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Caracterizacao de surimi obtido a partir da carne mecanicamente
separada de tilapia do Nilo e elaboracao de fishburger

Characterization of surimi from mechanically deboned tilapia meat
and fishburger preparation

A

CIENCIAS DE ALIMENTOS

Fabiola Helena dos Santos Fogaca'"; Fabrizia Sayuri Otani®; Carolina De Gaspari
Portella’; Luiz Gonzaga Alves dos Santos-Filho*; Léa Silvia Sant’ Ana’

Resumo

Este estudo teve como objetivos obter produtos (surimi e fishburger) a partir da carne mecanicamente
separada (CMS) de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) e avaliar seus aspectos quimicos,
microbioldgicos, nutricionais e sensoriais. Para elaboracao do fishburger, a CMS foi submetida a lavagens
sucessivas, obtendo-se um concentrado protéico definido como surimi. A caracterizagdo quimica da
CMS e do surimi foi determinada pelas andlises da composicao quimica (umidade, proteina e lipideos)
e do perfil de aminodacidos. As andlises microbioldgicas foram realizadas para Estafilococos, coliformes
a 45 °C e Salmonella sp. A analise sensorial do fishburger foi realizada por meio da aplicacdo do teste
de aceitacdo global, avaliando-se parametros como aparéncia, sabor, odor e textura. O surimi apresentou
menores teores proteico (14,81%) e lipidico (7,15%) e maior umidade (75,44%) em comparacdo a
CMS (P<0,05). Os perfis de aminoacidos da CMS e do surimi foram semelhantes, apresentando alto
valor nutricional pela sua composi¢cdo de aminoacidos essenciais. A analise microbioldgica demonstrou
que o produto estava dentro do padrdo sanitario exigido pela legislacdo. A andlise sensorial obteve
notas proximas de 7,0 para aparéncia, sabor, odor, textura e aceitagdo geral. Com base nos resultados
obtidos, conclui-se que o surimi pode ser utilizado na elaboragao do fishburger por apresentar atributos
sensoriais, nutricionais e microbiologicos desejaveis e por estimular o aproveitamento dos coprodutos
gerados na filetagem da tilapia.

Palavras-chave: Aminoacidos, aceitacdo global, atributos de qualidade, CMS

Abstract

The aim of this study was to obtain products (surimi and fishburger) from mechanically separated
meat (MSM) of Nile tilapia (Oreochromis niloticus), and evaluate its aspects chemical, microbiological,
nutritional and sensory attributes. For fishburger preparation the MSM was submitted to successive
washes cycles, to obtaining a protein concentrate defined as surimi. The composition of MSM and
surimi was determined by analysis of moisture, protein, lipid and amino acid profile. Microbiological
analysis were performed for Staphylococcus sp., coliforms at 45 © C and Salmonella sp. Sensory
analysis of fishburger was performed by the global acceptance testing, for evaluation of parameters
such as general appearance, odor, flavor and texture. The surimi showed lower protein (14.81%) and
lipid (7.15%) content and higher moisture (75.44%) compared to the MSM (P <0.05). The amino acid
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profile of MSM and surimi was similar, with high nutritional value caused by its essential amino acids
presence. Microbiological analysis showed that the product was according with the sanitary standard
required. Sensorial analysis determined notes near to 7.0 for appearance, flavor, odor, texture and overall
acceptability. Based on these results, it is concluded that the surimi can be used in the preparation of
fishburger by presenting desirable attributes for sensory, nutritional and microbiological parameters,
and encourage the use of co-products generated in the tilapia filleting industry.

Key words: Amino acids, global test, quality attributes, minced

Introducao

A popularizagdo do consumo do pescado ¢ uma
das barreiras a serem vencidas para a expansao da
aquicultura no pais (BORGHETTI; OSTRENSKY,
1999), pois a média de consumo per capita de 9,0
kg de peixe/ano no Brasil (MPA, 2010a) ainda esta
abaixo do recomendado pela Organizagdo Mundial
da Saude — OMS (12,0 kg/hab./ano). O pescado ¢
um alimento de alto valor nutricional, facil digestao,
fonte de minerais e vitaminas (OGAWA; MAIA,
1999) e quando industrializado pode atender as
necessidades do consumidor nos aspectos sensoriais
(sabores agradaveis,
conveniéncia (facil preparo) e econdomico (com
precos acessiveis) (FERREIRA et al., 2002).

suaves e caracteristicos),

Para atender a demanda por produtos pré-
prontos, as industrias processadoras passaram a
comercializar filés de pescado no mercado interno,
gerando quantidade relevante de coprodutos e
residuos. No intuito de diminuir custos e agregar
valor aos produtos gerados, as beneficiadoras
estdo buscando maneiras de aproveitamento
desses subprodutos (PESSATTI, 2001), como
fazem as industrias de carne bovina e de frango.
Esse aproveitamento reduz custos e ¢ uma forma
de evitar danos ao meio ambiente pela disposi¢ao
inadequada desse material (SUCASAS, 2011). No
entanto o aproveitamento de residuos no ciclo de
produgdo de pescado ainda é pouco significativo na
industria brasileira (BRITO, 2007). Estima-se que
frigorificos processadores de peixe desperdicam
entre 62,5% e 66,5% (BOSCOLO; HAYASHI;
MEURER, 2004) e de camardo aproximadamente
50% da matéria-prima (LIMA et al., 2007).

Um dos coprodutos gerados pela industria de

processamento da tilapia ¢ a carne mecanicamente
separada ou CMS, obtida pela extracdo mecanica
da carne aderida a espinha dorsal apods a filetagem
(KIRSCHNIK; MACEDO-VIEGAS, 2009). No
entanto a CMS in natura apresenta alto teor de
lipideo e substancias indesejaveis (pigmentos,
sangue, etc.) que aceleram sua degradacao,
conferindo ao produto sabor e odor indesejaveis

(TENUTA-FILHO; JESUS, 2003).

O surimi consiste em uma base protéica, obtida a
partir do musculo de pescado, submetida a lavagens
sucessivas (em que se eliminam gordura, sangue,
substancias odoriferas e proteinas soluveis em
agua), refino, desidratacao, adicdo de crioprotetores
e congelamento para sua preservagdo (LEE, 1984).
A tecnologia de processamento do surimi € uma
maneira de agregar valor a CMS do processamento
de peixes, aumentando sua vida ttil e oferecendo
a industria maior flexibilidade na elaboracdo de
produtos.
auséncia de odor de peixe, alto teor protéico e baixo
teor de lipideo, o surimi pode ser acrescentado a
todos os tipos de alimento como sopas, hamburguer,
embutidos, entre outros (ALFARO et al., 2004).

Por apresentar caracteristicas como

Estudos prévios avaliando a estabilidade e
qualidade da CMS de tildpia, in natura e apos
lavagens sucessivas, foram realizados por Gryschek,
Oetterer ¢ Gallo (2003) e Kirschnik (2007).
Os resultados foram promissores e os produtos
desenvolvidos (salsicha, nuggets, fishburger e
bolinhos de peixe) obtiveram boa aceitagdo em
testes de consumidores (SARY et al., 2009). Porém
¢ necessario realizar estudos para o estabelecimento
de padrdes de identidade e qualidade do surimi de
espécies tropicais e suas possiveis aplicagdes na
industria de alimentos.
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Caracterizacéo de surimi obtido a partir da carne mecanicamente separada de tilépia do Nilo e elaboracéao de fishburger

O estudo teve como objetivos aproveitar a carne
mecanicamente separada (CMS) de tilapias do Nilo
para obtencdo de surimi utilizado na elaborag@o de
fishburger e, ainda, avaliar os aspectos quimicos,
microbiologicos e nutricionais do surimi e sensoriais
do fishburger elaborado.

Material e Métodos
Obtengdo da CMS de tilapia do Nilo

Foram utilizados residuos da filetagem de
tilapia nilotica, obtidos do Frigorifico Fish Facil,
no municipio de Garga, SP. A carne foi retirada
das carcacas de peixes produzidos e abatidos no
local, pertencentes a um mesmo lote de produgao.
Os peixes, depurados por 24 horas, foram abatidos
por choque térmico (com uso de agua e gelo, na
propor¢ao de 1:1), eviscerados e descabegados para
retirada dos filés. Apos filetadas, as carcagas dos
peixes passaram por uma maquina desossadora/
despolpadora (High Tech, modelo HT 250) para a
retirada do musculo aderido ao espinhacgo, obtendo-
se um produto denominado Carne Mecanicamente
Separada (CMS). A CMS foi embalada em sacos de
polietileno com capacidade para 2,0 kg, congelada
em tinel de congelamento a—25 °C e posteriormente
mantida em freezer a — 18 °C.

A amostra foi transportada de Garca a Botucatu
(aproximadamente 200 km) em caixas térmicas,
permanecendo congeladas. Ao chegar ao laboratoério,
foi mantida em freezer durante 48 horas.

Processo de obtencdo do surimi

O surimi foi obtido por processamento manual. A
CMS foidescongeladasobrefrigeragcdoa 5 °C durante
24 horas. Depois de descongelada, foi submetida a
trés lavagens sucessivas, com agua destilada fria (5
°C). O volume de agua utilizado foi quatro vezes
0 peso da massa (v/v 1:4). A temperatura da agua
durante a lavagem foi mantida em torno dos 5 °C
com o uso de gelo moido. Apods cada lavagem, que
durou em média 1 minuto, a amostra foi prensada

manualmente em tecido de algoddo. Ao final do
processamento, foram adicionados crioprotetores:
2% de cloreto de sodio e 1% de sacarose. Apos
essa etapa, o surimi foi embalado em sacos de
polietileno de 2,0 kg e mantido congelado (- 18 °C)
até o momento das analises.

Caracterizagao quimica da CMS e do surimi

A composicao centesimal das amostras da CMS e
do surimi foi realizada segundo a AOAC (2005) ¢ as
analises realizadas em triplicata. Todas as amostras
foram armazenadas a — 18 °C e descongeladas a 5
°C por um periodo de 24 horas antes das analises.
A umidade foi definida por secagem em estufa a
105 °C por 24 horas (método 950.46); a proteina
bruta, pelo método semimicro Kjeldahl (N x 6.25)
(método 928.08); os lipideos foram determinados
por extracdo com cloroféormio metanol, segundo
método de Folch, Lees e Sloane-Stanley (1957).

A oxidagao lipidica foi avaliada pela formacdo
de substancias reativas ao 4cido tiobarbiturico
(SRATB), segundo método de Vyncke (1970). As
proteinas soluveis foram determinadas segundo
a mensuragdo do nitrogénio solivel em acido
tricloroacético (TCA), feita em avaliacao do filtrado
de solucdo TCA, conforme descrito por Stefansson
et al. (2000).

Os
autoanalisador por cromatografia de troca idnica,
segundo Spackman, Stein e Moore (1958). As
amostras foram previamente desengorduradas e

aminoacidos foram determinados em

hidrolisadas em HCI; metionina e cisteina foram
determinados como sulfato de metionina e acido
cistéico, respectivamente, apos extragdo em acido
performico (MOORE, 1963).

Processo de elaboragdo do fishburger de surimi

O fishburger de surimi foi elaborado segundo a
seguinte formulagdo: 96,9% de surimi, 2% de sal,
1% de agucar, 0,1% de cebola e alho desidratados.
Todos os ingredientes foram misturados ao surimi
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manualmente durante 10 minutos. Depois de
homogeneizada, essa mistura foi enformada em
tubos de PVC de 4,0 polegadas (revestidos com
uma bolsa de polietileno) e congelada a —18 °C por
24 horas. A massa desenformada foi fatiada com o
auxilio de uma serra-fita em rodelas de 1,0 cm de
espessura aproximadamente.

Analises microbiologicas

Foram realizadas andlises microbioldgicas
dos fishburgers para a verificacdo da presenca de
Salmonella sp., estafilococos coagulase positiva
e contagem de coliformes a 45 °C pelo Servigo
de Orienta¢do a Alimentagdo Publica (SOAP), da
Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia,
UNESP, Campus de

microbiologicos exigidos pela legislagdo para

Botucatu. Os critérios
produtos a base de pescado, cozidos, em uma
amostra indicativa, foram: auséncia de Salmonella
sp. em 25 g do alimento; coliformes a 45 °C em
niveis de até 10> g'; estafilococos coagulase
positiva em niveis de até 5x10% g (ANVISA, 2001).
Por estarem dentro dos padrdes microbiologicos
exigidos pela legislagdo brasileira, os fishburgers
foram submetidos a analise sensorial.

Caracterizacdo sensorial

Utilizou-se o teste de aceitagdo global, no qual
o provador deveria expressar por meio de uma

escala hedonica estruturada de nove pontos o grau
de gostar ou desgostar das amostras (9 = “gostei
muitissimo” a 1 = “desgostei muitissimo™) para
avaliar a aceitabilidade dos parametros sensoriais
de aspecto geral, aparéncia, sabor, odor e textura do
fishburger (STONE; SIDEL, 1992). Participaram
do teste 50 provadores ndo treinados, recrutados
aleatoriamente. Os provadores receberam amostras
de fishburgers (8,0 cm de didmetro x 0,5 cm de
espessura) acondicionadas em recipientes plasticos
descartaveis (pratos) codificados, submetidas ao
aquecimento em gril/ por 3 minutos.

Analises estatisticas

Os dados obtidos foram analisados pelo
programa estatistico SAS, versao 6.12, e as médias
foram comparadas pelo teste de Tukey — Kramer,
a 5% de probabilidade para verificar diferencas
significativas entre os tratamentos. Os resultados
da analise sensorial foram avaliados pelo grafico de

frequéncia das respostas.

Resultados e Discussao

Os teores de umidade, proteinas e lipideos da
CMS e do surimi estdo apresentados na Tabela 1.
Houve diferenga (P<0,05) entre a CMS e o surimi
para todos os parametros avaliados, mostrando que
a lavagem da matéria-prima alterou a composi¢ao
da CMS, reduzindo os teores de proteinas e lipideos
em 7,0% e aumentando a umidade em 2,0%.

Tabela 1. Teores de umidade, proteina e lipideo da CMS e do surimi de tilapia nilética (Oreochromis niloticus).

Umidade (%) Proteina (%) Lipideo (%)
CMS 73,87 (0,15)°® 15,87 (0,33) ® 7,62 (0,53)*
Surimi 75,44 (0,97) ® 14,81 (0,59)° 7,15(0,15)®

Meédia (desvio-padrao), n=4. Letras mintsculas nas colunas demonstram diferenca significativa entre os tratamentos (P<0,05).

Fonte: Elaboracgio dos autores.
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O aumento da porcentagem de umidade da
CMS apds a lavagem foi observado por outros
autores  (KIRSCHNIK; MACEDO-VIEGAS,
2009; MELO et al., 2011). Durante a lavagem,
ha uma concentracdo das proteinas miofibrilares
como consequéncia da remogdao das proteinas
hidrossoluveis (sarcoplasmaticas) que possuem
maior capacidade de hidratagao (SUZUKI, 1987).

A determinacao da umidade também é uma forma
de avaliar a qualidade do surimi ou CMS lavada,
que, no caso do produto japonés, elaborado com
o Alaska pollock (Theragra chalcogramma), esta
diferenciado em quatro categorias: S (superclasse),
com umidade entre 76,1% e 79,0%; classe A, entre
79,1% e 80,0%; classe B, entre 80,1% e 81,5%;
classe C, quando for superior a 81,5% (MIRA;
LANFER-MARQUEZ, 2005). O surimi de tilapia
¢ considerado de excelente padrdo, o que pode ser
comprovado com o teor de umidade apresentado na
Tabela 1 (75,44%).

A porcentagem de proteina encontrada no
surimi (14,81%) foi proxima a quantidade de
proteina encontrada na CMS (15,87%). Teores de
17,48% a 15,13% foram descritos para CMS de
tilapia (REBOUCAS et al., 2012; KIRSCHNIK;
MACEDO-VIEGAS, 2009) e o decréscimo do
contetdo proteico, em torno de 12,0% a 17,0%, foi
observado apds a lavagem do peixe (VAZ, 2005).
O teor apresentado caracteriza o surimi de tilapia

como excelente fonte proteica e demonstram sua
viabilidade para uso em produtos alimenticios
proteicos de alto valor biologico (REBOUCAS et
al., 2012).

O surimi apresentou elevado teor de lipideos
(7,15%) (Tabela 1) mesmo apds sucessivas lavagens
da CMS. M¢étodos convencionais de obten¢do do
surimi compreendem apenas trés ciclos de lavagem
da CMS (MINOZZO; VAZ, 2007) para eliminar
até 50% da gordura da matéria-prima. No entanto
os trés ciclos utilizados nao foram suficientes para
reduzir em grandes proporgoes a gordura da CMS.
Melo et al. (2011) e Kirschnik e Macedo-Viegas
(2009), entretanto, reduziram o teor lipidico da
CMS de tilapia em 17% apds um ciclo de lavagem.
Baixo teor de lipideos (3,4%) foi encontrado em
CMS obtida a partir de peixes inteiros ou aparas de
filés de tilapia, o chamado corte em “V” (VIDOTTI;
GONCALVES, 2006). Kirschnik (2007) determinou
teores de lipideos de 1,85% para CMS obtida de
tilapias inteiras e de 11,97% para CMS de carcacas
de tilapia devido a presenca da musculatura ventral,
que contém maior teor de gordura (em torno de
15%) (REBOUCAS et al., 2008).

Os resultados das analises de oxidagao lipidica
realizadas para avaliar se a presenca do elevado teor
lipidico influenciou a qualidade dos produtos (surimi
e fishburger) indicaram baixa oxidacdo, expressa
em substdncias reativas ao acido tiobarbiturico
(SRATB) (Tabela 2).

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas da CMS e do surimi de tilapia nildtica (Oreochromis niloticus).

SRATB (mg MDA kg)

Nitrogénio soluvel (%)

CMS
Surimi

1,03 (0,01)*
0,83 (0,02) °

10,50 (0,14) ®
1,28 (0,10) ®

Meédia (desvio-padrdo), n=4. Médias seguidas de letras diferentes nas colunas demonstram diferenca significativa entre os

tratamentos (P<0,05). SRATB = oxidacao lipidica.
Fonte: Elaboracdo dos autores.
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Os valores de SRATB sdo utilizados como
indicadores do grau de oxidagdo lipidica,
quantificados em miligramas de malonaldeido
(MDA), que ¢ a principal substincia formada
durante a oxidagdo e que reage com o acido
tiobarbiturico (VYNCKE, 1970). Os valores de
SRATB demonstraram que a lavagem diminuiu
em 20% a taxa de oxidacdo lipidica (Tabela 2).
A lavagem da CMS remove produtos primarios
e secundarios da oxidagdo lipidica (EYMARD
et al., 2005), prevenindo-a. Gryschek, Oetterer e
Gallo (2003) e Kirschnik ¢ Macedo-Viegas (2009)
estudaram o efeito do processo de lavagem da CMS
de tilapia na oxidag¢ao lipidica e também observaram
menores valores de SRATB na CMS lavada em
relagdo a CMS in natura. Segundo Ke, Cervantes
¢ Roble-Martinez (1984) e Ogawa e Maia (1999),
valores acima de 1,51 mg de MDA kg pescado
sdo classificados como inaceitaveis e podem vir
acompanhados de odor e sabor caracteristicos de
rango. Esse odor acentuado foi observado em CMS
de tilapia que apresentou teores de 2,27 mg de
MDA kg' de CMS, provocando rejeigdo na analise
sensorial do produto (REBOUCAS et al., 2012).
Com base nesses parametros, o surimi ¢ a CMS de
tilapia apresentaram niveis 6timos de MDA.

A analise da porcentagem de nitrogénio soluvel
(NNP) esta relacionada com a degradagdo protéica
proporcionada pelas enzimas enddgenas do musculo
do peixe e por enzimas bacterianas (CONTRERAS-
GUZMAN, 2002). Valores oito vezes maiores de
NNP foram determinados na CMS em comparagao
ao surimi (Tabela 2). Esses resultados demonstram
que a lavagem inibe a degradacao protéica da CMS
pela lixiviacdo de compostos nitrogenados soliveis
(HASSAN; MATHEW, 1999), melhorando a
estabilidade do produto.

Os baixos teores de NNP corroboram os
resultados da analise microbioldgica (Tabela 3), que
apresentou baixa contagem de bactérias. A auséncia
de estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp.
comprova que a manipulacdo da CMS e a elaboragao
do fishburger foram conduzidas dentro de padrdes
higiénico-sanitarios adequados (SIMOES et al.,
2007). A mesma qualidade microbiologica foi
observada em bolinhos de peixe (SARY et al., 2009)
e fishburger de tilapia (MARENGONI et al., 2009).

Os perfis de aminoacidos da CMS e do surimi de
tilapia estdo demonstrados na Tabela 4. Os valores
determinados nos dois produtos foram muito
proximos, indicando que a lavagem ndo influenciou
a composicao aminoacidica do musculo do peixe.

Tabela 3. Caracteristicas microbioldgicas da CMS e do surimi de tilapia nilética (Oreochromis niloticus).

Salmonella sp.

Estafilococos coagulase positiva

Coliformes a 45 °C

CMS
Surimi

Auséncia
Auséncia

<1,0x 10 UFC g
<1,0x 10 UFC g

<1,0x 10 UFC g
<1,0x 10 UFC g

UFC= Unidades formadoras de coldnias.
Fonte: Elaboracao dos autores.
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Tabela 4. Perfil de aminoacidos da CMS e do surimi de tilapia nilotica (Oreochromis niloticus) (g 100g™).

Aminoacido (%) CMS Surimi FAO/WHO!
Alanina 1,08 1,12 -
Arginina 1,29 1,42 -
Acido aspértico 1,71 1,74 -
Glicina 1,13 1,12 -
Isoleucina 0,37 0,41 2,8-13
Leucina 1,00 1,09 6,619
Acido Glutamico 2,56 2,77 -
Lisina (a.a.) 1,86 1,94 5,8—1,6
Cistina Naéo detectado 0,20 -
Metionina 0,27 0,24 25-1,7
Fenilalanina 0,74 0,76 6,3-19
Tirosina 0,56 0,61 -
Treonina 0,78 0,82 3,4-0,9
Triptofano 0,77 0,78 1,1-0,5
Prolina 0,83 0,92 -
Valina 0,77 0,84 35-1,3
Histidina 0,38 0,36 1,9-1,6
Serina 0,72 0,75 -

'"Recomendagdes de aminoacidos essenciais a criangas de 2 a 8 anos (FAO/WHO/UNU).

Fonte: Elaboracdo dos autores.

Mendes (2001) também observou que a lavagem
da CMS nio alterou a composicdo de aminoacidos
em comparacdo ao peixe fresco, para as espécies
sardinha e carapau. Em estudos anteriores, o
mesmo autor descreve uma leve diminui¢do da
porcentagem de histidina na CMS de sardinha,
sugerindo que esse aminoacido estava presente
principalmente na sua forma livre e por isso seria
de facil lixiviagdo durante o processo de lavagem
(MENDES; GONCALVES; NUNES, 1991).

Os valores determinados no surimi ficaram
abaixo dos descritos para outras espécies de peixes.
Mira e Lanfer-Marquez (2005) encontraram valores
10 vezes maiores para lisina e acido aspartico, 15
vezes para leucina, 5 vezes maiores para treonina,
serina, alanina, fenilalanina e arginina em surimi
de espécies marinhas, enquanto Kirschnik (2007)
determinou valores maiores para isoleucina
(2,93), histidina (1,53) e valina (2,95). Porém os
aminoacidos foram determinados em nuggets de
CMS lavada de tilapia, que continham, além da
carne, proteina isolada de soja, amido de mandioca

e condimentos que influenciaram diretamente a
composi¢ao original da matéria-prima.

Comparando-se o perfil de aminoacidos do
surimi com a recomendagao da FAO/WHO/UNU
(1985; 1991), considera-se que o surimi atende em
apenas 14,64% de isoleucina, 24,12% de isoleucina,
15,15% deleucinae 9,6% de metionina as exigéncias
diarias para criangas de 2-5 anos (FAO/WHO/
UNU, 1985). Para criancas de 3-8 anos, o surimi
atende em 100% as necessidades diarias de lisina
e triptofano, em 31,54% de isoleucina, 52,63% de
leucina, 14,12% de metionina, 91% de treonina,
64,61% de valina e 22,5% de histidina (FAO/WHO/
UNU, 1985; 1991), sendo considerado um produto
de alto valor bioldgico.

No Brasil, existe um programa financiado
pelo governo federal para inclusdo do pescado na
merenda escolar, utilizando-se a CMS de peixes
(MPA, 2010b), baseado em resultados de trabalhos
recentes que comprovaram boa aceitacao (> 77,0%)
de produtos como quibe, salsicha ou alméndegas,
preparados com CMS de pescado, por alunos da
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segunda a quarta série do primeiro grau (HIGUCHI;
DALLAGNOL, 2012; VITORASSI, 2012;
OLIVEIRA-FILHO et al., 2010).

O teor de proteinas proximo a 15% e os baixos
teores de oxidacdo lipidica e de nitrogénio podem
ser relacionados com a analise sensorial, que

avaliou a aparéncia, o odor, o sabor, a textura e a
aceitacdo global do fishburger de surimi de tilapia.
As médias para os parametros avaliados ficaram
proximas de 7,0, em uma escala que variava de um
a nove pontos, demonstrando aceitagdo do produto
(Figura 1).

Figura 1. Escores para os atributos de qualidade do fishburger elaborado com surimi de tilapia nildtica (Oreochromis

niloticus).

Aceitagdo global

Textura

Fonte: Elaboracdo dos autores.

O odor obteve a maior pontuagao média (7,33 +
1,34), enquanto a textura apresentou a menor nota
(6,79 £ 1,71). A aceitagdo global obteve nota média
de 7,06 + 0,97 (gostei moderadamente), enquanto o
sabor e a aparéncia receberam notas médias de 6,85
+1,28 (gostei) e 7,03 + 1,36 (gostei moderadamente)
respectivamente (Figura 1).

A pontuagdo média obtida no fishburger de
surimi de tilapia foi superior aos valores descritos
para nuggets de CMS lavada de tilapia, que
receberam nota média de 6,95 € 6,33 no teste de
aceitagdo global realizado com criancas entre 8 e
15 anos (KIRSCHNIK, 2007). Sebben et al. (2000)
avaliaram os mesmos atributos para fishburger de
carpa comum (Cyprinus carpio) elaborado com
surimi lavado trés vezes e obtiveram médias de

Aparéncia
7,50

700,

Cdor

Sabor

5,63 para aparéncia, 6,75 para odor, 5,05 para gosto
e 5,63 para textura (valores transformados de uma
escala heddnica que variava de zero a cinco pontos
para uma escala de um a nove pontos).

Conclui-se que o surimi pode ser empregado
como matéria-prima na elaboragdo de fishburger,
por apresentar elevado teor protéico, estabilidade
lipidica e boa aceitagdo sensorial. O uso da CMS
para obteng@o de surimi ¢ uma opg¢ao para melhor
aproveitamento dos coprodutos da filetagem de
tilapia nilotica.
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