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Treinamento e caracterizacao sensorial de
formulagoes de fishburguer elaboradas a
base de subprodutos da filetagem de tilapia
(Oreochromis niloticus)

RESUMO

O presente trabalho teve como objetivos treinar um painel sensorial e realizar a
caracterizacdo sensorial de trés formulacdes de fishburguer a base de subprodutos da
filetagem da tilapia (Oreochromis niloticus), para inser¢do na merenda escolar.
Inicialmente foi realizado treinamento dos avaliadores utilizando o método descritivo para
cinco atributos do produto: odor a peixe, dureza, suculéncia, sabor a peixe e sabor de
condimento. Os avaliadores tiveram boa repetibilidade e bom poder de discriminagdo
entre as amostras. Apds o treinamento, os avaliadores avaliaram os cinco atributos para
as trés formulagdes desenvolvidas contendo diferentes condimentos na formulagdo base
de fishburguer: C1) 0,3% orégano, C2) 0,05% manjericdo e C3) 0,05% alecrim, seguido de
teste de aceitacgdo e intengdo de compra. As trés formulagdes tiveram leve odor e sabor a
peixe, além de sabor suave de condimento, conforme desejado para o publico alvo.
Adicionalmente, os produtos tiveram boa aceita¢do sensorial e intengdo de compra.

PALAVRAS-CHAVE: Fishburguer. Treinamento sensorial. Método descritivo. Teste de
aceitagao.
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INTRODUCAO

Atualmente os consumidores estdo cada vez mais exigentes e atentos a uma
alimentacdo saudavel, ao mesmo tempo que buscam por alimentos de facil
preparo e convenientes sendo produzidos por indUstrias ambientalmente
corretas (SALES; SALES; OLIVEIRA, 2015; MADI, 2012).

De encontro com essa tendéncia mundial, a Coordenacdao de Seguranca
Alimentar e Nutricional (COSAN) e o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE) tém incentivado o emprego de uma alimentacdo saudavel e a insercdo de
produtos a base de pescado na merenda escolar brasileira, sob diversas formas,
como fishburguer, alméndega, quibes e empanados de peixe (BRASIL, 2013),
visando contribuir para o desenvolvimento das criangas em idade escolar.

Em uma pesquisa realizada pelo o Ministério da Pesca e Aquicultura (BRASIL,
2012) sobre a forma que o pescado era adquirido para a merenda escolar
apresentou que o filé de peixe (56%) foi o produto com maior representatividade
seguido pelo enlatado (37%), sendo cozido e/ou ao molho (73%), as formas
predominantemente servidas aos alunos. Algumas das principais dificuldades
relatadas nesse estudo para a inclusdo de pescado na alimentacdo escolar foi a
baixa aceitagdo/falta de habito (36%) e o custo elevado (36%) (BRASIL, 2012).

Um produto diferenciado com boa aceitacdo entre criangas e com custo
acessivel para atender essa demanda e os requisitos do Programa PNAE seria o
fishburguer elaborado com os subprodutos da filetagem da tildpia, como a carne
mecanicamente separada (CMS) proveniente da carcaca e das aparas do corte
em “V” da filetagem, que sdo carnes de baixo valor comercial, porém com alto
valor nutricional. No Brasil, a producao de filés de tildpia congelados é a principal
forma de beneficiamento, apresentando um rendimento em filés em torno de 30
a 33% (OETTERER, 2002). Devido ao baixo rendimento, uma grande quantidade
de residuos é gerada em abatedouros de tildpia, sendo, portanto, a CMS uma
forma de redugdo desse desperdicio. (OETTERER, 2002; KIRSCHNIK, 2007).

A CMS de tilapia é conhecida por possuir alto valor nutricional devido ao
aporte de proteinas, 4acidos graxos insaturados, vitaminas e minerais
(MARENGON!I et al., 2009; MELLO, 2009). A composi¢do centesimal da CMS varia
de 73 a 76% para umidade, 11 a 17% para proteinas, 4 a 13% de lipidios e 0,4 a
1,0% de cinzas (residuo mineral), determinada em diversos trabalhos
(MARENGONI et al., 2009; MELO et al, 2011; RESENDE, 2010; SARY et al., 2009).

A carne de tilapia é fonte de minerais, como ferro, calcio, magnésio,
potassio, zinco e selénio (MENEGASSI, 2011). Mélo et al. (2011) encontraram
teores de cdlcio que variaram de 18 a 24% para CMS lavada e ndo lavada,
respectivamente, devido a perda de minerais ocorrida no processo de lavagem da
carcaga.

Em uma compilacdo sobre os aspectos nutricionais de pescado, Menegassi
(2011) relatou que a tilapia possui acidos graxos 6mega-3 alfa-linolénico (ALA),
acido docosaexanoico (DHA) e 4cido eicosapentaenoico (EPA), considerados
benéficos para prevenir doencas cardiovasculares e neural (RESENDE, 2010). Os
conteldos de ALA, DHA e EPA em 75 g de tildpia cozida foram de 34, 98 e 4 mg,
respectivamente, considerados inferiores a outras espécies de pescado, porém
superiores a outras carnes, como peito de frango e carne suina (MENEGASSI,
2011). Entretanto, Costa et al. (2012) comenta que a tildpia ndo possui
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naturalmente acidos graxos como o Omega-3, mas pode-se incorporar na
alimentacgao.

Resende (2010) obteve 1,1 e 6,4 % de acidos graxos EPA e DHA em CMS de
tildpia, respectivamente, valores superiores aos encontrados no filé (0,2 e 0,6 %,
respectivamente). O autor concluiu que isso se deve ao maior conteludo de
lipidios da CMS do que no filé, que é considerado um corte magro.
Adicionalmente, o teor de colesterol da CMS foi de 45,4 mg/100 g, similar ao
encontrado no filé de tilapia (56 mg/100 g) e inferior a outros alimentos, como
ovos e carnes (RESENDE, 2010).

Com isso, conclui-se que a CMS possui alto valor nutricional e deve ser
aproveitada para a elaboracdo de produtos para merenda escolar. A tildpia é
ainda conhecida por possuir um leve aroma e sabor suave a peixe,
diferentemente de outras espécies consumidas no Brasil com aroma e sabor a
peixe muito caracteristico, contribuindo para a baixa aceitacdo na merenda
escolar (BORGES et al., 2011).

No desenvolvimento de produtos alimenticios pode-se utilizar um painel
sensorial treinado como ferramenta na caracterizacdo do perfil sensorial. Porém,
os integrantes da equipe sensorial devem ser selecionados e treinados utilizando
referéncias dos atributos de interesse e assim aperfeicoar a habilidade de
identificar e discriminar caracteristicas sensoriais. Deste modo é possivel obter
resultados confidveis e reprodutiveis por meio da padronizacdo dos referenciais
das medidas sensoriais (DUTCOSKY, 2013; MELLO, 2009; AUGUSTO; QUEIROZ;
VIOTTO, 2005). Diversos estudos descreveram o uso do painel sensorial treinado
para obter o perfil sensorial de alimentos, como vinhos (BEHRENS; SILVA, 2000),
cultivares de arroz (LIMA et al.,, 2006), queijo prato (AUGUSTO; QUEIROZ;
VIOTTO, 2005), entre outros (DUTCOSKY, 2013; BARBOZA; FREITAS;
WASZCZYNSKYJ, 2003).

Os objetivos desse trabalho foram realizar o treinamento de um painel
sensorial para utilizar como instrumento na avaliagdo sensorial de trés
formulagbes de fishburguer desenvolvidas, utilizando subprodutos da filetagem
da tilapia (Oreochromis niloticus), considerando o mercado alvo do produto:
criangas em idade escolar.

MATERIAL E METODOS

MATERIAL

A formulacdo base consistiu de carne mecanicamente separada das aparas
do corte em “V” do filé (CMS de filé) e carne mecanicamente separada lavada de
carcaca (CMS de carcaca), ambos subprodutos provenientes da filetagem de
tilapia (Oreochromis niloticus) que foram doados na forma de blocos de 2 kg de
um abatedouro de tildpia localizado em Toledo, Parana.

As aparas do corte em “V” do filé de tilapia foram obtidas com a finalidade
de retirar uma pequena e Unica parte do filé que contém espinhos. Portanto, a
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CMS de filé utilizada nesse trabalho foi obtido apds passagem das aparas por uma
despolpadeira para obter a carne livre de espinhos. J4 o processo de producdo da
CMS de carcaca é similar ao processo de producdo da CMS de filé. A diferenca
estd na etapa de lavagem realizada na carcaca antes da passagem pela
despolpadeira.

Na etapa de treinamento sensorial, também foi utilizado filé de tilapia
moido. Os ingredientes utilizados nas formula¢des foram adquiridos do mercado
local da cidade de Laranjeiras do Sul, Parana.

ELABORACAO DAS FORMULAGOES DE FISHBURGUER

Os blocos de CMS de carcaca e CMS de filé foram descongelados em
temperatura de refrigeracdo por aproximadamente 24 h até atingir a
temperatura desejada (9 °C) para pesagem e homogeneizacdo dos ingredientes.
As concentracoes (em %) dos ingredientes utilizadas nas trés formulagdes (Tabela
1) foram estabelecidas a partir de experimentos prévios, com o foco na
elaboracdo de um produto para a merenda escolar, ou seja, com odor e sabor
suave de peixe caracteristico e sabor a condimento considerado suave para
criangas.

Tabela 1 - Proporgdes (em %) utilizadas nas formulagGes dos fishburgueres a base de
subprodutos da filetagem de tilapia.

. Formulagdes
Ingredientes

c1 Cc2 c3
CMS de filé de tilapia 64,00 64,25 64,25
CMS de carcaga 25,30 25,30 25,30
Sal 1,0 1,0 1,0
Alho desidratado em po 0,5 0,5 0,5
Pimenta do reino em pé 0,2 0,2 0,2
Cebola desidratada em po 1,0 1,0 1,0
Condimento * 0,3 0,05 0,05
Amido de milho 2,9 2,9 2,9
Gelo triturado 2,4 2,4 2,4
Agua mineral gelada 2,4 2,4 2,4

* C1 - Orégano, C2 — Manjericdo, C3 - Alecrim.

A CMS e demais ingredientes foram homogeneizados manualmente
juntamente com o gelo triturado e 4dgua mineral gelada, seguindo as boas
praticas de manipulagdo de alimentos. Em seguida, a massa permaneceu em
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descanso por 20 minutos sob refrigeracao (4 °C) para facilitar a moldagem. Os
hamburgueres com peso final de 110 g, foram moldados com o auxilio de um
modelador de hamburgueres com 9,0 cm de diametro e 1,0 cm de altura. Depois
foram embalados em filmes plasticos de polietileno e congelados em freezer
horizontal a -18 °C para posterior analise.

ANALISES MICROBIOLOGICAS

Foram realizadas as analises microbioldgicas exigidas pela resolugdao RDC N2
12 (BRASIL, 2001), para produtos a base de pescado refrigerados ou congelados,
como no caso de hamburgueres e similares. Foram realizadas as analises de
contagem de coliformes a 45 °C (AFNOR Certificate Number 3M 01/2-09/89C),
Staphylococcus coagulase positiva positiva (APHA, 2001) e Salmonella sp. (ISO
6579:2002, 2002) no Laboratério Lanali, credenciado pelo MAPA, para avaliar a
gualidade higiénico-sanitaria em amostras de fishburguer congelado. Amostras
foram obtidas de forma aleatdria de cada batelada produzida, homogeneizadas e
analisadas em duplicata.

SELEGCAO DO PAINEL SENSORIAL

Seguiu-se as recomendacdes descritas por Dutcosky (2013) para a selegdo
dos avaliadores para participagcdo no painel treinado. O projeto foi aprovado
(nimero do parecer 845.182) pelo Comité de ética em pesquisa com seres
humanos (CEP/SH) da Universidade Federal da Fronteira Sul — UFFS, antes da
execucdo. Foram recrutados funcionarios da UFFS, campus Laranjeiras do Sul —
PR, que possuiam disponibilidade e interesse em participar dos testes sensoriais.
Em seguida, 15 candidatos foram entrevistados com base no habito de consumo
de peixes e derivados, consumo de hamburguer, habito de fumar e o
comprometimento com as se¢des de treinamento. Do total de quinze candidatos
entrevistados, dez individuos maiores de 18 anos, de ambos os sexos, foram
selecionados para participar do treinamento. Como o nimero de avaliadores
selecionados foi pequeno, ndo foi necessario realizar um teste de acuidade
sensorial, conforme sugerido por Lima et al. (2006). Todos os participantes
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) antes de
realizarem a andlise sensorial, constatando que ndo possuiam alergia aos
ingredientes do produto testado e que estavam cientes dos possiveis
desconfortos e riscos do consumo do produto.

DESENVOLVIMENTO DA TERMINOLOGIA DESCRITIVA

A ficha utilizada para o treinamento sensorial era composta pela avaliacdo de
cinco atributos: odor a peixe, dureza, suculéncia, sabor a peixe e sabor de
condimento, caracteristicas sensoriais que foram consideradas importantes para
o desenvolvimento de produtos a base de peixe para criangas. Cada atributo
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possuia uma escala estruturada contendo elementos verbais e numéricos de sete
pontos, com as extremidades da escala nomeadas como sendo: 1 -
“Extremamente Fraco”, e 7 — “Extremamente Intenso”, conforme modelo
apresentado na Figura 1.

Mome: Data: / / Amostra:

Ordene de acordo com a escala abaixo a intensidade dos atributos:
1. Odor a Peixe

Extremamentefracol 1 | 2 | 3 | a4 | s 6 7 |Extremamente intenso
2. Dureza
Extremamentefracol 1 | 2 | 3 4 5 6 7 |Extremamente intenso

3. Suculéncia
Extremamente fraco] 1 | 2 | 3 4 5 3 7 |Extremamente intenso

4. Sabor a peixe
Extremamente fracol 1 | 2 | 3 4 5 3 7 |Extremamente intenso

5. Intensidade de Condimento
Extremamentefracol 1 | 2 ]| 3 | a4 | s | 6 | 7 |Extremamente intenso

Figura 1 - Modelo de ficha de avaliagdo utilizada no treinamento do painel sensorial.

Para todos os avaliadores utilizarem os mesmos referencias de medida nas
extremidades da escala quando da avaliagdo dos atributos, diferentes
formulagGes foram previamente desenvolvidas para cada extremidade, isto é
extremamente fraco ou extremamente intenso, para representar cada atributo,
de acordo com a Tabela 2.

Para os atributos “Odor a peixe” e “Sabor a peixe”, uma formulacdo de
fishburguer contendo somente filé de tildapia moido foi elaborada para a
extremidade inferior (1 — Extremamente fraco). Para a extremidade oposta (7 —
Extremamente Intenso), utilizou-se duas formulac¢Ges, para “odor a peixe” uma
formulagdo com 70% de CMS de tilapia e 30% de filé de tilapia moido, e para
“Sabor a peixe” uma formulagdo com 60% de CMS de tildpia e 40% de filé de
tildpia moido. Para grelhar os fishburgueres, incialmente aqueceu-se a chapa por
2 min em fogo baixo, em seguida adicionou-se o fishburguer e decorridos 5 min o
mesmo foi virado e permaneceu na chapa por mais 4 min, até atingir
temperatura de 70 °C no centro do fishburguer, utilizando um fogdo
convencional (mod. chef inox 52Sx, Electrolux, Curitiba).
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Tabela 2- Formulagdes ou procedimentos utilizados como amostras-referéncias do
minimo e maximo das escalas, para o treinamento do painel sensorial.

Amostras-referéncias

Atributos Minimo da escala Maximo da escala
1 - Extremamente Fraco 7 - Extremamente Intenso
70% CM % Filé
Odor a peixe 100% Filé de Tilapia 0% CMS de carcaca, 30% Filé
de Tildpia
% CM 40% Filé
Sabor a peixe 100% Filé de Tilapia 60% CMS de czf|r,ca-ga, 0% File
de Tildpia
Dureza Formulagdo C1 — Grelhado Formulagdo C1 — Assado
Suculéncia Formulagdo C1 — Assado Formulagdo C1 — Grelhado
Sabor de Formulagdo C1 sem Formulagdo C1 com 1,0% de
condimento condimentos orégano.

Para os parametros de dureza e suculéncia, a formulacdo C1 foi preparada
utilizando dois procedimentos de coccdo e foram considerados inversamente
proporcionais, ou seja, para a extremidade fraca (ponto 1) da dureza e intenso
(ponto 7) da suculéncia, a formulacdo C1 foi preparada pelo método de
grelhamento que resultava em fishburgueres com alta suculéncia e baixa dureza.
O mesmo procedimento de grelhamento descrito para “Sabor/Odor a peixe” foi
utilizado. Para os pontos 7 (extremamente intenso) da dureza e 1 (extremamente
fraco) da suculéncia, empregou-se o método de assamento da formulagdo C1. Os
fishburgueres foram assados em forno convencional (mod. chef inox 52Sx,
Electrolux, Curitiba) a temperatura de 280 °C por 27 min. Com o assamento a
temperatura alta (280 °C) por tempo prolongado (27 min), resultava em um
produto com baixa suculéncia e consequentemente alta dureza.

Para o ultimo atributo “Sabor de condimento”, foi elaborada a formulagdo
C1 sem condimentos, para o minimo da escala (1- Extremamente fraco). Para o
maximo da escala (7- Extremamente intenso), empregou-se a formulag¢do C1 e
aumentou-se a concentragdo do condimento orégano para 1,0 %. Os produtos
foram preparados utilizando o método de grelhamento descrito anteriormente.

TREINAMENTO DO PAINEL SENSORIAL

O treinamento do painel sensorial baseou-se na metodologia desenvolvida
pela Embrapa (LIMA et al., 2006). As sessdes de treinamento foram realizadas
semanalmente em hordrio pré-estabelecido com o painel sensorial por 16
semanas. No primeiro encontro do treinamento, uma formulacdo de fishburguer
foi apresentada para familiarizd-los com o produto e os avaliadores foram
orientados quanto a ficha de avaliacgdo e métodos sensoriais. As sessdes do
treinamento se basearam na reeducagdo das habilidades sensoriais dos
avaliadores para o perfil de produto desenvolvido, isto é, criangas em idade
escolar e percepgao sensorial nos atributos de odor e sabor a peixe tendo como
referéncia apenas a tilapia.

Os avaliadores foram treinados para cada extremidade da escala para os
cinco atributos utilizando as formulagdes apresentadas na Tabela 2. Nas sessdes
de treinamento, as amostras foram servidas fatiadas (20 g) individualmente para
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cada avaliador juntamente com agua mineral a temperatura ambiente, biscoito
salgado de agua e sal, e um questionario individual contendo os atributos que
seriam avaliados na sessdo. As sessdes foram organizadas em base a similaridade
de atributos, tal como sabor e odor a peixe, e foram repetidas até todos os
avaliadores conseguirem identificar as duas extremidades da escala de forma
individual havendo, finalmente, consenso entre os avaliadores.

A avaliagdo do desempenho do painel sensorial foi realizada com base nos
resultados das trés se¢des para cada atributo treinado, seguindo a metodologia
descrita por Lima et al. (2006). Em cada repeticdo, os avaliadores foram
instruidos a preencherem com a intensidade correspondente na folha resposta
elaborada com a escala estruturada de 7 pontos. Para avaliar o desempenho do
avaliador, utilizou-se a analise de variancia (ANOVA), com duas fontes de variacdo
(amostras e repeticOes) para cada avaliador. Os niveis de significancia (p) dos
valores amostras e repeticdes foram computados para cada avaliador, em cada
atributo. Os avaliadores selecionados foram avaliados em base a capacidade
discriminatdria (valor-pamostras < 0,10) e repetibilidade (valor-pavaiiadores > 0,10)
(LIMA et al., 2006).

CARACTERIZAGAO SENSORIAL DOS PRODUTOS DESENVOLVIDOS

A avaliagdo sensorial consistiu em apresentar a sete avaliadores treinados, as
amostras das trés formulagdes desenvolvidas (Tabela 1) com os condimentos
orégano (C1), manjericdo (C2) e alecrim (C3), visando obter o perfil sensorial dos
produtos. As amostras foram servidas (20 g) de forma monadica e aleatdria,
codificadas com trés algarismos aleatérios, em temperatura ambiente,
informando-lhes previamente os procedimentos de andlise. Este incluia um
branco entre uma amostra e outra com biscoito salgado de dgua de sal, dgua
mineral a temperatura ambiente e o preenchimento da ficha individual.

A ficha para a andlise sensorial continha trés partes. A primeira parte
consistia de uma analise descritiva quantitativa para quantificagdo dos cinco
atributos previamente treinados: odor a peixe, sabor a peixe, dureza, suculéncia,
e sabor de condimento, utilizando uma folha de resposta similar a utilizada no
treinamento com a mesma escala estruturada mista contendo elementos verbais
e numéricos de 7 (sete) pontos. As extremidades da escala foram nomeadas da
mesma forma que no treinamento: 1 — “Extremamente Fraco”, e 7 —
“Extremamente Intenso”. Os avaliadores foram orientados a provar as amostras
e avalia-las com base no treinamento recebido para cada atributo. A segunda
parte da ficha consistiu de um teste de aceitacdo e intencdo de compra para
avaliacdo das trés formulacdes. No teste de aceitacdo, utilizou-se uma escala
hedbnica de 9 pontos, sendo o ponto 1 — “Desgostei muitissimo” e o ponto 9 —
“Gostei muitissimo” para os seguintes atributos: textura, aroma e sabor. Nesta
ultima, o atributo de textura faz referéncia a suculéncia e dureza avaliados na
primeira parte. Como terceira parte da avaliacdo, os avaliadores realizaram uma
andlise de intencdo de compra, que consistiu em uma escala estruturada de 7
pontos, sendo o ponto 1 “Certamente ndo compraria” e o ponto 7 “Certamente
compraria”. Os testes de aceitagdo e intengao de compra foram realizados com o
painel treinado visando nortear os estudos na etapa de desenvolvimento dos
produtos.
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As analises estatisticas foram realizadas por andlise de variancia (ANOVA) a
5% de significancia, utilizando o programa R (v. 3.2.2, Auckland, Nova Zelandia).
As médias foram comparadas pelo teste de Tukey (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSOES

TREINAMENTO DO PAINEL SENSORIAL

Antes da analise sensorial, foram realizadas analises microbioldgicas
recomendas pela legislacdo brasileira (BRASIL, 2001) em amostras de fishburguer
congelado. Os resultados para coliformes a 45 °C apresentaram contagem < 1,0 x
10! UFC/g e para Staphylococcus coagulase positiva valores < 1,0 x 102 UFC/g,
indicando, valores inferiores aos estabelecidos (10%) pela legislacdo brasileira
(BRASIL, 2001). Para Salmonella sp, o resultado foi auséncia em 25 g, conforme
exigido pela legislagdo (BRASIL, 2001). Os produtos finais atenderam os padr&es
microbiolégicos e foram produzidos sob condi¢cdes higiénico-sanitdrias
adequadas. Resultados similares foram encontrados por Fogaca et al. (2015) em
amostras de fishburguer de tilapia.

Com isso, iniciaram-se as sessdes de treinamento do painel sensorial e o
comprometimento dos avaliadores foi verificado pela participagdo e motivacao
nos encontros. Os avaliadores foram treinados para avaliar cinco atributos de
interesse: odor a peixe, dureza, suculéncia, sabor a peixe e sabor a condimento.

A Tabela 3 apresenta os resultados dos valores-p, para amostras e para os
dez avaliadores, utilizados para avaliar o desempenho do painel quanto a
capacidade de discriminacdo de amostras e consenso dos avaliadores, segundo
descrito por Lima et al. (2006).

Tabela 3 - Valor-p para amostras e avaliadores obtidos para o desempenho da equipe nos
cinco atributos treinados.

Odor a Peixe Dureza Suculéncia Sabor a Peixe Sabor a Condimento

valor-pamostras 2,5x102%6  4,1x103? 5,0x10738 2,2 x10°3° 3,0x10%4
Va|0r'pavaliadores 0,92 0,54 0,74 0,36 0,30

Conforme apresentado na tabela, os avaliadores foram capazes de
discriminar as amostras em cada atributo avaliado durante as sessdes de
treinamento, pois o valor-p foi significativo (p < 0,001) para as amostras nos cinco
atributos, ou seja, o avaliador percebeu a diferenga entre as amostras. Por fim,
observou-se que o valor-p para os dez avaliadores nos cinco atributos nao foi
significativo (p > 0,10), logo esse resultado indica que houve consenso entre os
avaliadores em todos os atributos. Lima et al. (2006) obtiveram resultados
similares durante o treinamento de um painel sensorial e concluiram que houve
consenso entre os avaliadores, pois o valor-p avaliador foi nao significativo (p >
0,05). Logo, concluiram que ndo houve diferenca nas respostas dos avaliadores,
conforme esperado.

Augusto, Queiroz e Viotto (2005) também conseguiram obter uma equipe
bem treinada para avaliacdo do gosto amargo de queijo prato, pois obtiveram
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valor-p significativo (p < 0,05) entre as amostras de queijo, indicando que a
equipe conseguiu detectar diferencas entre os tratamentos estudados. E o valor-
p entre avaliadores foi ndo significativo (p > 0,05), indicando consenso da equipe.

Adicionalmente, verificou-se que apds o treinamento, todos os avaliadores
apresentaram bom poder de repetibilidade, apresentado pelo valor-p ndo
significativo (p > 0,10) para cada avaliador. Este resultado indica que ndo houve
diferenga significativa nas respostas desses avaliadores nas trés diferentes
repeticbes para os cinco atributos treinados. Resultados similares foram obtidos
para oito avaliadores em sessdes de treinamento de uma equipe para avaliacdo
sensorial de arroz (LIMA et al., 2006). Nesse trabalho, os autores consideraram
que os avaliadores tiveram boa repetibilidade nos resultados quando valor-p foi
nao significativo, conforme adotado no presente estudo.

Pode-se concluir que o painel treinado apresentou resultados com boa
repetibilidade, poder discriminatério e consenso, necessario para a
caracterizacdo sensorial dos produtos desenvolvidos. Além disso, as formulagdes
elaboradas apresentadas na Tabela 2 para as extremidades de cada escala e
atributo poderdo ser utilizadas como base para novos estudos em que seja
necessario treinar um painel sensorial para produtos a base de pescado.

CARACTERIZAGAO SENSORIAL DOS PRODUTOS DESENVOLVIDOS

A avaliacdo descritiva quantitativa realizada pelo painel treinado para os
atributos odor a peixe, sabor a peixe, suculéncia, dureza e sabor a condimento
das formulagGes de fishburguers com os condimentos orégano (C1), manjericdo
(C2) e alecrim (C3) estd apresentada na Tabela 4. Como pode ser observado, as
trés formulagbes desenvolvidas ndo apresentaram diferenca significativa (p >
0,05) em cada atributo avaliado, exceto sabor a condimento.

Tabela 4 - Avaliagdo dos atributos por teste descritivo das formula¢des de fishburguer
com os condimentos orégano, manjericdo e alecrim, desenvolvidas para merenda escolar.

Formulagdo Odor a peixe Sabor a peixe  Suculéncia Dureza Sal?or 4
condimento
Cc1 2,50+1,34° 2,71+1,442 47110992 3,07+1,442 4,43+1,282
Cc2 3,00+1,242  3,00+1,182 4,57+1,342 2,86+1,292 2,93+1,21°
C3 2,93 +£1,49° 2,93 +1,542 4,571,222 2,50+0,762 3,00+ 1,30°

Resultados estdo expressos como médias + desvio padrdo. Letras iguais na mesma coluna
representam que ndo houve diferenca significativa entre as formulagdes, a nivel de 5% de
significancia. C1 — orégano, C2 — manjericdao e C3 —alecrim.

Para os atributos odor e sabor a peixe, os avaliadores foram treinados para
que as percepgdes tivessem apenas como referéncia a tildpia. Com isso, esses
atributos foram avaliados com valores préximos ao extremamente fraco (notas
préximas a 2), sendo que neste extremo (valor 1) foi utilizado o filé de tilapia
moido nas sec¢Bes de treinamento. Adicionalmente, o emprego dos trés
diferentes condimentos ndo influenciou na avaliagdo desses atributos pelo painel
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treinado. Os resultados estdo de acordo com o desejado, pois os produtos foram
desenvolvidos para criancas em idade escolar.

As trés formulagdes tiveram um perfil de textura caracterizado por leve
dureza e valores médios de suculéncia. Resultados similares foram obtidos por
Bainy et al. (2015) que encontraram valores baixos de dureza instrumental para
fishburguer de tilapia, o que indicou que o fishburguer de tildpia foi mais macio
que outros produtos. Marengoni et al. (2009) também elaboraram fishburguer de
CMS com boa maciez avaliada sensorialmente. A textura é um atributo sensorial
importante para produtos carneos (FERNANDEZ-LOPEZ et al., 2006), pois o
aumento da dureza e diminuicdo da suculéncia é indesejdvel, podendo afetar a
aceitacdo dos produtos carneos pelos consumidores. (GANHAO; MORCUENDE;
ESTEVEZ, 2010).

As trés formulagbes apresentaram sabor a condimento intermediario
(valores entre 2 e 4 na escala estruturada de 7 pontos). A avaliacdo do sabor a
condimento pelo painel sensorial foi proporcional ao percentual de condimento
utilizado nas formulagGes, uma vez que os mesmos possuiam memorizadas as
extremidades das escalas, conforme treinamento sensorial. Para o fishburguer
com orégano (Cl) a concentracdo do condimento adicionado foi maior em
comparagdo com os demais, por possuir um sabor e aroma mais suave. Enquanto
que, para os condimentos manjericdo (C2) e alecrim (C3) foram adicionados em
menor proporgdo por possuirem sabor e aroma mais pronunciado que o orégano,
0 que poderia gerar rejeicdao das criangas na merenda escolar.

Na segunda parte da analise sensorial, os avaliadores realizaram o teste de
aceitacdo para os atributos textura, odor e sabor para as trés formulagdes,
conforme apresentado na Tabela 5. Os resultados obtidos foram satisfatérios,
pois os avaliadores atribuiram notas entre os valores 7 e 8, correspondentes a
“Gostei moderadamente” e “Gostei muito” na escala e ndo foram observadas
diferencas significativas (p > 0,05) entre as trés formulagSes desenvolvidas.
Segundo Teixeira et al. (1987) um produto para ser aceito por suas propriedades
sensoriais, deve obter um indice de aceitabilidade minima de 70% na escala
heddnica, que corresponde a notas entre 6,0 e 7,0 na escala utilizada. Com base
nos resultados é possivel observar que os fishburgueres tanto de alecrim,
orégano como manjericdo tiveram boa aceita¢do pelos avaliadores, com notas
variando entre 7,0 e 8,0. Adicionalmente, no teste de intencdo de compra
(Tabela 5), as trés formulacGes avaliadas, apresentaram nota média igual a 6,
correspondente a “Provavelmente compraria”.

Tabela 5 — Teste de aceitagdo das formulagdes de fishburguer com os condimentos
orégano, manjericdo e alecrim, desenvolvidas para merenda escolar.

Formulagao Textura Odor Sabor EAEEICE
compra

C1 7,57+ 1,342 7,50+ 1,022 7,50+ 1,512 5,86+ 1,102

Cc2 7,93+ 0,832 8,07+ 0,832 8,36+ 0,632 6,50+ 0,522

C3 8,00+ 0,962 8,14+ 1,102 7,93+ 1,142 6,07+ 0,832

Resultados estdo expressos como médias + desvio padrao.

Letras iguais na mesma coluna representam que nao houve diferenga significativa entre as
formulagdes, a nivel de 5% de significancia. C1 — orégano, C2 — manjericdo e C3 — alecrim.
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Mello (2009) comparou formulag¢des de fishburgueres elaborados com CMS
de tildpia e com “surimi”. Os avaliadores indicaram que ambos produtos tiveram
boa aceitacdo sensorial e alcancaram valores entre 6 e 8, para sabor, textura e
impressdo global, correspondentes a “Gostei Ligeiramente” e “Gostei Muito”,
respectivamente, similar ao presente estudo. Tokur et al. (2004) preparam
fishburguer de tilapia avaliando a qualidade sensorial por meio de uma escala
hedonica estruturada com 9 pontos em amostras congeladas a -18 °C por um
periodo de 8 meses. As analises sensoriais realizadas em amostras frescas, as
guais seriam compardveis aos resultados do presente estudo, indicaram que os
hamburgueres de tildpia obtiveram notas entre 8 e 9 para os mesmos atributos.
Cabe ressaltar que nas amostras avaliadas por Tokur et al. (2004) ndo foram
adicionados condimentos. Neste mesmo sentido, Maia et al. (2015) obteve notas
variando de 5 a 7 numa escala hedonica de 9 pontos em amostras de fishburguer
de tildpia, sendo a menor nota obtida para o atributo de textura (5,7). Neste
estudo foram utilizados 40 avaliadores ndo treinados e nas formulagdes o Unico
condimento adicionado foi a pimenta. As diferencas nos resultados entre Maia et
al. (2015) e o presente estudo podem ser atribuidas aos diferentes condimentos
utilizados nas formulagGes dos fishburgueres bem como ao uso de avaliadores
treinados. Com relacdo a intencdo de compra, os resultados foram similares. No
estudo apresentado por Maia et al (2015), 45% dos avaliadores classificaram o
produto em “provavelmente compraria”, similar ao obtido pelo presente estudo.
Em trabalho apresentado por Filho et al. (2011), foram avaliadas sensorialmente
amostras de fishburgueres preparados somente com filé de tildpia, adicionados
de farinha de trigo em quantidades variando de 0 a 8%. As andlises sensoriais
foram conduzidas com um painel de 50 avaliadores nao treinados. Os resultados
indicaram que a adi¢do de farinha de trigo ndo interferiu significativamente nos
atributos de textura e sabor, com notas variando entre 7 e 8 em uma escala
heddnica com 9 pontos. No presente estudo foram obtidas notas similares para
os mesmos atributos, apesar dos fisburgueres avaliados possuirem
aproximadamente 3% de farinha de trigo.

Em trabalho anterior (BORGES et al., 2011), a aceitabilidade de nuggets e
almondegas elaborados com CMS de filé de Betara (Menticirrhus americanus)
tiveram boa aceitacdo por alunos em idade escolar. Os autores concluiram que os
produtos de pescado tiveram aceitabilidade similar ou superior a preparacées
com carne bovina e que poderiam ser introduzidos na alimentacao escolar.

Um outro estudo (MARENGONI et al., 2009), avaliou a intencdo de compra
para quatro formulagdes de fishburguer utilizando CMS de tildpia e obtiveram
resultados similares, correspondente a “talvez comprasse/ndo comprasse” e
“possivelmente compraria o produto”. Entretanto no trabalho citado, os
fishburgueres foram elaborados com 91% de CMS de tildpia e 1% de condimentos
o que deve ter proporcionado um produto final com sabor e odor mais intenso de
peixe. As proporcdes de CMS de filé e CMS de carcaga utilizadas nas formulagdes
do presente trabalho, proporcionaram ao produto final caracteristicas de odor e
sabor de peixe suaves.

Em base aos resultados dos estudos comentados acima, percebe-se que a
variedade de formas de preparo de fishburguer é a principal varidvel que produz
diferengas nos resultados entre os estudos. Desse modo, o preparo com filé de
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tildpia, com mistura de CMS e filé, com a adicdo de diferentes condimentos e
inclusive o uso de surimi na formulagdo pode proporcionar peculiaridades na
textura, no sabor, no odor e na aparéncia global do fishburguer que produzam
maior ou menor aceita¢do sensorial, afetando a intengdo de compra do produto.
Nos trabalhos encontrados na literatura cientifica, ndo aplicaram as escalas dos
atributos sabor/odor a peixe e sabor a condimento, que foram utilizados no
presente estudo. Tais atributos se fazem necessarios, principalmente quando se
trabalha com um produto que possui um odor e um sabor peculiar, o que pode
gerar em algumas pessoas boa aceitacdao ou total rejeicdao. No caso, sabor e odor
a peixe pode produzir em muitas pessoas certa aversao a produtos derivados,
mesmo utilizando uma espécie de peixe conhecida pelo odor e sabor suaves a
peixe. Esta necessidade de avaliar a intensidade de atributos é ainda mais
relevante quando se pretende incluir na merenda escolar produtos derivados de
peixe. Desta forma, os resultados encontrados se mostram promissores, porque
os fishburgueres foram preparados com teor reduzido de sal, com leve sabor e
odor a peixe, suave sabor a condimento e com boa suculéncia e dureza. Estes
resultados foram essenciais na avaliacdo da aceitacdo do produto, produzindo
notas que indicam bons niveis de aceitacdo, similares as encontradas em outros
estudos.

CONCLUSOES

Conclui-se que as trés formulacbes de fishburgueres desenvolvidas
apresentaram caracteristicas sensoriais desejadas para o mercado escolar, ou
seja, produtos com odor e sabor a peixe suaves, além de terem boa aceitacdo e
intengdo de compra. As formulagdes tiveram um bom perfil de suculéncia e
dureza, caracteristicas adquiridas pela utilizagdo da combinagdo de CMS de filé e
CMS de carcaca. Dessa forma, fisburgueres preparados com alecrim, orégano e
manjericdo, com teor reduzido de sal podem ser uma boa alternativa a merenda
escolar aos produtos similares encontrados no mercado.
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Sensory training and characterization of
fish burger formulations made with filleting
byproducts of tilapia (Oreochromis
niloticus)

ABSTRACT

The objectives of the present study were to train a sensory panel and to conduct the
sensory characterization of three fish burger formulations. They were made with filleting
byproducts of tilapia (Oreochromis niloticus), for inclusion in school meals. Initially,
training of the assessors was conducted using the descriptive method for five attributes
of the product: fish odor, hardness, juiciness, fish flavor and condiment flavor. The
assessors had good repeatability and were able to discriminate the samples. After the
training, the panelists evaluated the five attributes of the three developed formulations
containing different condiments in the fish burger base formulation: C1) 0.3% oregano,
C2) 0.05% basil and C3) 0.05% rosemary. This evaluation was followed by acceptance test
and purchase intention. The three formulations had mild fish odor and flavor, in addition
to a mild condiment flavor. Additionally, the products had good sensory acceptance and
purchase intention.

KEYWORDS: Fish burger. Sensory training. Descriptive method. Acceptance test.
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