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Resumo: Com o objetivo de elaborar reestruturados empanados a partir de tilapia
do Nilo e avalia-los quanto a suas caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas e
sensoriais, foram realizados dois Ensaios. Ensaio | foram quatro tratamentos
elaborando os reestruturados empanados de tilapia do Nilo com diferentes matérias-
primas (Trat 1 — filé; Trat2: aparas; Trat3: CMS e Trat4: 50% de CMS + 50% de
aparas) de tilapia do Nilo. No Ensaio Il foram elaborados quatro tratamentos com
diferentes niveis (0%, 5%, 10% e 15%) de inclusao de farinha de peixe aromatizada
no reestruturado empanado de tilapia do Nilo (50% de CMS + 50% de aparas).
Houve diferenca significativa para todos os nutrientes avaliados, exceto para o teor
de cinzas no ensaio |, cujo valor médio foi de 2,73%. Ja no ensaio Il, houve
diferenca para os teores de umidade, proteina e carboidratos, sendo que na medida
em que houve o aumento no nivel de inclusdo da farinha de aparas aromatizada de
tilapia do Nilo houve elevacdo do teor proteico, apresentando um efeito linear
positivo e diminuicdo nos teores de carboidratos (efeito linear negativo). Em relacao
a analise sensorial no ensaio | o tratamento utilizando filés, foi o0 melhor aceito com
uma nota para intencdo de compra de 4,33. No ensaio Il & medida que aumentou o
nivel de inclusdo da farinha houve reducao nos valores das notas, porém com 15% o
resultado foi surpreendente, sendo o melhor aceito. Conclui-se que a elaboracéo de
reestruturados empanados com diferentes tipos de matéria prima de tilapia do Nilo &
viavel quanto as caracteristicas nutritivas, microbiolégicas e sensoriais, apesar com
filé apresentar melhor aceitacdo. Mas, independente do tipo de matéria prima
utilizada, o recomendado é 15% de farinha de aparas aromatizada no reestruturado
por apresentar boa aceitacéo e maior valor nutritivo.

Introducao

A tilapia do Nilo é o peixe mais produzido no Brasil e a sua principal forma de
comercializacdo é em filés, gerando residuos como as aparas, e as carcacas de
onde se extrai a carne mecanicamente separada (CMS). Esses residuos possuem
alto valor nutricional, sendo importante a elaboracdo de produtos como os
reestruturados empanados para um melhor aproveitamento do pescado
(PESSATTI, 2001; ARRUDA, 2005).

O objetivo do trabalho foi elaborar dois tipos de reestruturados empanados de
tilapia do Nilo, para o primeiro utilizou-se o filé, as aparas e a CMS, j4 para o
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segundo utilizou-se a inclusdo de niveis de farinha de aparas de tilapia do Nilo
aromatizada, apos a elaboracdo os reestruturados empanados foram avaliados
guanto as suas caracteristicas nutricionais, microbiolégicas e sensoriais.

Materiais e métodos

Ensaio | — Elaboracao de reestruturados empanados utilizando diferentes tipos de
matérias-primas de tilapia do Nilo

Foram elaborados trés tratamentos de reestruturados empanados de peixe, sendo o
tratamento 1: reestruturado empanado de filé de tilapia do Nilo, tratamento 2:
reestruturado empanado de aparas de tilapia do Nilo e tratamento 3: reestruturado
empanado de CMS de tilapia do Nilo.

Ensaio 2 — Elaboracdo de reestruturados empanados de tilapia do Nilo com a
inclusédo de diferentes niveis de farinha de peixe aromatizada.

Neste ensaio, foram elaborados restruturados empanados com quatro niveis,
0%,5%,10% e 15%, de inclusdo de farinha de tilapia do Nilo aromatizada, como
base foi utilizada uma mistura de 50% de apara moida com 50% de CMS de tilapia
do Nilo.

Na elaboracdo da farinha de peixe aromatizada, as aparas foram lavadas, imersas
em salmoura, drenadas, submetidas a defumacgédo a quente, prensadas, moidas,
desidratadas e trituradas.

Para os dois ensaios, ap0s a mistura e a modelagem do produto, foram realizados o
processo de cobertura, esse foi dividido em trés etapas, pré-enfarinhamento, liquido
de empanamento e a farinha de cobertura.

As analises realizadas foram a composicdo quimica (AOAC, 2005), a analise
microbiolégica (BRASIL, 2001) e analise sensorial (DUTCOSKY, 2011).

Em ambos os ensaios o delineamento experimental foi inteiramente casualizado,
para o ensaio | foi utilizado trés tratamentos com trés repeti¢coes e foi realizada uma
ANOVA com teste de tukey a 5% de probabilidade. Ja para o ensaio I, foi utilizado
quatro tratamentos com trés repeticoes e foi realizada uma ANOVA com teste de
tukey a 5% de probabilidade e andlise de regressdo, para todas as analises
estatisticas utilizou-se o programa SAS Inst. Inc., Cary, NC, USA (2000).

Resultados e Discussao

Observa-se pela andlise microbiolégica que a quantidade de microrganismos dos
reestruturados empanados de tilapia do Nilo, elaborados nos dois ensaios, estavam
dentro dos padrbes estabelecidos pela legislacao brasileira, estando ausente para
Salmonella Spp, <3 para Coliformes a 35 e 45°C e 1x10? para contagem de
Estafilococos coagulase (BRASIL, 2001).

Ensaio | — Elaboracédo de reestruturados empanados utilizando diferentes tipos de
matérias-primas de tilapia do Nilo

Em relacdo & composi¢cdo apenas para cinzas ndo houve diferencgas significativas,
cujo teor meédio foi de 2,73%, para todos os reestruturados empanados elaborados
utiizando as diferentes matérias-primas de tildpia do Nilo. Ja para 0s outros
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nutrientes houve diferencas significativas entre os reestruturados empanados,
elaborados com o filé, as aparas e a CMS de tilapia do Nilo (Tabela 1).

Tabela 1 - Composicdo quimica de reestruturados empanados, elaborados com
diferentes tipos de matérias-primas de tilapia do Nilo.

Composigao Matéria-prima utilizada Valor C.V.2

quimica (%) Filé Aparas CMS de p. (%)
Umidade 64,36+2,39%"  62,64+0,67°  58,91+3,06° 0,0000 0,80
Proteina 14,83+1,66% 13,78+0,61% 10,8812,29b 0,0018 2,20
Gordura 10,550,242 7,09+3,70° 10,55+0,24% 0,0020 10,79
Cinzas 2,81+0,08 2,87+0,14 2,52+0,21 0,0728 2,73
Carboidratos 7,4445 43° 13,61+0,74° 17,57+4,70° 0,0020 5,86

Imédias + desvio padrdo seguidas de letras diferentes na mesma linha difere pelo teste de Tukey (5%); 2C.V.= Coeficiente de
variagao.

Em relacdo a analise sensorial apenas o sabor ndo apresentou diferencas
significativas, com uma nota média de 7,09, porém, os atributos de cor, aroma,
textura, impressédo global e o teste de intencdo de compra, evidenciaram que o
tratamento utilizando filé como matéria-prima foi o melhor aceito pelos provadores
(Tabela 2).

Tabela 2 - Andlise sensorial dos reestruturados empanados elaborados com
diferentes tipos de matérias-primas de tilapia do Nilo.

Reestruturados Filé Aparas CMS Valor C.V.23(%)
empanados de p.
Cor 7,33+0,67* 6,51+0,82° 6,16+1,17° 0,0004 26,58
Aroma 7,61+0,71* 6,51+0,39° 6,57+0,33° 0,0003 25,86
Sabor 7,18+0,10  7,02+0,06  7,10+0,02 0,1032 18,03
Textura 7,68+0,97% 6,40+0,31° 6,04+0,67° 0,0000 25,01
Impress&o global 7,57+0,82° 6,3840,32° 6,2840,47° 0,0000 25,11
Intencdo de compra  4,33+0,62% 3,43+0,28° 3,40+0,31° 0,0000 21,46

IMédias + desvio padréo seguidas de letras diferentes na mesma linha difere pelo teste de Tukey (5%); 2C.V.= Coeficiente de
variacao.

Ensaio 2 — Elaboracédo de reestruturados empanados de tilapia do Nilo com a
incluséo de diferentes niveis de farinha de peixe aromatizada

Avaliando a composicdo quimica dos reestruturados com diferentes niveis de farinha
de aparas de tilapia do Nilo aromatizada, observou-se que ndo houve diferenca
entre o0s teores de gordura e cinzas, cujos valores médios foram de 13,88 e 2,25%,
respectivamente.

Os reestruturados empanados, com diferentes niveis de inclusdo de farinha de
aparas de tilapia do Nilo aromatizada, apresentaram efeito quadratico para o teor de
umidade, gerando uma equagdo y= 57,239224+ 3,462483x- 0,750264x?> (R%=
99,99%). Ja para o teor proteico desse produto na medida em que houve um
aumento no nivel de inclusdo da farinha de aparas aromatizada de til4pia do Nilo,
houve um aumento no teor de proteina, apresentando um efeito linear positivo
(y=12,5904 + 1,003189x; R2= 94,17%). Porém, para o teor de carboidratos o que
ocorreu foi justamente o contrario, ja que conforme houve o aumento do nivel de
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substituicdo, houve uma diminuicdo no teor de carboidratos, gerando uma equacéo
linear negativa (y=15,359515 — 1,457623x; R?= 76,69%).

Em relacdo a andlise sensorial somente para a cor ndo houve diferenca significativa,
obtendo uma nota média de 6,45. Ja os atributos aroma, sabor, textura e impressao
global, de acordo com as notas atribuidas pelos provadores, apresentaram um efeito
quadratico (y= 9,153571-2,132143x+0,353571x?, R2= 91,18%; y=9,86354-
2,5672x+0,45298x2, R?2=94,98%; y= 9,053571-1,810714x+0,260714x2, R2=95,48% e
y= 9,117857-1,913571x+0,289286x2, R?=96,52%, respectivamente). No teste de
intencdo de compra o comportamento foi idéntico (equacao quadratica y= 5,214286-
1,29x+0,207143x2, R2=96,16) ao apresentado pelos atributos sensoriais avaliados
anteriormente.

Conclusodes

Conclui-se que a elaboracéo de reestruturados empanados com diferentes tipos de
matéria prima de tilapia do Nilo é viavel, quanto as caracteristicas nutritivas,
microbiolégicas e sensoriais, apesar com filé apresentar melhor aceitacdo. Mas,
independente do tipo de matéria prima, quando utilizado a farinha de aparas
aromatizadas em reestruturados empanados o recomendado € 15% por apresentar
boa aceitacdo e maior valor nutritivo ao produto.
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