de umidade, proteina e gordura, foram
realizadas de acordo com a metodologia da AOAC (1990).
A atividade de 4gua (Aw) foi determinada utilizando-se o
equipamento Aqualab CX-2, da marca Decagon Devices
Inc., com temperatura da amostra de 25 °C + 2 °C.

Analise sensorial

Na andlise sensorial do CPT participaram 48
provadores ndo treinados, de ambos os sexos, dentre
estudantes e funcionarios da Universidade Federal do
Ceara, com interesse em participar na avaliagdo deste
tipo de produto. Foi perguntado a cada provador se
concentrado protéico era um produto conhecido ou

desconhecido e, se conhecido, se era saudavel para o
consumo.

As amostras de CPT foram servidas em placas de
Petri e cada provador avaliou o aroma, a cor e o aspecto
geral, através de escala hedénica estruturada de nove
pontos (1 = desgostei muitissimo; 5 nem gostei nem
desgostei; 9 = gostei muitissimo) (PERYAM; PILGRIM,
1954; STONE; SIDEL 1993). Em seguida cada provador
descreveu o odor percebido.

Analise estatistica

Os dados de caracterizagdo fisico-quimica do CPT
foram submetidos a analise estatistica descritiva, em que
a média de cada triplicata foi considerada como uma
observacao.

Os dados sensoriais do CPT foram analisados
através de analise estatistica descritiva.

Resultados e discussao

Rendimento e analises fisico-quimicas do concentrado
protéico de tilapia (CPT)

O valor médio (cinco repeti¢des) de rendimento
do processo de obtengdo do CPT foi de 18,34%. Esse
valor foi similar ao encontrado por Silva et al. (2006),
que avaliando o processo de obtengdo de um isolado
protéico desenvolvido a partir de pescado de baixo
valor comercial, obtiveram um rendimento de 18%.
Pessatti (2001), elaborando um concentrado protéico
de peixe, através de lavagens sucessivas com etanol,
obteve um rendimento inferior (14%) ao verificado
no presente estudo. Desta forma, pode-se considerar o
rendimento do CPT satisfatorio, tendo se situado entre
os valores médios observados na literatura.

Os resultados referentes aos teores de umidade,
proteina, gordura e cinzas do concentrado protéico
obtido a partir da CMS de residuos da filetagem de
tilapia-do-nilo estdo expressos na Tabela 1.

Tabela 1 - Composicdo quimica e atividade de dgua do concentrado protéico de tilapia (CPT)

Variavel Média* c Minimo Maximo C.V. (%)
Umidade (%) 1,38 0,66 0,37 2,11 47,83
Proteina (%) 62,39 2,01 59,55 64,35 3,22
Gordura (%) 32,63 1,82 30,19 34,86 5,58
Cinzas (%) 2,26 0,38 2,00 2,92 16,81
Aw 0,16 0,02 0,14 0,19 12,50

*Média aritmética de cinco repeti¢des em triplicata; ¢ = Desvio padrao; C.V. (%) = Coeficiente de variagdo

94 Rev. Ciénc. Agron., v. 42, n. 1, p. 92-99, jan-mar, 2011



J. M. A. Vidal et al.

O teor de umidade do CPT obtido a partir de
CMS de residuos da filetagem de tilapia-do-nilo
variou entre 0,37% e 2,11%, apresentando uma
média de 1,38% (TAB. 1), mostrando-se inferior ao
relatado por Prentice et al. (2002), que foi de 7,0%
para o concentrado protéico obtido a partir de residuos
da filetagem da pescada (Macrodon ancylodon), com
uso de maquina despolpadora, e préximo ao percentual
observado por Pessatti (2001) em concentrado protéico
obtido de amostras de filé de pescada de espécie ndo
identificada (2,5%).

O percentual de umidade do presente estudo
também foi inferior ao observado por Silva et al. (2003)
em sopa de peixe elaborada a partir de CMS de piranha-
preta (10,53%), seca em estufa com circulagdo forgcada de
ar a 60 °C por 18 horas.

Centenaro et al. (2007), estudando a
complementacdo protéica de pao, elaboraram uma
polpa seca de filé de cabrinha (Prionotus punctatus),
através de trés lavagens com agua destilada e secagem
em estufa de circulagdo forgada de ar a 60 °C, por 7
horas. A umidade da polpa seca foi de 8,2%, superior
ao encontrado no presente trabalho.

A desidratagdo do CPT neste trabalho pode ser
considerada bastante eficiente tendo em vista que Ogawa
(1999) relata que o musculo do pescado fresco pode
conter de 60 a 85% de umidade. Vila Nova et al. (2005),
caracterizando a composicao quimica de filé de tilapia (O.
niloticus), reportaram um valor de 77,55% de umidade.

O contetdo de proteinano CPT variou entre 59,55%
e 64,35%, obtendo-se uma média de 62,39% (TAB. 1).

De acordo com os resultados apresentados por
Kotaki (2005) o teor protéico da CMS de residuos da
filetagem de tilapia-do-nilo ¢ de 9,6%. Levando-se em
consideragdo esse dado, os resultados do presente trabalho
mostram que houve uma concentragdo de proteina de
aproximadamente sete vezes em relagdo a CMS de tilapia-
do-nilo. Cérser et al. (2000) e Justi et al. (2003) reportaram
quantidades de proteina no filé de tilapia-do-nilo iguais a
18,34% e 18,2%, respectivamente. Observa-se, portanto,
que a efetiva remogao de 4gua resultou na obtengdo de um
produto (CPT) com elevado percentual de proteina.

De acordo com Pessatti (2001), a concentragdo de
proteina deve ser em média quatro vezes maior que o valor
do teor protéico da matéria-prima, portanto o método de
obteng¢do do CPT utilizado foi eficiente. O teor de proteina
no concentrado protéico deste estudo foi bastante superior
ao relatado por Pessatti, (2001) que foi de 34,7%.

Murueta et al. (2007), estudando diferentes métodos
de secagem no processo de producdo de concentrados
protéicos de nove espécies de peixes, verificaram que o

contetido de proteina variou entre 57% e 77%, sem que
tenha havido diferenca entre os diferentes métodos de
secagem aplicados (liofiliza¢do, secagem a 65 °C por 15 h
e secagem a 100 °C por 12 h).

Garciae Sobral (2005) encontraram uma quantidade
de proteina igual a 80% para proteinas miofibrilares
liofilizadas de tildpia-do-nilo. No entanto, Monterrey-
Quintero e Sobral (2000) verificaram valor igual a 93,22%
em proteinas miofibrilares liofilizadas de tilapia-do-
nilo. Tais resultados foram superiores ao encontrado no
presente trabalho.

O teor de proteinas do CPT foi bastante superior
ao relatado por Stevanato et al. (2007) que avaliando a
composi¢ao quimica de farinha de cabeca de tilapia-do-
nilo destinada a elaborag@o de sopa verificaram o teor de
proteina de 34,8% + 0,12%.

Opercentual de gordurado CPT variouentre 30,19%
e 34,86% apresentando uma média de 32,63% (TAB. 1).
O alto teor de gordura no CPT pode ser atribuido a varios
fatores, dentre eles: i) a relag@o inversa bem caracterizada
entre os teores de umidade e lipidios, em que o teor de
umidade foi bastante reduzido e, consequentemente, o
valor de gordura no CPT elevou-se; e ii) o CPT foi obtido
de uma matéria-prima com consideravel teor de gordura,
pois de acordo com Kotaki (2005), o teor lipidico da
CMS de tilapia-do-nilo ¢ de aproximadamente 9,6% e na
obtengdo de CMS do presente estudo, foram utilizadas
as partes ventrais do peixe, regido onde se localizam os
depositos de gordura.

E importante salientar, que o alto teor de gordura no
produto ¢ de grande valia, considerando-se que a gordura
de peixe € rica em acidos graxos poli-insaturados os quais
se destacam por apresentarem diversos efeitos benéficos
a saide humana, como diminuic¢do dos riscos de doengas
cardiovasculares, prevencdo de cancer (MARTINO,
2003), diminui¢do nas taxas de colesterol no sangue
(SIMOPOULOS, 2002) e beneficios a gravidez e saude
materno-infantil (DUSTAN et al., 2004).

Silva et al. (2003), elaborando sopa desidratada
de peixe, a partir de CMS de piranha-preta determinaram
na CMS 4,79% de gordura. Apdés a secagem em estufa
com circulagdo de ar esses autores obtiveram uma CMS
seca com contetdo lipidico de 18,86%, praticamente
quadruplicando o conteudo lipidico da matéria-prima.

O teor de cinzas no CPT variou entre 2,00% e
2,92%, observando-se uma média de 2,26% (TAB. 1). Este
resultado apresentou-se inferior ao descrito por Murueta et
al. (2007) em estudo com concentrados protéicos de nove
espécies de peixes obtidos através de diferentes processos
de secagem. Esses pesquisadores encontraram variagdo no
contetdo de cinzas, entre as espécies de peixes estudados,
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de 8,15% a 20,27% em base seca, valores proximos aos
encontrados por Monterrey-Quintero e Sobral (2000) em
estudo com proteinas miofibrilares liofilizadas de tilapia-
do-nilo a serem utilizadas na elabora¢dao de biofilmes
(1,69% de cinzas em base seca).

O valor médio da Aw do CPP, medido a 25 °C+2 °C,
foi de 0,16, com coeficiente de variagdo de 12,50%.

De acordo com Ferreira Neto et al. (2005), a
maioria dos micro-organismos cresce em meio com
atividade de agua no intervalo entre 0,90 e 0,99. Varios
micro-organismos, as vezes, permanecem Vivos por
muito tempo em baixa Aw, embora ndo se multipliquem
nesse meio. A maioria das leveduras e fungos miceliais
cresce em meio com Aw entre 0,86 ¢ 0,88. Alguns fungos
filamentosos podem crescer em meio com atividade de
agua de até 0,80.

Dessa forma, a Aw no CPT apresentou-se baixa,
portanto satisfatoria, uma vez que os micro-organismos
tém seu desenvolvimento condicionado a existéncia de
agua disponivel, expressa em valores de Aw.

Analise sensorial do concentrado protéico de tilapia
(CPT)

Opinido dos provadores sobre concentrados protéicos

Dentre os provadores, 56,25% afirmaram
conhecer concentrado protéico e 43,75% desconheciam.
Essa distribui¢do foi positiva por reduzir a influéncia
da familiaridade com relacdo ao alimento. Dentre os
que declararam conhecer concentrado protéico, 66,67%
concordaram que o consumo desse produto ¢ saudavel e
33,33% afirmaram ter dividas quanto a esse aspecto.

Aceitaciio do concentrado protéico de tilapia (CPT)

As medidas descritivas das variaveis aroma, cor €
aspecto geral do CPT estdo apresentadas na Tabela 2.

Através das medidas descritivas, observa-se
que os trés atributos avaliados apresentaram médias
entre 5,17 e 5,88 correspondendo a “nem gostei/nem
desgostei” e “gostei ligeiramente”. Com relagdo a
amplitude, o aromaalcangou o valorminimo 1 (desgostei
muitissimo) e maximo 9 (gostei muitissimo), enquanto
os atributos cor e aspecto geral foram avaliados,
respectivamente, com o minimo 2 (desgostei muito) e
1 (desgostei muitissimo) e maximo 8, correspondendo
a gostei muito.

Com relacdo a frequéncia de aceitagdo dos
atributos aroma, cor e aspecto geral (TAB. 3), 47,9%
das notas do aroma estiveram no grupo do desgostei
(notas < 5), ou seja, na faixa de rejei¢do; 10,4% das
notas mostraram-se na regido de indiferenca (nota = 5),
ou seja, nem gostei/nem desgostei; e 41,7% estiveram
no grupo do gostei (notas > 5), e portanto na faixa
de aceitagdo. Observa-se que o grupo de provadores
apresentou-se dividido ao atribuir as notas para o
aroma.

No atributo cor (TAB. 3), houve uma tendéncia
para a regido de aceitagdo, apresentado uma maior
freqiéncia com 60,4% das notas compreendidas no
grupo do gostei (notas > 5); 20,8% das notas no grupo
do nem gostei/nem desgostei (notas = 5), ou seja, na
regido de indiferenca e 18,8% apresentaram-se na
faixa de rejeicdo (notas < 5), portanto no grupo do
desgostei.

Com relagdo ao aspecto geral (TAB. 3), 51,1%
das notas mostraram-se no grupo do gostei com
valores superiores a 5, ou seja, na faixa de aceitacao,
19,1% apresentaram-se na regido de indiferenca (nem
gostei/nem desgostei), com notas iguais a 5. Estiveram
presentes no grupo do desgostei, 29,8% das notas,
com valores inferiores a 5, e, portanto, na regido de
rejeicdo.

Tabela 2 - Medidas descritivas das varidveis aroma, cor e aspecto geral do concentrado protéico de tilapia (CPT)

Estatistica Varidvel
Aroma Cor Aspecto Geral
Meédia* 5,17 5,88 5,55
Mediana 5,00 6,00 6,00
Variancia 5,20 2,92 3,64
Desvio Padrao 2,28 1,70 1,90
Minimo 1,00 2,00 1,00
Maximo 9,00 8,00 8,00

*Escala: 1 = desgostei muitissimo; 5 = nem gostei, nem desgostei; 9 = gostei muitissimo
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Tabela 3 - Distribui¢do de frequéncia da aceitagdo dos atributos aroma, cor e aspecto geral do concentrado protéico de tilapia (CPT)

por notas da escala hedonica

Aroma Cor Aspecto Geral----------
Escala* - ; -
Frequéncia % Frequéncia % Frequéncia %
<5 23 47,9 18,8 14 29,8
=5 5 10,4 20,8 9 19,1
>5 20 41,7 60,4 24 51,1
Total 48 100,0 100,0 47 100,0

*Escala: <5 - regido de rejei¢ao; = 5 - indiferenga; >5 - aceitagdo

Analise estatistica descritiva das notas dadas por
conhecimento de concentrados protéicos

Com o intuito de verificar se o fato de conhecer
ou ndo um concentrado protéico influenciou na
avaliacdo dos atributos aroma, cor e aspecto geral
através da escala hedonica, realizou-se uma analise
descritiva das notas atribuidas ao CPT.

Observa-se na Tabela 4 que, com relag@o ao aroma,
os provadores que afirmaram conhecer concentrado
protéico atribuiram em média 4,76, dentro da faixa de
rejeicdo da escala heddnica. Vale ressaltar que muitos
desses provadores conheciam outros tipos de concentrados
protéicos mais comuns no mercado como o de soja,
por exemplo, porém ndo conheciam CPP. Dessa forma,
consideraram estranho o leve odor de peixe que o produto

apresentava. Os provadores que afirmaram ndo conhecer
concentrado protéico atribuiram uma nota média 5,48,
entre nem gostei/nem desgostei (indiferente) e gostei
ligeiramente, portanto ndo rejeitaram o aroma percebido.

Com relagdo a cor, os provadores que conheciam
o produto concentrado protéico e os que o desconheciam
atribuiram notas bem proximas, 5,89 e 5,86,
respectivamente, correspondendo as notas da faixa de
aceitacdo da escala hedonica. Essas médias encontradas
sdo sugestivas da contribui¢do positiva da cor do CPP.

No aspecto geral, os provadores que afirmaram
conhecer concentrado protéico atribuiram, em média,
nota 5,76, proxima a dos provadores que desconheciam
concentrado protéico que foi de 5,38.

Tabela 4 - Medidas descritivas em func¢do do conhecimento de concentrado protéico de peixe (CPP) pelos provadores

. Variavel
Conhece CPP Estatistica
Aroma Cor Aspecto Geral
Média 4,76 5,86 5,76
Mediana 4,00 6,00 6,00
Variancia 6,49 3,52 3,59
. Desvio Padrao 2,54 1,87 1,89
Sim Minimo 1,00 2,00 1,00
Maximo 9,00 8,00 8,00
Amplitude 8,00 6,00 7,00
N 21,00 21,00 21,00
Média 5,48 5,39 5,38
Mediana 5,00 6,00 5,50
Variancia 4,18 2,56 3,76
N Desvio Padrao 2,04 1,60 1,94
Nao Minimo 2,00 3,00 2,00
Maximo 9,00 8,00 8,00
Amplitude 7,00 5,00 6,00
N 27,00 27,00 26,00
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Descri¢ao do aroma percebido no concentrado protéico
de tilapia
Solicitou-se aos provadores que descrevessem

o aroma percebido no CPT. Os termos citados e sua
freqiiéncia encontram-se na Tabela 5.

Tabela 5 - Termos descritivos do aroma percebido no concentrado
protéico de tilapia (CPT)

Aroma percebido Frequéncia %
Agradavel 2 3,3
Barra de cereal, Cereal 3 49
Desagradavel 1 1,6
Doce 8 13,1
Farinha lactea 5 8,2
Gordura, Oleo, Ranco 4 6,5
Ovo 5 8,2
Peixe, Frutos do mar, Peixe
cozido, Bacalhau, Racdo de peixe, 27 442
Escamas
Ragdo animal, Ragdo de gato 2 3,2
Soja 1 1,6
Suave 1 1,6
Nao respondeu 2 3,3

Total 61 100,0

Verifica-se que o aroma de peixe foi percebido por
44,2% dos provadores, que o descreveram como: frutos do
mar, peixe, bacalhau, peixe cozido, escamas ou ragdo de
peixe. Pessatti (2001) elaborou um concentrado protéico de
peixe através de lavagens sucessivas com etanol e relatou
que o odor foi caracterizado como de frutos do mar, de
modo similar & descrigdo dos provadores deste estudo.

Observa-se que 55,8% dos consumidores
ndo perceberam o odor de peixe, resultado bastante
satisfatorio, haja vista este percentual ter sido superior
ao dos consumidores que perceberam o odor de peixe
(44,2%). Esses resultados sugerem, portanto, que a
desodorizagdo do CPT com lavagens de adgua e solugdo
de H,PO, foi parcial. O termo farinha lactea citado por
8,2% dos provadores provavelmente pode estar associado
a aparéncia do CPT similar a essa farinha.

Conclusoes

1. O concentrado protéico de tilapia (CPT) apresentou
baixos niveis de umidade e cinza e alto conteudo

protéico e lipidico, quando comparado a matéria-prima
original constituida de carne mecanicamente separada
(CMS). O CPT mostra boa estabilidade com base na sua
baixa atividade de agua;

2. O CPT alcangou aceitabilidade entre nem gostei/nem
desgostei e gostei ligeiramente em aroma, cor e, aspecto
geral, indicando possibilidade de utilizagdo como
ingrediente alimenticio;

3. O método aplicado para obtengao do CPT permitiu que
o material fosse desodorizado parcialmente;

4. O aproveitamento da CMS obtida dos residuos da
filetagem de tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus
Linnaeus 1757), como matéria-prima na obten¢do de
CPT agregou valor a um material de descarte, trazendo
contribui¢do para a redugdo da poluicdo ambiental e
oferecendo uma alternativa para uso alimentar de custo
relativamente baixo.
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