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Resumo

Produtos elaborados com a carne de peixe, assim como outros derivados carneos, apresentam
estabilidade lipidica baixa devido a liberacao de enzimas na carne desintegrada, incorporagdo de
oxigénio e a presenca de acidos graxos insaturados, o que interfere na qualidade e durabilidade
destes produtos. A utilizacdo de antioxidantes tem sido considerada uma técnica eficiente para
retardar ou mesmo inibir a oxidacdo de lipidios nos alimentos. Ndo obstante, muitos estudos tém
comprovado que alguns antioxidantes sintéticos podem favorecer efeitos mutagénicos e
carcinogénicos, entre outros, e por isso a busca por antioxidantes naturais que possam substituir
ou reduzir o uso dos sintéticos tem sido impulsionada. Pesquisas recentes demonstram que
compostos existentes nas cascas de frutos do umbuzeiro e espécies afins, como o acido ascérbico,
carotenoides e compostos fenolicos, apresentam expressivo potencial antioxidante. Estas
constatacGes motivaram o desenvolvimento deste trabalho que teve como objetivo avaliar a
aceitacdo de formulagdes de fishburgers de tilapia (Oreochromis niloticus), contendo farinha de
cascas de umbu (Spondias tuberosa) e de umbu-caja (Spondias sp), como antioxidante natural.
Foram realizadas andlises fisico-quimicas das farinhas, testes afetivos de aceitabilidade dos
produtos prontos e andlise estatistica dos dados das variaveis. Os resultados comprovaram a
adequacéao do fishburguer formulado aos padrdes de identidade e qualidade exigidos e revelaram
que a adigao das farinhas neste produto, néo interferiu na aceitacio pelos provadores.
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1 Introducéo

As transformacgdes do consumo de pescado, aliadas ao habito alimentar da populacdo, tém
sido responsaveis pela crescente demanda por peixes no Brasil. Em expansdo, vérias areas
relacionadas a producdo de pescado sdo necessarias para o desenvolvimento sustentavel de toda
cadeia produtiva. No entanto, a exploracdo e uso do pescado no pais ainda ndo alcancam 0s
beneficios nutricionais e econdmicos que deles se espera.

De acordo com afirmagdes de Parmigiani e Torres (2005), em 2004 o Brasil j& apresentava
um dos mais baixos indices de consumo de pescado, bem abaixo da média mundial. Este fato pode
ser explicado, ndo sé por problemas na distribuicdo e comercializacdo, como também muitas vezes
pela falta do habito de consumo, gerados em parte pela auséncia de praticidade no preparo.

O recém-criado Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA) do governo brasileiro pretende
aumentar o consumo de pescado dos 7 Kg por habitante/ano para 9 kg por habitante ano, e para
alcancar esta meta prevé um aumento de 50% da producdo proveniente da aquicultura (MPA,
2011). Para isso, acredita-se que o incentivo ao processamento de peixes e desenvolvimento de
novos produtos podera favorecer este aumento.

Dentre as espécies de peixe utilizadas para o processamento, pode ser citada a tilapia-do-nilo
(Oreochromis niloticus), considerada atualmente a espécie mais cultivada na piscicultura brasileira
e uma das mais importantes da atividade no mundo (FAO, 2007). Uma espécie exotica bastante
encontrada na regido do Vale do Sdo Francisco e também muito utilizada na producéo de linguicas,
almondegas, espetinhos, fishburgers, entre outros produtos.

Com relacdo aos produtos elaborados com a carne de peixe, estes possuem estabilidade
lipidica baixa devido a liberacdo de enzimas na carne desintegrada, incorporacdo de oxigénio e
presenca de &cidos graxos insaturados (OETTERER et al., 2006). Deste modo, a utilizagdo de
técnicas no retardo da oxidacdo lipidica, como o uso de antioxidantes pode ser uma alternativa
valida para prolongar a vida de prateleira, ja que as alteracdes provocadas devido a oxidagdo sdo
relevantes ndo s6 em relacdo a qualidade dos alimentos, mas também, sob o enfoque econémico
(BOCHl, 2007).

Pesquisas recentes vém revelando que as cascas e as sementes de certos frutos exibem teores
relevantes de fitoquimicos bioativos cuja atividade antioxidante é mais elevada do que a polpa.
(JORGE, 2009; LUZIA e JORGE, 2010; MELO, 2010; SOARES, 2008). Frutos do género
Spondias, como o umbu (Spondias tuberosa) e 0 umbu-caja (Spondias sp), cultura nativa da regido
Nordeste do pais, por exemplo, estdo sendo alvo de muitas pesquisas cientificas neste sentido.

Estudos revelam que compostos existentes na polpa ou mesmo em residuos do umbu e
umbu-caja, como: acido ascorbico, carotenoides e compostos fendlicos, apresentam expressivo

potencial antioxidante (MELO, 2010; MOREIRA, 2011). Os fitoquimicos existentes na composicao
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destes frutos atuam retardando a velocidade da reacdo de oxidagdo e podem ser vistos como um
material promissor para a extracdo de compostos bioativos, com possibilidade de aplicagdo em
alimentos como antioxidante natural, inclusive em produtos derivados de peixe.

Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade e aceitacdo de
formulacbes de Fishburguer de tilapia (Oreochromis niloticus) adicionadas de farinhas de umbu e

umbu-caja como provavel fonte de antioxidante natural.

2 Material e Métodos

Processamento das Farinhas de Cascas do Umbu-cajd (Spondias sp) e do Umbu (Spondias
tuberosa).

Os frutos maduros e semi maduros de umbu (Spondias tuberosa) e umbu-caja (Spondias sp)
foram adquiridos em uma feira livre do municipio de Campo Formoso-BA (20 kg de cada fruta) e
transportados para a Agroinddstria do Instituto Federal do Sertdo Pernambucano, no Campus
Petrolina Zona Rural, onde foram elaboradas a Farinhas da Casca de Umbu (FCU) e Farinha da

Casca de Umbu-caja (FCUC), conforme os procedimentos descritos no fluxograma ( Figura 1.)

Figura 1 - Fluxograma de processamento das farinhas

Recepgao

\Z

Selecdo

Lavagem e Sanitizagao
10ppm / 30min.

Descascamento

S/

Secagem das cascas 50°C/ 8 dias

\Z

Trituragdo

\Z

Envase

A sanitizacdo dos frutos foi realizada submetendo-os a lavagem em &gua corrente e
posteriormente a imersdo em recipientes de polietileno contendo solucdo de hipoclorito de sodio
comercial a 10 ppm, durante 20 minutos (Figura 2). Apds isso, foram descascados manualmente

para obtencéo das cascas, as quais foram colocadas em estufa com circulagéo forcada de ar (50°C),
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durante oito dias, quando atingiram umidade inferior a 10%. A polpa fresca obtida foi utilizada no
processamento de geleia.

As cascas secas foram trituradas em liquidificador e em seguida passadas em um moinho
para obtencdo de uma farinha fina e de granulometria uniforme; A FCU e FCUC foram embaladas a

vacuo em embalagens de polietileno para posterior analise fisico-quimica.

Figura 2 - Sanitizacéo dos frutos: umbu (spondias tuberosa) e umbu-caja (spondias sp)

Fotos: Graciete Souza, 2012.

Caracterizacdo Fisico-quimica da Farinha de Cascas do Umbu (Spondias tuberosa) e Farinha de

Cascas de Umbu-caja (Spondias sp)

As farinhas obtidas foram conduzidas ao Laboratério de Pesquisa no Campus Petrolina para
realizacdo das andlises fisico-quimicas, as quais foram realizadas conforme as Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (1AL, 1985).

O percentual de solidos soluveis foi determinado com refratbmetro de bancada, a
temperatura de 25°C. Quanto a umidade, esta foi avaliada por meio de estufa (Fanem) em
temperatura de 105° C, até estabilizacdo do peso monitorado a cada quatro horas. Na etapa
seguinte, as amostras secas na estufa, foram calcinadas em bico de bunsen, até completa
carbonizacdo e levadas a mufla aquecida a 550 °C, até a obtencdo das cinzas totais.

O teor de lipidios foi obtido a partir de extracdo direta em Soxhlet (IAL, 1985), tendo o
hexano como solvente de extracdo. Da amostra seca e desengordurada contida no papel de filtro, foi
realizada a andlise de fibras de acordo com o método citado por Winton e Winton (1958) descrito
por Henneberg, que simula in vitro o processo da digestdo in vivo, de uma digestdo em meio &cido,
seguida por uma digestdo em meio alcalino. A acidez titulavel foi determinada com base na
tilulacdo de neutralizacdo de &cidos com solucdo padronizada de NaOH 0,1N e com o uso de
indicador de fenolftaleina. A leitura de pH foi feita com potenciémetro; Todos os dados foram

obtidos em triplicatas e submetidos a analise estatistica descritiva.
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Processamento dos Fishburgers de Tilapia

Os peixes da espécie Tilapia do Nilo (oreochromis niloticus), utilizados no processamento
dos fishburguers foram adquiridos no reservatdrio de piscicultura do Instituto Federal do Sertdo
Pernambucano no Campus Petrolina Zona Rural e conduzidos ao abatedouro deste mesmo Campus

onde foram abatidos, descamados e eviscerados.
Na agroindustria, os peixes foram submetidos ao processo de obtencdo do fishburguer,

conforme procedimentos descritos no fluxograma (Figura 3).

Figura 3 - Fluxograma de producéo de fishburger
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7

Acondicionamento / Congelamento

O filé obtido na filetagem foi triturado em moinho com discos de 5mm e apoés a trituracdo

elaborou-se as trés formulagdes de fishburgers, conforme apresentado na tabela 1.

Tabela 1 - Formulagdes de fishburguer de Tilapia

FSF FFC FFU
Filé de Tilapia 80,1% 80% 80%
Farinha de trigo 2.8% 29% 2.9%
Cebola desidratada 2.4% 24% 24%
Alho empd 08% 08% 08%
Proteina Texturizada de Soja 23% 23% 2.3%
Agua gelada 6,7% 6,5% 6,5%
Oléo de semente de algoddo 3.3% 3.2% 3.2%
Sal 16% 16% 16%
Antioxidante natural 0.0% 04% 04%

FSF=Fishburger sem farinha; FFC=Fishburger com farinha de caj4;
FFU=Fishburger com farinha de umbu.

1505



Os fishburgers foram moldados com uma férma de plastico usada para moldar
hamburguer; os produtos foram mantidos congelados até 0 momento do preparo das amostras
para a realizacdo da analise sensorial (Figura 4).

Figura 4 - Fishburgers preparados para analise sensorial

~= A

Fotos: Graciete Souza, 2012.

Analise Sensorial e Fisico-quimica

As trés formulagOes de fishburger, devidamente codificadas, foram submetidas a analise
sensorial no Laboratorio Experimental de Alimentos (LEA) do IF SERTAO PE, com trinta
provadores ndo treinados, de ambos 0s sexos, 0s quais receberam as trés amostras do produto,
cada um deles mais o formulario de avaliacéo e as devidas orientaces para o preenchimento.

A anélise foi realizada, com base em testes afetivos de aceitabilidade utilizando uma
escala hedbnica de sete pontos para os atributos: aparéncia, aroma, sabor e textura, incluindo

ainda uma andlise de preferéncia e intencdo de compra (Figura 5).

Figura 5 - Formulario de Andlise Sensorial

FORMULARIO DE ANALISE SENSORIAL

NOME: IDADE:, SEXO:(F (M

Por favor, avalie as amostras utilizando a escala para descrever 0 quanto vocé gostou ou
desgostou do produto com relagio aos quesitos analisados.

(7) GOSTEI MUITO

(6) GOSTEI

(5) GOSTEI POUCO

(4) NEM GOSTEI NEM DESGOSTEI
(3) DESGOSTEI POUCO

(2) DESGOTEI

(1) DESGOSTEI MUITO

Codigo da amostra Codigo da amostra:
() AVALIAGAO GERAL DO PRODUTO ( )AVALAGAO GERAL DO PRODUTO
( )APARENCIA () APARENCIA
( )AROMA ( )AROMA
( )SABOR ( )SABOR
() TEXTURA () TEXTURA
Codigo da amostra
() AVALIAGAO GERAL DO PRODUTO
( )APARENCIA
( )AROMA
()SABOR
() TEXTURA
De acordo com as amostras analisadas, avalie cada uma na ordem crescente de sua
preferéncia
Codigo da amostra.
12 2 E

De acordo com a amostra avaliada como 12 preferéncia, avalie marcando 3 inteng3o de
compra:

{ ) CERTAMENTE COMPRARIA

() POSSIVELMENTE COMPRARIA

() TALVEZ COMPRASSE/ TALVEZ NAO COMPRASSE

() POSSIVELMENTE NAO COMPRARIA

{ ) CERTAMENTE NAO COMPRARIA
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Durante a andlise foi servido agua em temperatura ambiente e biscoito de agua e sal no
intervalo entre cada formulagéo (Figura 6).

Figura 6- Andlise Sensorial dos Fishburguers

Fotos: Graciete Souza, 2012.

Os dados das variaveis foram submetidos a analise de variancia — ANOVA e comparados
entre si pelo teste de Tukey e Duncan a 5% de significancia e Teste de Correlacdo de Pearson,
utilizando o software estatistico SPSS 14.0.

As formulagdes de fishburger preferidas em 1° lugar pelos provadores na analise
sensorial, foram caracterizadas sob parametros fisico-quimicos que incluiram: teor de umidade,
cinzas totais, lipideos e pH, realizadas conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(IAL,1985) e atividade de 4gua (Aw) medida em um aparelho digital com camara e sonda de Aw
(Aw 43). As analises foram feitas em triplicatas em todos os parametros.

3 Resultados e Discussao

Caracterizacdo Fisico-quimica das Farinhas

As andlises realizadas com as farinhas de cascas de umbu e de umbu-caja revelaram a
composi¢cdo quimica destes produtos quanto ao teor de sélidos soliveis, umidade, cinzas,

lipidios, acidez e pH, conforme apresentado nas tabelas 3 e 4.
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Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas da Farinha de Cascas de Umbu (FCU)

Média D.P.* C.V.®

Solidos Soluveis Totais ( °Brix) 58.35 1.39 2.38
Umidade (%) 6.89 0.13 1.88

Cinzas Totais (%) 2.89 1.17 4,77
Lipideos (%) 1.32 0.06 428

Acidez Titulavel (%) 0.98 0.22 22.18

pH 2.22 0.05 2.25

*D.P.= Desvio Padrdo / **C.V = Coeficiente de Variacéo

Tabela 3 - Caracteristicas fisico-quimicas da Farinha de Cascas de Umbu Caji (FCUC)

Média D.P.* CN.2

Solidos Soluveis Totais ( °Brix) 36.08 0.05 1.13
Umidade (%) 4.70 0.03 0.57

Cinzas Totais (%) 3.70 0.04 0.97
Lipideos (%) 277 0.36 13.12

Acidez Titulavel (%) 1.18 0.04 3.6

pH 1.97 0.01 1.59

*D.P.= Desvio Padrdo / **C.V = Coeficiente de Variacdo

Os resultados obtidos sdo relevantes para a pesquisa e demonstram teores significativos de
minerais (2,89% e 3,7%), sendo superiores aos valores reportados por alguns autores na polpa de
frutos de espécies afins, como Santos et al. (2010), cujo valor encontrado foi de 0,99% em cajas. O
contetido de cinzas varia de 0,4% a 2,1% em frutas frescas e representam os minerais contidos nos
alimentos que podem estar em grandes quantidades como o K+,Na+ e Ca+, e pequenas, como 0
ferro, Mn e Zn. (CECCHI, 2003). De acordo com Gondim, et al (2005), as cascas das frutas
apresentam, em geral, teores de nutrientes maiores do que os das suas respectivas partes
comestiveis.

Com relacdo ao percentual de umidade, os valores encontrados nas duas farinhas (6,89% e
4,7%), sédo inferiores aos de suas respectivas polpas, que fica em torno de 91,3% (SANTQOS, 2010),
indicando que sdo produtos ndo pereciveis, ja que a umidade esta diretamente relacionada a
perecibilidade dos alimentos.
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A acidez (0,98% e 1,19%) e o pH (2,22 e 1,97) sdo fatores relevantes e também tém uma

relacdo com a estabilidade dos produtos. Em se tratando de alimentos, valores de pH abaixo da

neutralidade indicam maior estabilidade com relacdo a deterioracdo, os alimentos mais acidos sao

mais estaveis, dificultando o desenvolvimento de microrganismos. E quanto aos teores de lipidios

encontrados nas farinhas (1,32% e 2,77%), estes foram valores baixos, demonstrando que sao

produtos estaveis a reaces oxidativas.

Analise Sensorial dos Fishburgers

Com a realizacdo da analise sensorial foi possivel verificar a aceitacdo das formulagdes

dos fishburgers (FSF=Fishburger sem farinha; FFC=Fishburger com farinha de caj4;

FFU=Fishburger com farinha de umbu) pelos provadores. Os resultados obtidos revelaram que

ndo houve diferenca significativa entre as médias das notas atribuidas para todos os atributos

avaliados, de acordo com a analise de variancia (ANOVA), conforme demonstrado nas tabelas 4,

56e7.

Tabela 4 - Resultados obtidos na avaliagdo da APARENCIA

, IC* (95%)

TRATAMENTO ~ MEDIA  DP  CV(%) — —
FSF 617a 115 1863 574 6,60

FFU 607a 074 1219 580 6.34

FFC 597a 085 1423 565 6,30

Médias acompanhadas de letras iguais indicam que ndo ha diferenga significativa pela ANOVA -

Teste F, considerando a margem de erro menor que 5% / *Intervalo de Confianga

Tabela 5 - Resultados obtidos na avaliagdo do AROMA

) IC* (95%)
TRATAMENTO MEDIA  DP  CV(%) — -
FSF 6,00a 0,87 14,50 567 6,32
FFU 6,20a 1,09 17,58 5,80 6,61
FFC 6,03a 096 1592 5,67 6,40

Médias acompanhadas de letras iguais indicam que néo h4 diferenca significativa pela ANOVA - Teste F,

considerando a margem de erro menor que 5% / *Intervalo de Confianga

1509



Tabela 6 - Resultados obtidos na avaliacdo do SABOR

; IC* (95%)
TRATAMENTO MEDIA DP CV(%) MIN MAX
FSF 6,30a 0,84 13,33 5,99 6,61
FFU 6,17a 0,75 12,15 5,90 6,45
FFC 6,33a 1,15 18,17 5,90 6,76

Médias acompanhadas de letras iguais indicam que néo ha diferenga significativa pela ANOVA -
Teste F, considerando a margem de erro menor que 5% / *Intervalo de Confianga

Tabela 7 - Resultados obtidos na avaliagdo do TEXTURA

i IC* (95%)
TRATAMENTO MEDIA DP CV(%) MIN MAX
FSF 6,03a 1,00 16,58 5,66 6,41
FFU 6,20a 0,80 12,90 5,90 6,50
FFC 6,30a ,092 14,60 5,96 6,64

Meédias acompanhadas de letras iguais indicam que ndo ha diferenca significativa pela ANOVA - Teste F,
considerando a margem de erro menor que 5% / *Intervalo de Confianca

Posteriormente a analise de variancia foi realizado o teste de comparacdo das médias -
Tukey e Duncan, os quais reforcaram os primeiros resultados obtidos, constatando que 0s
provadores, de maneira geral, julgaram de forma semelhante as trés formulac6es de fishburgers, o
que pode ser visto como um fator positivo na tentativa de incluir estas farinhas como antioxidante
natural nos produtos elaborados, uma vez que ndo houve diferencas significativas entre as
formulacbes sem farinha e as demais.

E possivel verificar ainda que em uma escala de 1 a 7 pontos, as médias das notas atribuidas
para as formulacdes de fishburgers encontram-se em torno de “6” indicando que os provadores
gostaram das amostras.

Os resultados alcancados com a analise de preferéncia revelaram que a maior parte dos
provadores (40%) escolheu a formulacéo de fishburger adicionada de farinha de cascas de umbu-
cajd como preferida em 1° lugar e entre estes avaliadores 50% indicaram que “certamente

compraria” a amostra caso fosse langada no mercado (Figura 8).
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Figura 8 - Resultado do Teste de Preferéncia e Intencdo de Compra dos Fishburgers

INTENCAO DE COMPRA DO FISHBURGUER COM FARINHA DE
CASCAS DE UMBU-CAIJA - FFC

0% 0%
8%

= Certamente
Compraria

. = Possivelmente
PREFERENCIA Compraria

Talvez
Comprasse/Talvez
nao Comprasse

sFSF  =FFU  =FFC

FSF= fishburger sem farinha; FFU= fishburger com farinha de cascas de umbu; FFC= fishburger com
farinha de cascas de umbu-caia.

Os resultados da analise de correlacdo descritos na tabela 9 revelam que houve uma
relacdo forte e direta entre os atributos avaliados pelos provadores, sendo que um influenciou no
outro positivamente. Os atributos aparéncia e textura apresentaram a maior intensidade de

correlacdo.

Tabela 8 - Teste de Correlagao Linear de Pearson dos fishburgers

APARENCIA AROMA SABOR TEXTURA

APARENCIA 1 0,407(*) 0,243()  0,618(**)
AROMA 1 0,202(*)  0,264(**)
SABOR 1 0,359(**)

TEXTURA 1

** Correlagéo significativa ao nivel de 0.01 / * Correlacgo significativa ao nivel de 0.05

Caracterizacdo Fisico-quimica dos Produtos Elaborados
As analises fisico-quimicas foram desenvolvidas com as formulacdes de fishburgers
adicionadas de farinha das cascas de umbu-caja (FFC e EFC), as quais foram preferidas pelos
provadores.
Com base nos resultados obtidos na analise do FFC e do EFC (Tabela 14 e 15), verifica-se
que o experimento foi conduzido com muita precisdo, demonstrando confiabilidade nos resultados.
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Tabela 9. Resultado da analise fisico-quimica da formulagéo de Fishburger com
Farinha de Cascas de Umbu-caja

Média D.P.* cVv.~
Umidade (%) 73,37 0,62 0,84
Cinzas Totais (%) 2,34 0,20 8,55
Lipideos (%) 3,98 0,61 5,33
pH 5,58 - .
Aw 0,94 4 -

* Desvio Padrdo / ** Coeficiente de Variagéo

No que diz respeito a legislacdo, ndo existe uma exigéncia com relagdo ao conteudo de
minerais em produtos do tipo hambuarguer, no entanto, o valor obtido na analise de cinzas totais esta
dentro do que consta na Tabela de Composicdo dos Alimentos (TACO, 2011), que fica em torno de
2,99/100g para hambdrgueres de bovino cru.

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) também ndo estabelece um
percentual de umidade para o produto analisado, entretanto, sabe-se que a umidade de um alimento
estd relacionada com sua estabilidade, qualidade e composicdo, sendo a quantidade de agua
importante no processamento de varios produtos (CECCHI, 1999). O teor de umidade obtido nos
fishburgers analisados (Tabela 14) assemelha-se ao encontrado por Carvalho (2009) em
fishburguers de tilapia formulados com diferentes concentracdes de farinha de trigo.

Outro resultado obtido nas analises quimicas foi o percentual de gordura a partir da analise
de lipidios; A gordura é um importante ingrediente no processamento carneo, no qual é responsavel
por caracteristicas relacionadas ao “flavor” em muitos produtos e também representa um fator
relevante nas reacdes e alteracdes oxidativas. O valor obtido no produto analisado apresenta-se em
conformidade com os padrdes estabelecidos pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
para hamburguers, que permite até 23% de lipideos (BRASIL, 2000).

Os resultados de pH apresentados, encontram-se abaixo da neutralidade indicando maior
estabilidade com relacéo a deterioracdo, o que se deve possivelmente a presenca da farinha de
cascas de umbu-caja na formulagdo que é um produto &cido.

Levando-se em conta o fato de que a atividade de dgua (Aw) expressa o teor de agua disponivel
para 0 crescimento microbiano e reacdes que possam deteriorar um alimento, os fishburgers
analisados podem ser susceptiveis ao crescimento microbiano, portanto, é importante que sejam

mantidos em refrigeracdo e manipulados em condigdes higiénico-sanitarias adequadas.
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4 Concluséo

O fishburger formulado apresenta-se dentro dos padrdes basicos de qualidade estabelecidos
pela legislacdo e a adicdo das farinhas de cascas de umbu e de umbu-caja nestes produtos néo
interferiu a aceitacdo pelos provadores, indicando a possibilidade de uso como antioxidante natural

para controlar o problema da oxidacéo lipidica em alguns alimentos.

Abstract

Products made with fish meat, as well other meat products, have low of lipids stability due to the
liberation of enzymes in the meat disintegrated, incorporation of oxygen and presence of
unsaturated fatty acid, which interfere the quality and validity of these products. The use of
antioxidants has been considered a technique effective to retard or inhibit the oxidation of lipids in
foods. Nevertheless, many studies have shown that some synthetic antioxidants can promote
mutagenic and carcinogenic effects, among others, and for this reason, the search by natural
antioxidants for replace or reduce the use of antioxidants synthetic, have been encouraged. Recent
research shows that compounds existing in the fruit peel of umbuzeiro and related species, such as
ascorbic acid, carotenoids and phenolic compounds have significant antioxidant potential. These
findings led to the development of this work, for to evaluate the acceptance of formulations of
fishburgers of Tilapia (Oreochromis niloticus), containing flour umbu peels (Spondias tuberosa)
and umbu-caja (Spondias sp), as natural antioxidant. Were performed analyses Physico-chemical
properties of flours, affective tests of acceptability of the product ready and statistical analysis of
the variables. The results confirmed the suitability of products formulated with standards of identity
and quality required and revealed that the addition of flours had no effect on acceptance by the
panelists.

Key-words: phytochemicals; formulations; oxidation.
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