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Elaboracao de hamburguer empanado de
tilapia aplicando diferentes sistemas de
coberturas comerciais

RESUMO

Este estudo teve como objetivo determinar os melhores sistemas de cobertura comerciais
para hamburguer empanado, utilizando subprodutos da filetagem da tildpia, como a carne
mecanicamente separada (CMS) da carcaga e CMS das aparas do corte em ‘V’ do filé de
tildpia. No estudo foram avaliados o rendimento de cobertura, pick-up na pré-fritura,
rendimento na cocgdo e analise sensorial com painel treinado. As coberturas 1 e 6 tiveram
os maiores valores de rendimento de cobertura, entre 31,90 % e 35,34 %. Devido as
coberturas 2 e 3 ndo passarem pela etapa de predust, o rendimento de cobertura foi menor
guando comparada aos outros sistemas. A cobertura 2 que possui granulometria fina teve
resultado negativo para o pick-up na pré-fritura devido ao desprendimento parcial da
camada externa. As coberturas 3 e 4 com granulometria média apresentaram valores
inferiores de pick-up na pré-fritura comparado com as 1 e 5 que utilizaram breading com
granulometria grossa. Os sistemas de cobertura 1 e 5 tiveram o melhor rendimento na
cocgdo, entre 88,65 % e 89,16 %, pois apresentavam as trés etapas de empanamento e a
maior granulometria do breading. A analise sensorial mostrou que os seis sistemas de
coberturas tiveram boa aceitagdo pelo painel treinado, exceto para o atributo textura da
cobertura 6 (fornedvel). Em conclusdo, a maior granulometria do breading contribuiu para o
rendimento de cobertura, pick-up na pré-fritura e rendimento na cocgdo. Além disso, a
etapa de predust também aumentou o rendimento de cobertura.

Palavras-chave: rendimento de cobertura; pick-up na pré-fritura; rendimento na cocgao;
painel sensorial treinado.
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INTRODUCAO

No Brasil, o consumo de carne de pescado (9 kg/hab/ano) estd muito
abaixo da média mundial e do recomendado pela Organizacdo Mundial de Saude,
qgue corresponde a 19,2 kg/hab/ano e 12 kg/hab/ano, respectivamente (FAO,
2014; OMS, 2007). Este fator pode ser explicado pela falta de habito, problemas
na distribuicdo e comercializacdao, baixa variedade de produtos de facil preparo
provenientes de peixe e custo (NETTO et al., 2010).

A tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) é a segunda espécie de peixe mais
cultivada no mundo, devido a facilidade de manejo e adaptacdo ao sistema de
cultivo, que pode ser realizado em viveiros ou tanques-rede. O filé resfriado ou
congelado sao as principais formas de comercializacdo, e rendem apenas 35 % do
peso total do pescado. O restante, 65 %, sdo residuos com alto valor proteico
utilizados principalmente na producdo de ragdo animal (BOSCOLO; FEIDEN,
2007).

Visando o maior aproveitamento da carne de pescado, o desenvolvimento
e a fabricacdo de produtos a base de peixe vém ganhando espaco no meio
industrial. “Fishburguer”, “nuggets”, bolinhos, empanados, entre outros, sdo
exemplos de produtos que atendem a esta necessidade, além do mais se
apresentam como alternativas praticas para o consumo de pescado (BONACINA;
QUEIROZ, 2007). Segundo Boscolo e Feiden (2007) e Bordignon et al. (2010),
nestes alimentos é utilizada a carne mecanicamente separada (CMS) que pode
ser obtida pelo processo de separacdo da carne da carcaca apds o processo de
filetagem ou das aparas (corte em “V” provenientes da filetagem da tilapia),
aumentando de maneira significativa o aproveitamento da tilapia, além de
agregar valor ao produto final.

De acordo com o Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento
(MAPA), através da Instrucdo Normativa n? 6, empanado é um produto de
origem carnea industrializada oriunda de diferentes espécies de animais,
podendo conter em sua constitui¢ao ingredientes ou até mesmo recheios, sendo
moldados ou ndo, cru, semicozido, cozido, semifrito, ou frito e revestidos com
cobertura que o caracterize (BRASIL, 2001).

As operacgdes tradicionais no processo de empanamento sdo realizadas em
trés etapas: 1- pré-enfarinhamento (predust), 2- aplicagdo do liquido de
empanamento ou ligante (batter) e 3- farinha para a cobertura total (breading),
porém nem sempre sdo utilizadas todas essas etapas ou nessa ordem, pois ird
depender do produto final desejado e do sistema de cobertura utilizado (DILL;
SILVA; LUVIELMO, 2009). Adicionalmente, os sistemas de cobertura aplicados nos
produtos empanados podem influenciar na crocancia, maciez, textura e outros
atributos sensoriais do produto (BONACINA et al., 2015). Segundo Gongcalves
(2011), cada etapa tem uma funcdo especifica e todas adicionam peso ao
produto final, sendo que o ligante (batter) gera o maior indice de rendimento ao
produto.

O predust é a primeira camada do sistema de cobertura e a principal
finalidade é absorver a umidade do substrato e facilitar a aderéncia entre o
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batter e o substrato. A segunda etapa denominada de batter é o resultado de
uma mistura de ingredientes, na forma de pé. Quando hidratado, representa
uma camada de suma importancia no processo de empanamento, pois liga o
substrato a camada mais externa (breading), garantindo que o produto adquira a
textura esperada pelo consumidor. O breading é a terceira e ultima camada que
possui como objetivo tornar o produto crocante e com aspecto visual atrativo. A
granulometria pode variar de fina a grossa, e interfere no rendimento de
cobertura, também denominado de pick-up de cobertura, isto é, quanto a
amostra ganhou peso (em %) apds a aplicacdo do sistema de empanamento, o
gue também interfere na absorcdao de agua, cobertura e aparéncia do produto
final (GONCALVES, 2011).

Para profissionais da industria de alimentos, aperfeicoar o processo de
empanamento tem sido de grande importancia, principalmente quanto a escolha
da composicdo do sistema de cobertura, visto que a cobertura é a responsavel
pelas caracteristicas de manutencdo de aroma, sabor, textura, apelo visual e
ainda o custo (DILL; SILVA; LUVIELMO, 2009).

Sendo assim, o principal objetivo do presente trabalho foi determinar as
melhores coberturas comerciais para o desenvolvimento de produtos empanados
fritos e assados, visando o aproveitamento de subprodutos da filetagem da
tildpia. Para isso, foram realizadas as analises fisicas de rendimento de cobertura,
pick-up na etapa de pré-fritura, rendimento na coc¢do e andlise sensorial com
painel treinado.

MATERIAIS E METODOS

MATERIAL

A carne mecanicamente separada (CMS) lavada da carcaca e a CMS das
aparas do corte em "V" da filetagem da tildpia foi obtida na forma de blocos de 2
kg por doagdo de um frigorifico da regido oeste do Parana. Os demais
ingredientes foram doados por empresas ou obtidos no comércio local.

PRODUCAO DOS HAMBURGUERES EMPANADOS

A formulagdo consistiu de 67,3 % de CMS das aparas e 26,7 % de CMS de
carcaga. Os ingredientes foram incorporados com base na porcentagem total de
CMS, sendo adicionados: 2 % de condimentos, 1 % de sal e 3% de amido de
milho, como mostrado na Tabela 1. As etapas realizadas para a elaboragao de
hamburgueres empanados a base de CMS estdo representadas na Figura 1.

Todos os ingredientes foram homogeneizados em misturador tipo cutter
(CUT4, METVISA, Brusque-SC) por aproximadamente 18s. A mistura obtida
permaneceu em descanso em freezer horizontal (H500, Electrolux, Curitiba-PR) a
-18 °C, por 2 h, para melhorar a emulsdo e facilitar a moldagem na préxima
etapa.
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Tabela 1. Formulagdo base dos hamburgueres empanados de tilapia.

Ingredientes % (100 g)
CMS das aparas 67,3
CMS da carcaca 26,7

Condimentos 2,0

Sal 1,0
Amido 3,0
Pesagem dos ingredientes /
Mistura no curter (18 s)
{}
Descanso
(-18¢C,2h)

¥

Pesagem (30 g) / Moldagem /
Embalagem

9
Congelamento
(-18°C, 12h)
7]
Pré-dust

(Pré-enfarinhamento)

I}

Batter
(Ligante)
7]
v

Breading
(Farinha de cobertura)

)1
h 4

Pré-fritura em 6leo
(180°C, 305)

)

Esfriamento (25°C, 30 min)/
Embalagem

4

Congelamento

(-18°C, 12 h)

g

Fritamento (180 °C, 3,5 min)
ou Assamento em forno
(200 °C, 30 min)

Figura 1. Etapas do processamento para elaboragao dos hamburgueres empanados de
tilapia.
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Foram pesados 30 g da mistura e moldados em forma de hamburguer com
9,0 cm de didmetro. Os produtos foram armazenados em embalagem de
polietileno de baixa densidade, e em seguida foram levados ao mesmo freezer
horizontal, com opgdo de congelamento rdpido ativado, por aproximadamente
12 h até congelamento completo.

Depois de congelados, os produtos passaram pelo processo de aplicacdo
dos sistemas de cobertura, conforme a Figura 1. Nesta etapa foram utilizados seis
diferentes sistemas de coberturas, como pode ser observado na Tabela 2. Cada
um deles com as seguintes etapas de coberturas: predust, batter e breading,
nesta ordem, com excecao dos sistemas de cobertura 2 e 3 que ndo possuem a
primeira etapa de predust. A Tabela 2 também apresenta a granulometria de
cada farinha de cobertura (breading) e as caracteristicas gerais de cada sistema
de cobertura aplicado.

Tabela 2. Diferentes sistemas de cobertura utilizados no empanamento dos hamburgueres de
tildpia.

Sistema de Granulometria do o S

Caracteristicas principais

cobertura breading

Necessita de pré-fritura,

1 Predust, Batter, Breading Grossa - .
ndo condimentada
. . Necessita de pré-fritura,
2 Batter, Breading Fina - . P
ndo condimentada
. . Necessita de pré-fritura,
3 Batter, Breading Média ~ . P
ndo condimentada
. 1 Necessita de pré-fritura,
4 Predust, Batter, Breading Média ~ .
ndo condimentada
. Necessita de pré-fritura,
5 Predust, Batter, Breading Grossa - . P
ndo condimentada
. Forneavel,
6 Predust, Batter, Breading Grossa

condimentada

Apds a aplicagao do sistema de cobertura, os hamburgueres empanados
foram pré-fritos, em dleo de soja a 180 °C por 30 s em fritadeira elétrica (GN1/2,
HIDRONOX, Chapecd-SC), com excec¢do da cobertura 6 (forneavel) que nao foi
submetida a etapa de pré-fritura. Em seguida, os produtos foram esfriados a
temperatura ambiente por 30 min, embalados em embalagens de polietileno de
baixa densidade e congelados no mesmo freezer por 12 h.

METODOS DE COCCAO

Os hamburgueres empanados foram fritos a 180 °C por aproximadamente
3,5 min em fritadeira elétrica (GN1/2, HIDRONOX, Chapecd-SC) com dleo de soja,
monitorando a temperatura interna do produto com termometro digital tipo
espeto até atingir valores entre 75-80°C. Os empanados com o sistema de
cobertura 6, foram submetidos ao assamento em forno convencional a gas (52
SX, Electrolux, Sdo Carlos-SP), a 200 °C por 30 min. O controle da temperatura
interna foi realizado da mesma maneira que no processo de fritura.
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PARAMETROS FiSICOS AVALIADOS
Rendimento de cobertura

O rendimento de cobertura ou o pick-up de cobertura deve ser obtido
considerando o percentual de cobertura aderido ao produto. Para isso, foi
pesado a massa do hamburguer congelado sem a cobertura (massa inicial) e do
hamburguer congelado apds a aplicacdo das etapas que envolvem o sistema de
cobertura (massa final). Para o calculo do rendimento de cobertura para cada
sistema foi utilizada a Equagdo 1, de acordo com Gongalves (2011):

Massa final — Massa inicial "
Massa final (Equagdo 1)

Rendimento de cobertura =

Pick-up na pré-fritura

Para obtencdo da pick-up na etapa de pré-fritura, ou seja, a absor¢ao total
de dleo, foi utilizada a Equacdo 2, de acordo com Gongalves (2011):

Massa agregada na etapa de pré—fritura <100
Massa final com cobertura (Equagéo 2)

pick-up (pré—fritura) =

Para a cobertura 6 em que ndo foi aplicada a pré-fritura, esse parametro
nao foi determinado.

Rendimento de cocgdo

Para o calculo do Rendimento na cocg¢ado, utilizou-se a Equagao 3.

Massa do produto apds coccao <100 (Equagdo 3)

Rendimento na coc¢do =
Massa do produto cru congelado

Péagina | 37
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A massa do produto apds cocgdo refere-se a massa do hamburguer apods a
etapa de fritura (sistemas de cobertura 1 a 5) e apds assamento (sistema de
cobertura 6). A massa do produto cru congelado refere-se a massa do
hamburguer empanado pré-frito congelado (sistemas de cobertura 1 a 5) e do
hamburguer empanado congelado (sistema de cobertura 6).

ANALISE SENSORIAL

Antes da realizacdo da analise sensorial, o projeto foi aprovado (niimero do
CAAE: 53646116.4.0000.5564) pelo Comité de ética com seres humanos (CEP/SH)
da Universidade Federal da Fronteira Sul. Os seis sistemas de coberturas dos
hamburgueres empanados foram avaliados por um painel sensorial de quatro
avaliadores previamente treinados, conforme descrito por Messias et al. (2016),
nos atributos de cor, odor, sabor, textura e impressao global, utilizando uma
escala hedonica de 9 pontos, sendo o ponto 1 “desgostei muitissimo” e o ponto 9
“gostei muitissimo”. Esta andlise foi aplicada visando nortear os estudos de
determinacdo dos melhores sistemas de cobertura. A avaliagdo sensorial
consistiu em apresentar aos avaliadores as amostras em pratos brancos
descartdveis, codificadas com trés algarismos aleatdrios em temperatura
ambiente, servidas de forma monadica, sendo disponibilizado aos avaliadores
agua a temperatura ambiente entre as amostras e informando-lhes previamente
os procedimentos de andlise.

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) para
determinar diferengas significativas com 95 % de significancia (p < 0,05). A
comparac¢do de médias foi realizada usando o Teste de Tukey (p < 0,05). Os dados
foram analisados usando o software ASSISTAT (versdo 7.7 beta(pt), UFCG,
Campina Grande - PB).

RESULTADOS E DISCUSSAO

AVALIACAO DOS PARAMETROS FiSICOS

Os resultados obtidos para rendimento de cobertura, pick-up na etapa de
pré-fritura e rendimento na coc¢do dos hamburgueres submetidos aos seis
sistemas de cobertura comerciais estdao apresentados na Tabela 3.

O rendimento de cobertura apresentou diferenca significativa entre os
diferentes sistemas de cobertura estudados, com uma variagdo entre
(19,97+0,52) % a (35,34+0,55) %. Sa Vieira et al. (2015) obtiveram maiores
valores de rendimento de cobertura, entre 38 % a 45 % para empanados de
tildpia com cobertura tipo popcorn. Nesse trabalho, os autores utilizaram uma
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formulagdo de farinha de trigo para as etapas de predust e batter, e o breading
foi farinha de rosca e biscoito cream cracker moido.

Tabela 3. Rendimento de cobertura, pick-up apds pré-fritura para coberturas 1 a 5 (cobertura 6
nao passou pela etapa de pré-fritura) e rendimento na coc¢do de hamburgueres empanados de

tilapia, aplicando seis sistemas de coberturas comerciais.

Sistemas de
cobertura
Rendimento
de cobertura  35,342+0,55 19,979+0,52 24,72¢+1,24  30,16°P+1,11  29,56P+0,76  31,902P+1,49

1 2 3 4 5 6

(%)

Pick-up apoés
pré-fritura 2,7510,26 -1,10°+0,70 0,95+0,13 0,67°+0,10 3,143+0,40 *nd

(%)

Rendimento
na cocgao 88,652+0,23 85,31¢+0,29 85,139+0,34 87,18b¢+0,78 89,16°+0,46  78,59¢+0,15

(%)

NOTA: Resultados sdo expressos como média + desvio padrdo da média (n = 4). n = nimero de
repeticbes. Letras diferentes na mesma linha representam diferenca significativa a nivel de 5% de
significancia (p < 0,05). *nd = ndo determinado.

Os rendimentos de cobertura dos sistemas de cobertura 2 (19,97+0,52) % e
3(24,72+1,24) % foram inferiores as demais. Cabe ressaltar que as amostras 2 e 3
ndo foram submetidas a primeira etapa de predust, que garante a aderéncia
entre o substrato e o batter. Adicionalmente, a amostra 2, que apresentou o
menor valor de rendimento cobertura, foi a Unica com sistema de cobertura com
breading com granulometria fina. Esse resultado estd de acordo com Gongalves
(2011) que relatou que o breading fino promove uma secagem mais rapida da
cobertura como um todo e como sua massa é mais fina que a de outros
breadings, cobre completamente o produto, melhorando a aparéncia, porém,
com baixo rendimento (pick-up) de cobertura.

J4 os sistemas de empanamento 1 e 6, que possuem granulometria grossa,
tiveram os maiores rendimentos de cobertura de (35,34+0,55)% e
(31,90+1,49) %, respectivamente. Esse resultado foi similar ao encontrado por
Luvielmo e Dill (2008) que obtiveram um rendimento de cobertura de 33 % para
empanados de frango. O rendimento da cobertura 6 (forneavel e granulometria
grossa) ndo apresentou diferenca com relagdo as coberturas 4 (granulometria
média) e 5 (granulometria grossa). Desse modo, observa-se que a granulometria
da farinha de cobertura (breading) é essencial para alcangcar os melhores
rendimentos de cobertura, assim como a aplicagdo da primeira etapa (predust) a
qual contribui para a adesdo das coberturas e ganho de massa do produto final.
Os sistemas de coberturas 1, 4, 5 e 6 apresentaram um bom rendimento de
cobertura o qual proporciona uma crocancia desejada ao produto final. Esse
parametro indica o aumento de peso apds o processo de empanamento, sendo
um indice importante para a industria de alimentos (HSIA; SMITH; STEFFE, 1992).

Os valores de pick-up apds pré-fritura apresentaram diferenca significativa,
com valores variando entre (-1,10+0,70) % a (3,14+0,40) %. Assim como no
resultado do rendimento de cobertura, o menor valor de pick-up de pré-fritura
também foi obtido para a cobertura 2 com breading fino que ndo passou pela
primeira etapa de predust, resultando numa adesao inferior entre as camadas de
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cobertura quando comparada aos outros sistemas de empanamento. O valor
negativo de pick-up indica que houve perda de massa, que foi devido ao
desprendimento parcial da cobertura na etapa de pré-fritura. Conforme
Gongalves (2011), a perda de adesdo entre a cobertura e o produto pode ocorrer
em diferentes etapas do processamento, como na pré-fritura, afetando a
aparéncia do produto final.

As coberturas 3 e 4 (breading médio) apresentaram resultados de pick-up
na etapa de pré-fritura inferiores comparados aos sistemas 1 e 5 que possuem
breading com granulometria grossa. Os maiores valores dessas amostras foram
devido a maior absor¢do de 6leo na pré-fritura como consequéncia da
granulometria grossa do breading. Isso permite concluir que quanto maior a
granulometria da farinha de empanamento (breading), maior a absorc¢do de dleo.
Gongalves (2011) descreveu as caracteristicas de absorcdo do breading como,
guanto maior granulometria, maior a absorcdo de éleo na fritura, conforme
resultado encontrado no presente estudo.

O rendimento na cocc¢do variou de (78,59+0,15) % a (89,16+0,46) % para as
diferentes coberturas. No estudo de S4 Vieira et al. (2015) foi obtido um
resultado superior de 94,7 % para o rendimento na coc¢do, apds a realizar a
fritura por seis minutos em empanados de tilapia tipo popcorn. Maiores valores
de rendimento na cocgdo estdo relacionados ao sistema de cobertura utilizado
que age como barreira (SA VIEIRA et al., 2015), contra perda de dgua e lipidios.

O menor valor (78,59£0,15 %) de rendimento na cocgdo foi obtido para a
cobertura 6 (fornedvel) que ndo passou pelas etapas de pré-fritura e fritura que
acarretam a absorcdo de d6leo e consequente aumento desse parametro. Além
disso, o forneamento por um tempo prolongado (30 min), a qual foi submetida a
amostra 6, provavelmente contribuiu para a maior perda de umidade comparada
com as amostras fritas que atingiram a temperatura final em menor tempo
(4 min). J& as coberturas 1 e 5, com breading de granulometria grossa,
apresentaram o maior rendimento na cocgao de aproximadamente 89 %, similar
ao comportamento observado para os resultados de pick-up na pré-fritura,
devido a maior absor¢do de dleo nas etapas de pré-fritura e fritura, além da
protecdo que a camada externa confere ao produto contra a perda de agua.

A cobertura 1 n3ao apresentou diferenga com relagdo ao rendimento na
coc¢do da amostra 4 (granulometria média) de (87,1810,78) %. Por fim, as
coberturas 2 (fina) e 3 (média) tiveram valores em torno de 85 %.

ANALISE SENSORIAL

Os resultados encontrados pelo painel sensorial para os atributos
sensoriais dos hamburgueres empanados aplicando os seis sistemas de cobertura
estdao apresentados na Tabela 4.

Com base nos resultados para o atributo cor apresentados na Tabela 4, a
amostra 2 formada por breading fino, apresentou a menor média e se diferiu
somente da amostra 4 (breading médio). Logo, nao foi observada uma correlagdo
entre a granulometria da farinha de cobertura e a cor das amostras. Cabe
ressaltar que a cobertura 6 (fornedvel), neste mesmo atributo foi bem avaliada
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pelos avaliadores treinados, obtendo notas entre “gostei ligeiramente” e “gostei
moderadamente”. Essa cobertura possui corante natural de urucum responsavel
pela cor com alta aceitagdo (7,50+0,29) avaliada pelo painel treinado. Valores
similares para o atributo cor foram encontrados por Dieterich (2003), que
elaborou nuggets de tildpia, obtendo notas entre 8,0 e 9,0 (gostei muito/gostei

muitissimo) no teste de aceitagao.

Tabela 4. Resultados dos atributos sensoriais avaliados pelo painel sensorial dos hambdurgueres
empanados elaborados utilizando diferentes sistemas de coberturas comerciais.

SiStema de Cor Odor Sabor Textura Impressao

cobertura global
1 7,00%°+1,00 7,25%+0,75 6,75°+0,48 7,25°+0,85 6,75°+0,48
2 5,25°+0,75 6,75%+0,95 6,50°+0,65 5,75%°+0,85 5,50°+0,65
3 6,50%+0,29 7,00°t0,71 6,75°t0,63 5,75°°+0,85 6,00°+0,41
4 8,00°+0,41 7,50°+0,29 7,50°t0,29 7,25°t0,25 7,50°+0,29
5 7,75%+0,48 7,50°+0,65 7,00°+0,71 8,25°+0,25 7,75°+0,75
6 7,50%+0,29  6,75%+0,75 6,25°+0,85 3,75°+0,25 5,50°+0,87

NOTA: Resultados sdo expressos como média + desvio padrdo da média (n = 4). n = nimero de
repeti¢bes. Letras diferentes na mesma linha representam diferencga significativa a nivel de 5% de
significancia (p < 0,05).

N3do houve diferenca significativa para os atributos odor e sabor entre as
diferentes coberturas, com valores entre 6,0 e 8,0 na escala hedbnica. De forma
similar, os resultados obtidos por Netto et al. (2010) ao realizar andlise sensorial
de empanados a base de peixe utilizando teste de aceitacdo, obteve médias
acima de 7,0, que na escala hedonica significa “gostei moderadamente”.

Para o atributo textura dos hamburgueres empanados, a cobertura 6
(fornedvel) teve o menor resultado (3,750,25) e ndo apresentou diferengca com
relacdo as coberturas 2 e 3 (5,75%0,85). Essas duas Ultimas ndo apresentaram
diferenca com relacdo as demais na avaliacdo desse atributo. A menor avaliacdo
da textura da cobertura 6 deve-se ao método de cocg¢do utilizado (assamento) e
por ndo passar pela etapa de pré-fritura. Desse modo, a perda de dgua durante o
assamento e a auséncia de crocancia, que seria alcancada com a pré-fritura,
prejudicou a textura desse produto. Além disso, Teruel et al. (2014) observaram
um aumento da dureza de “nuggets” de frango com o tempo de coc¢do devido a
perda de umidade da crosta dos produtos, o que também pode ter ocorrido no
presente estudo devido ao tempo prolongado de assamento (30 min).

O parametro impressdo global ndo apresentou diferenga estatistica,
conforme observado na Tabela 4. Para um produto ter suas caracteristicas
sensoriais aceitas, o mesmo deve apresentar indice de aceitabilidade minima de
70 %, percentual que corresponde a notas entre 6,0 e 7,0 na escala heddnica
(TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1997). Tais notas foram observadas para o
parametro impressdo global, nas quais as coberturas 4 e 5 (granulometria média
e grossa, respectivamente) tiveram médias proximas a 7 (gostei
moderadamente), conferindo ao produto maior crocancia. As demais coberturas
apresentaram avaliacdo satisfatdria entre “nem gostei/nem desgostei” e “gostei
ligeiramente”, com a cobertura 2 (granulometria fina), obtendo a menor média
neste parametro.
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A partir dos resultados apresentados, os seis sistemas de cobertura utilizados nos
hamburgueres empanados fritos e assados, elaborados a partir da CMS de tilapia
tiveram boa aceitacdo pelo painel treinado, exceto para o atributo textura da
cobertura 6 (forneavel).

CONCLUSAO

Foi observado através dos resultados de rendimento de cobertura que os
sistemas de empanamento em que foram empregadas a etapa de predust
tiveram os melhores resultados. A granulometria grossa do breading contribuiu
para os maiores resultados de rendimento de cobertura, pick-up na pré-fritura e
rendimento na coc¢do. A cobertura forneavel que ndo passou pela etapa de pré-
fritura foi a que obteve o menor rendimento de coc¢do, ndo conferiu crocancia
ao produto, o que influenciou na baixa avaliagdo do atributo textura na analise
sensorial.
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Breaded tilapia burger applying different
commercial breading systems

ABSTRACT

This study aimed to determine the best commercial breading systems for
breaded burger, using tilapia filleting by-products, such as MSM (Mechanically
Separated Meat) from carcass and the MSM from 'V'-cut trimmings of the tilapia
fillet. The study evaluated the coating yield, pre-frying pick up, cooking yield and
sensory analysis with a trained panel. Coatings 1 and 6 had the highest coating
yield values, between 31.90% and 35.34%. The coating yield was lower for
coatings 2 and 3 compared to the other systems, as they did not go through the
predust step. The coating 2, which has a fine granulometry, had a negative result
for the pre-frying pick up, due to the partial detachment of the outer layer.
Coatings 3 and 4 with an average granulometry showed lower pre-frying pick-up
values, compared to 1 and 5, which used breading with a coarse granulometry.
The breading systems 1 and 5 had the best cooking yield, between 88.65% and
89.16%, as they had the three coating steps and the larger breading
granulometry. Sensory analysis showed that the six breading systems had a good
acceptance by the trained panel, except for the texture attribute of the coating 6
(baked). In conclusion, the larger granulometry of the breading contributed to
the coating yield, pre-frying pick-up and cooking yield. In addition, the predust
step also improved the coating yield.

KEYWORDS: coating yield; pre-frying pick up; cooking yield; trained sensory panel.
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