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RESUMO

Pesquisou-se a viabilidade de obteng@o, tanto sob o aspecto tecnologico quanto
nutricional, de uma base protéica desidratada, usando como fonte de proteina animal as
tilapias (Oreochromis niloticus e Tilapia rendalli ), espécies de facil cultivo. Depois de
evisceradas e devidamente limpas as tilapias foram cozidas em autoclave a 121°C/20min. A
massa de pescado obtida foi triturada e incorporada a uma mistura de fuba e farinha de trigo
utilizada como veiculo amiliceo para melhorar as caracteristicas funcionais, nutricionais e
sensoriais do produto. A massa Gimida obtida foi desidratada em estufa com circulagéo de ar
a 80 °C durante 6 horas. O produto final foi denominado “base protéica desidratada™ As
anlises quimicas da base demonstraram os seguintes resultados: umidade 6,94%; proteina
23,86%; gordura 5,56%; cinza 8,42%; carboidratos 55,05% e valor calorico total
365,7Cal/100g. Apresentou ainda, 2,96% de célcio e 1,36mg/100g de fosforo. O
aminograma mostrou um equilibrado perfil de amino4cidos. A partir da base protéica
desidratada foi formulado um molho que foi submetido a um teste de aceitabilidade pelo
método de escala heddnica facial o qual foi servido a 125 criangas de 5 a 13 anos de idade,

sendo sua aceitabilidade de cerca de 64%.
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SUMMARY

The obtention and the technlogical and nutritional characteristics of dehydrated
proteic premix elaborated using like animal protein source the tilapia (Oreochromis
nilotucus and tilapia rendalli) species of easy cultivation were searched. After removal of
the visceral parts and cleaning the tilapia was cooked in the autoclave at 121°C for 20
minutes. The fish past obteined was tritureted and incorporated into corn flour and wheat
flour used as amilaceous carrier source, in order to improve the funtional, nutritional and
sensorial properties of the product. The wet past was added into the stove with the
aplication heat through air force circulation at 80°C for 06 hours. The resulting blend was
named dehydrated protein premix. It has been analysed to find out its chemical (centesimal)
composition, calcium and phosphorus contents, as well as aminoacids composition. The
results were: moisture 6,94%; protein 23,86%; fat 5,56%; ash 8,42%; carbohydrate
55,05%, total caloric value 365,7 Cal/100g, calcium 2,96% ; phosphorus 1,36mg/100g and a
balanced aminoacids profile. From the dehydrated protein premix was formulated a kind of
sauce submited to an acceptability test by hedonic scale method which was served to 125

children of 05-13 years old showed acceptance values of nearly 64%.



1. INTRODUCAO

A situagdo dos paises subdesenvolvidos em relagdo aos problemas sociais € cada
vez mais agravante. Dentre esses problemas a fome ¢, sem divida, o mais preocupante, pois
um individuo que néo tem acesso a uma alimentagdo adequada, ou seja, uma pessoa que nao
ingere bons alimentos em quantidade suficiente para seu crescimento e sua manutengao,
torna-se vulneravel a doengas, ndo sendo capaz de desenvolver plenamente suas atividades

fisicas e intelectuais.

Segundo DUTRA DE OLIVEIRA (1994), dados da Organizagdo das NagGes
Unidas para a Agricultura e a Alimentagdo (FAO) e da Organizagdo Mundial de Saide

(OMS), mostram que cerca da metade da populagio mundial apresenta problemas



nutricionais, sendo as deficiéncias protéico-calorica e de micronutrientes, as mais sérias

encontradas nos paises subdesenvolvidos.

Basicamente, as causas destes problemas decorrem da falta de politicas corretas
de produgdo e distribuigdo de alimentos, das deficiéncias do sistema de armazenamento e
distribuigio e do desperdicio de matérias-primas, gerando, assim, grandes perdas. O
excessivo crescimento populacional, também concorre para o déficit mundial de alimentos.
Varias tentativas foram feitas com o intuito de solucionar tal problema. Dentre elas pode-se
citar a produgdo de alimentos de baixo custo e alto valor nutricional (principalmente com
elevado teor de proteina). So os chamados alimentos ndo convencionais. Na maioria dos
casos estes alimentos sdo elaborados usando-se tecnologias simples e de baixo custo. O
maior inconveniente em relagio a esses alimentos € a sua baixa aceitabilidade devido as suas
caracteristicas sensoriais (sabor, odor, textura, aparéncia) que, em geral, afastam-se muito

dos alimentos tradicionais.

A alimentagdo ndo convencional visa, quase sempre, grupos de riscos como
criangas, gestantes, nutrizes e, também, programas para a alimentagdo institucional

(merenda escolar, restaurantes de industrias, quartéis, etc.).

O pescado, tanto as espécies marinhas como as de 4guas interiores, por ser uma
fonte abundante e rica em proteina e outros nutrientes, constitui um complemento ideal dos

regimes alimentares baseados em cereais e tubérculos que so caracteristicos das regides



tropicais e subtropicais. Sua grande aceitagdo e facil digestibilidade o tornam valioso no
combate a desnutricio energético-protéica, especialmente na primeira infancia (LUVEN,

1982).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma base protéica desidratada a base
de pescado, determinar sua composicdo centesimal (umidade, proteina, gordura,
carboidratos e cinza) e os minerais Ca e P, bem como testar a aceitabilidade de um alimento

formulado a partir da base protéica desidratada.



2. REVISAO DA LITERATURA

2.1. ENRIQUECIMENTO DE ALIMENTOS

A preocupagio com a subnutrigio proporcionou, em varios paises, ©

desenvolvimento de programas de alimentagdo suplementar e de alimentos enriquecidos.

As matérias-primas protéicas de origem vegetal, mais abundantes, sdo utilizadas
no enriquecimento de alimentos. Por outro lado, por serem deficientes em alguns
aminoacidos essenciais, tém seu valor biolégico comprometido. Dentre as fontes vegetais a
soja é a mais utilizada devido ao seu elevado teor protéico e também as suas propriedades
funcionais. O milho &, também, um cereal bastante utilizado em programas de

enriquecimento alimentar.



BRESSANI & ELIAS (1975), desenvolveram, na Guatemala, um produto a
base de milho, suplementado com farinha de soja, tiamina, riboflavina, niacina, vitamina A,
ferro e lisina (para suprir a deficiéncia deste aminoacido no milho). Este suplemento era
adicionado a4 massa de milho usada correntemente, na propor¢do de 8%, aumentando assim
o teor protéico do produto resultante. MOURA & ZUCAS (1981), estudaram diferentes
niveis de suplementag@o com proteina isolada de soja e farinha de castanha do Par4, onde, a
presen¢a dos aminoéacidos sulfurados na farinha de castanha, complementava a falta dos
mesmos na proteina da soja. O ensaio bioldgico mostrou que a melhor formulagdo foi a que

apresentava 3 partes de proteina isolada de soja e 1 parte de farinha de castanha do Para.

Dentre as matérias-primas de origem animal que sdo usadas visando a
suplementar dietas, destacam-se o leite desengordurado desidratado (LDD) e as farinhas de
peixe. Vale ressaltar que as proteinas de origem animal, que apresentam bom valor
bioldgico, sdo mais caras e mais dificeis de obter e conservar. Em se tratando de produtos
enriquecidos, o ideal seria combinar diferentes tipos de alimentos protéicos vegetais com
fontes de proteina animal. Essas misturas, proporcionam um acréscimo substancial no valor
biologico das formulagSes resultantes. WANG et alii (1993), utilizando farinhas de arroz
(FA) e de soja desengordurada (FSD), prepararam mingaus que foram estudados quanto as
suas caracteristicas sensoriais e nutricionais. Essas farinhas (FA e FSD) foram cozidas
isoladamente em microondas e misturadas nas seguintes proporgdes: 90:10, 80:20, 70:30,
60:40 e 50:50, respectivamente. A partir dessas misturas foram preparados mingaus que

apresentavam a seguinte formulagdo: mistura pré-cozida (50%), leite em po (10%), agucar



vidvel quanto ao aspecto fisico mas sensorialmente esses produtos se mostraram inferiores
em relagdo ao padrdo. Os atributos sensoriais testados foram a cor (interna e externa) € a
textura. Para o macarrio, a adi¢gdo de FMPA a niveis superiores a 10% mostrou-se inviavel
tanto no aspecto fisico quanto no sensorial. J para o biscoito ndo foi observada diferénga
em relagdo ao padrdo, quanto as caracteristicas fisicas, ao nivel de adigdo de 5%; no entanto
as caracteristicas sensoriais, a esse nivel, foram prejudicadas pois houve diminui¢do da
aceitagdo do produto devido ao aroma de peixe. JORGE (1986), desenvolveu um produto
desidratado na forma de bolinhos de peixe que combinava proteina vegetal, farinha de soja e
farinha de trigo com pescado salgado. O produto final apresentou teor protéico de 30,2 a
39,1%. O mesmo era servido frito com adigdo de molho de tomate. A andlise sensorial
mostrou boa aceitagdo do produto e revelou que 35% de pescado salgado conferia ao
bolinho frito sabor e textura caracteristica de peixe. COSTA et alii (1990) desenvolveram
um macarrdo suplementado com Concentrado Protéico de Peixe (CPP) e estudaram sua
qualidade nutricional bem como as caracteristicas sensoriais do produto. Para elaborar o
CPP foram utilizadas trairas (Hoplias malaboricus), evisceradas e desossadas, usando
etanol como solvente. O CPP obtido apresentava 84,3% de proteina, 0,4% de lipideos e
8,6% de umidade. A suplementagdo com CPP foi feita nas proporgdes de 5, 10, 15, 20%
em relagdo a farinha de trigo. A adigdo de CPP ao macarrdao promoveu um escurecimento
no mesmo, sendo a proporgdo de 20% ndo aceita pelo painel de provadores, em relagdo a
cor e sabor. Para avaliar a qualidade protéica do macarrdo, nos diferentes niveis de

suplementagio, foi feito um ensaio biologico utilizando como proteina padrdo a caseina. A



qualidade protéica do macarrdo foi elevada através da suplementagdo com CPP, sendo a

adi¢do de 10% semelhante ao produto elaborado com caseina.

2.1.1. Projeto Mispran

Com o intuito de desenvolver alimentos protéicos desidratados foi criado em
1978 no Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural do Rio
de Janeiro um projeto denominado Mispran (Misturas com Proteina Animal), que utilizava
mitidos bovinos como fonte de proteina animal, que eram incorporados a um veiculo
amiliceo, o fuba. O produto final era uma base desidratada com cerca de 40% de proteina,
que era utilizada no preparo de refei¢Ges destinadas a grupos de riscos (criangas, gestantes,
nutrizes, etc.). O Projeto Mispran, subdividia-se em trés subprojetos, como mostra a Figura
1, os quais serviram como base para a elaboragdo de varias teses de mestrado do Curso de

Pés-graduacio em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFRRJ (FIGUEIREDO, 1978).

GAVA (1979), desenvolveu o primeiro trabalho dentro do Projeto Mispran,
elaborando um produto desidratado que incorporava miidos bovinos a fuba (como veiculo
amilaceo), o que melhorava consideravelmente as caracteristicas nutricionais e sensoriais do
produto resultante. Foram feitas trés formulages cujo processamento diferia no tempo a na
temperatura utilizados na secagem. Foi feito um estudo do perfil de macronutrientes

(composigdo centesimal) bem como das perdas e alteragdes de alguns nutrientes



(aminodcidos, vitaminas e minerais) ocorridas durante o processamento. A qualidade
microbiol6gica das trés bases também foi avaliada. Como resultado o autor concluiu que a
Base séca a 80°C por 1 h e a 90°C por mais 2 h e 30 min, apresentava menores perdas de
nutrientes. FREIRE JUNIOR (1981), trabalhando dentro do mesmo projeto, desenvolveu
um estudo comparativo no processamento de bases desidratadas Mispran enriquecidas com
bago, rins e pulmdes bovinos, adotando como tratamento térmico para a secagem,
temperatura de 80 °C por 1 h e 90 °C por 2h:30min, sendo esses parimetros condigdes
suficientes para que os produtos finais apresentassem teores de umidade em torno de 2,0%,
0 que propiciava boa conservagdo sem acarretar perdas significativas de nutrientes mais
sensiveis, principalmente aminoicidos e vitaminas. Em todos os produtos foram feitas
analises quimicas e microbiolégicas, e desenvolvido o ensaio biologico. Ja em relagdo ao
valor nutricional, em se tratando da qualidade protéica, mostrou-se equivalente,
independente das bases serem enriquecidas com bago, rins ou pulmdo. Foi avaliado
também o custo de obtengio das misturas protéicas. Considerando todos os fatores
envolvidos no preparo, na formulagdo e no processamento, a base enriquecida com bago foi
obtida a um custo menor do que as outras. Dando continuidade ao Projeto Mispran, LEITE
(1981), estudou a incorporagdo da proteina de soja em substitui¢do parcial aos miidos
bovinos, na produgio das bases desidratadas, sem comprometer o valor biologico das
mesmas. A incorporagio da proteina de soja deu-se nos niveis de 10, 7,5 e 5%, propiciando
assim elaborar 3 diferentes bases. A partir dessas, prepararam-se refeicdes (sopas e angus)
que foram servidas em escolas da Baixada Fluminense. De acordo com os testes sensoriais

desenvolvidos, a aceitagio do angu foi superior 4 das sopas. O teste de preferéncia mostrou
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que as bases 2 e 3 foram mais aceitas, nio havendo diferenca significativa entre elas. Como,
destas duas, a base 2 possuia maior teor de soja (7,5%), ¢la foi considerada a mais viavel de

se fabricar devido aos custos que se tornaram mais baixos em decorréncia da maior

substituicdo de proteina vegetal por animal.

MACHADO (1984), fez a avaliagio biologica dos produtos Mispran utilizando
ragdes que continham também proteina vegetal, visando estabelecer os coeficientes de
eficicia protéica (PER) das mesmas. Preliminarmente, comparou o padrio de caseina com
duas ragdes: uma contendo somente soja € milho e outra contendo a base Mispran e
proteina vegetal. O ensaio bioldgico também foi feito com ragdes contendo diferentes
niveis de bases Mispran comparadas com o padrdo de caseina. Os niveis de adi¢gdo foram
15, 26 e 34% respectivamente. Os valores obtidos para os PERs foram: 2,6; 1,7; 2,6; 3,0 e
2,9 para caseina, milho e soja € milho e soja com Mispran nos niveis de adigdo ja citados. A
eficiéncia protéica foi verificada mesmo para o grupo que recebeu apenas 15% de Mispran,
apresentando PER igual ao do padrdo. Os outros grupos apresentaram valores superiores

aos do padrio, comprovando assim o elevado valor biolégico dos produtos Mispran.
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PROJETO “MISPRAN”

(Misturas com Proteina Animal)

SUBP-C

VANLSTA
VA IAVAINEVLIEOV 3
SOAILTILAN SOLJHISV

SUBP-B

VANLSIA vd
AAVAI'TIEVISH 3 IWHD
-VIVENE ‘OLNINVSSED0Ud

SUBP-A

TVININY VIARId
“VIUALVIA VA OLNAAVIVIL
4 TOULNOD ‘OYIddSNI

FIGURA 1. Subdivisio do Projeto Mispran.( FIGUEIREDO, 1978).
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2.2. 0 PESCADO COMO ALIMENTO, PRODUCAQ E CONSUMO

ANDRADE (1993), afirma que a produgdo brasileira de pescado, que ja atingiu
aproximadamente } mithdo de toneladas/ano, foi reduzida a menos de 700 mil toneladas
métricas em 1990-1991. Porém, considerando o litoral, os rios navegiveis, as represas das
hidroelétricas e a regido amazdnica, que detém 17% do total das aguas dos rios de todo o
mundo, além de mais de duzentas espécies sv;tbexploradas economicamente, estima-se que 0

potencial médio para pesea extrativa e de cultivo seja-da ordem de 4 milhdes de toneladas

de pescado.

PRADO FILHO (1981), define pescado como sendo um grupo variado de
animais aquaticos utilizados como alimento, representado por diferentes espécies de peixes,
crusticeos e moluscos. Sua por¢do comestivel varia conforme a espécie, tamanho e forma.
Pode ser de até cerca de 50% em peixes, e de 30% em caranguejo e mexilhdo, em relagdo ao
peso total da espécie. Agua, proteina, gordura e minerais s@o os componentes basicos da
porgdo comestivel. O maior deles, a gua atinge 60 a 84%, enquanto a proteina ocorre em
niveis de 15 a 24%, a gordura de 0,1 a 22% e os minerais de 1a 2%.

O pescado contribui de forma significativa para suprir aos requerimentos. de
micronutrientes, vitaminas e acidos graxos. Por essa razao, especialistas em nutrigdo e saude
mostram cada vez mais interesse em pescado e aconselham seu consumo. A idéia de
aproveitar a cabega e os espinhagos ¢ valida, pois assim aumentaria a ingestdo de calcio e

fosforo. Para muitas pessoas de paises em desenvolvimento, o pescado contribui
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consideravelmente na ingestfio de proteina animal, tanto para as que vivem no interior, como

para as que vivem na regido costeira (TEUTSCHER, 1986).

O Brasil registra um dos menores indices de consumo de pescado per capita em
todo o mundo, ndio atingindo sequer 2 kg/habitante/ano. Essa cifra ¢ insignificante
considerando a potencialidade de suas aguas, as necessidades protéicas da populagdo e o

nivel econdmico do povo (PEREIRA et alii, 1981).

2.2.1. Tilapia: peixe de ficil cultivo e de virias

possibilidades de processamento

De acordo com SILVA et alii (1983), a Tilapia do nilo (Sarotherodon
niloticus), foi introduzida no Brasil, mais precisamente no Nordeste brasileiro, pelo
Departamento Nacional de Obras Contra as Secas (DNOCS), em setembro de 1971. A
tilapia é uma espécie de cultivo facil e relativamente econdmico, de alta prolificidade, ou
seja, em pouco tempo (4 a 5 meses) produz uma quantidade significante de biomassa que,
nessa idade, pode perfeitamente ser utilizada como matéria-prima para obter varios produtos

para a alimentagdio. A composi¢do quimica da tilapia, encontra-se na Tabela 01.

Diferentes tecnologias sio utilizadas na obteng@o de alimentos tendo como

matéria prima a tilipia. ZAPATA et alii (1986), estudaram uma técnica de salga rapida



14

cada 3 Tilaoi )
aplicada a Tildpia do nilo. A parte muscular foi triturada, misturada com sal e moldada,
obtendo-se assim blocos que foram secos ao sol e em estufas com circulagdo de ar.

Determinou-s icd imi :
€ 2 composi¢ao quimica dos blocos de tilapia antes e apds a secagem bem

como as caracteristicas microbiologicas dos mesmos.

TABELA 1. Composigio quimica aproximada de tilapia (Oreochromis niloticus) (g/100 g).

Espécie  Porgao Umidade Proteina Gordura Cinza
comestivel
(%) Média Média Média Média
Variagio Variagdo Variagdo Variagdo

Tilapia 57 750 792- 185 180- 36 0873 24 1325

69,9 21,8

Fonte: SALES & SALES, 1990.

NUNES & GEROMEL (1982), desenvolveram um concentrado protéico a

partir da carne desossada de tilapia. A extragdo dos lipideos foi feita em quatro etapas com

etanol 2 50°C. O material foi centrifugado visando a recuperagio dos sélidos ndo soluveis

no etanol. O produto final apresentou 88 a 89% de proteina, 1% de gordura, 1% de cinzas e
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) : - .
4 a 7% de umidade. A produgio de salsichas a partir de filés de tilapia do nilo, proposta por

FREITAS & GURGEL (1983), constitui outra forma de utilizagio do referido peixe. Os

filés eram devidamente descongelados, cortados em pequenos pedagos e moidos juntamente
com outros ingredientes. A massa obtida foi homogeneizada e embutida em tripas de
celulose. As salsichas receberam tratamento térmico adequado. Foram realizadas as analises
quimicas, microbiolégicas e organolépticas no produto final. A Tilapia do nilo também ja foi
submetida ao processo de defumagdo, por SALES et alii (1988). A matéria-prima era
eviscerada e lavada. Antes da defumagdo foram feitas salga umida e secagem nos peixes
devidamente limpos. Na defumagdo, utilizou-se um defumador artesanal. A temperatura no
interior do defumador estava entre 40 a 50°C e o processo durou 4 horas. Os peixes ja
defumados foram embalados individualmente em sacos plasticos e armazenados sob
refrigeragdo. Realizaram-se analises fisicas, quimicas e microbiologicas para avaliar a

qualidade e a estabilidade do referido produto.

COSTA et alii (1989) avaliaram sensorialfnente filés reconstituidos de Tilapia
do nilo (Sarotherodon niloticus) formados pela parte muscular triturada do referido peixe,
adicionada de sal e farinha de trigo, devidamente misturados e moldados por prensagem na
forma de filés. Estes, foram submetidos a tratamentos diferentes. Uma parte foi seca em
estufa com circulagio de ar e, apos secagem (50 = 2°C/16 h), mantidos sob refrigeragdo e
em temperatura ambiente. A outra parte, que estava s6 salgada, foi mantida em temperaturas
de refrigeragio e congelamento. Foram feitas determinagdes quimicas (composigdo

centesimal, rancidez, teor de cloretos), microbiolégicas e avaliagdo sensorial (cor, sabor,
7
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aroma e textura) a cada 30 dias durante um periodo de 90 dias de estocagem. Os filés ndo
apresentaram diferenca significativa em todas as caracteristicas sensoriais a nivel de 5 e 1%
no dia 0, ndo mantendo esse comportamento durante a estocagem. Esta, por sua vez, nio
influenciou significativamente a nivel de 5% nos pardmetros sensoriais estudados nos filés

salgados e secos, mas influenciou nos parimetros aroma e sabor nos filés que foram

submetidos a refrigeracdo e ao congelamento.

23. IMPORTANCIA DO FUBA E FARINHA DE TRIGO NO

DESENVOLVIMENTO DE ALIMENTOS FORMULADOS A BASE DE PESCADO

De acordo com ANDRADE & LIMA (1989), o milho € uma matéria-prima que
possui um tempo de vida util elevado, podendo ultrapassar doze meses, se armazenado
corretamente. Um grio de milho pode ser dividido em trés partes: pericarpo ou casca, rica
em fibras; o endosperma, rico em amido e o germe ou embrido, constituido principalmente
de lipideos e proteinas. A moagem do milho seco produz o fuba comum, a canjica, o fuba
mimoso e o farelo. Por definigdo, o fuba comum, é o produto obtido da moagem do milho
integral. Geralmente utiliza-se milho amarelo, sendo a moagem feita em moinhos de

martelo. O material moido & peneirado e embalado em sacos plasticos de 1kg.

Segundo GRISWOLD (1972), o grdo do trigo é composto basicamente do

pericarpo, endosperma e germe. O pericarpo funciona como um recipiente para o



17

endosperma que ocupa a maior area do grio e é composto de células contendo muitos
granulos de amido. O germe ocupa uma pequena por¢do do grido e, é composto por duas
partes: o embrido, do qual se desenvolve uma nova planta e o escutelo, que contém a maior
parte da tiamina do grdo do trigo. O germe, inteiro, é rico em oleo e proteina. A farinha é
obtida através de um processo conhecido como moagem do trigo, que tem por objetivo
separar farelo e germe do endosperma e promover a quebra das particulas do endosperma

em tamanhos menores até a obtencg#o da farinha (EL-DASH et alii, 1982).

A composigio-centesimal e o valor energético, bem como os teores de calcio e

fosforo do fuba e da farinha de trigo, podem ser vistas nas Tabelas 2 e 3, respectivamente.

TABELA 2. Composigio centesimal (g/100 g) e valor energético-(Cal/100 g) do fuba e da

farinha de trigo.

Produto Umidade Proteina Gordura Glicideos Minerais Fibra Valor

energético
Fuba 10,16 8,10 2,13 69,61 0,47 6,05 330,01
Farinl
: 13,47 9,83 1,44 68,83 0,53 6,78 337,43
de trigo

Fonte: MENDEZ et alii {1992).
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TABELA 3. Teores (mg/100 g) de cilcio e fosforo no fubé e na farinha de trigo.

Produto Minerais
Ca P
Fuba 6 152
Farinha de trige- 29 245

Fonte: FRANCO (1982).

Como exemplo de trabalhos que j& foram realizados utilizando milho, cita-se o
produto desenvolvido por CARVAJAL (1989), que utilizou o cagéo (Rhizoprionodon
porosus) para elaborar sopas desidratadas. O peixe era eviscerado, cortado em postas,
lavado, pré-cozido e triturado. A secagem da polpa foi efetuada em secador de bandejas
com circulagdo forgada de ar, utilizando-se trés temperaturas (45, 50 e 55°C). Foram feitas
quatro formulagdes e o produto de melhor aceita¢do, conforme analise sensorial, era o que
consistia de 50% de polpa de peixe, 20% de farinha de milho, 30% de temperos e aditivos.
MORAIS et alii (1981), obtiveram uma farinha mista a base de polpa de goete (Cynoscion

jamaicensis), misturada com farinha de milho, na propor¢3o de 3:1, utilizando o processo de

secagem em par de cilindros rotativos. Foram feitas analises fisicas, quimicas, biologicas e
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microbioldgicas. Os resultados mostraram que o produto obtido pode ser usado em
suplementag@o alimentar. A farinha possuia coloragdo creme, aroma suave e agradavel de
peixe e valor do coeficiente de eficicia protéica (PER) de 3,4, sendo considerada de alto
valor biolégico e de baixo custo de obtengdo. Dando continuidade a esse trabalho,
PEREIRA et alii (1981), formularam a partir da farinha mista de pescado e milho, produtos
que pudessem atender aos hébitos alimentares da populagéo brasileira. Foram desenvolvidos
trés produtos: sopa tipo creme, bolinho e recheio para produtos empanados os quais foram
analisados quanto a composi¢do quimica e também em relagdo a aceitabilidade geral. Os
resultados das analises quimicas revelaram que os produtos apresentavam teores de proteina
acima de 20%. A anélise sensorial, feita através do método de escala heddnica de 7 pontos,
mostrou que os produtos alcangaram média acima de seis, comprovando, assim, a boa

aceitabilidade dos mesmos.

Tendo em vista as informagdes expostas anteriormente e dentro desse contexto de se
elaborar produtos desidratados, destinados a formular alimentos que possam complementar
a dieta de grupos carentes, visualiza-se a possibilidade de desenvolver um produto novo,
que venha diversificar o aproveitamento de espécies de facil cultivo, como a tilapia, usando
também matérias-primas de baixo custo e boa disponibilidade como o milho e a farinha de
trigo. Para tal propdsito, tem-se a antiga infra-estrutura do Projeto Mispran, que sera
adaptada as novas condig¢des de trabalho. O novo Projeto Mispran, apresenta o seguinte

organograma, e esse trabalho se enquadraré no sub-projeto C.
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PROJETO “MISPRAN”

(MISTURAS COM PROTEINA ANIMAL)

sSuUBP-G

VANLSIA
VA IAvVATgvLIEDV d
SOAILIMLON SOLOHISY

SUBP-B

VANLSIA vd
HAQVATIEVLSHE & INEID
-V IVEAE ‘OLNTNVSSED0Ud

SUBP-A

TVININY VIARId
“VIIEIVIA VA OLNINVIVIL
4 ATOYLNOD ‘OYIddSNI

FIGURA 2. Nova Subdivisio do Projeto Mispran.



3. MATERIAIS E METODOS

3.1. MATERIAS-PRIMAS UTILIZADAS

Para elaborar o movo produto, utilizou-se a tildpia como fonte de protéina
animal e como fonte de proteina vegetal e coma veiculo amilaceo, para incorporar a

proteina animal, usou-se uma mistura de fuba e farinha de trigo.

As tilapias das espécies Oreochromis niloticus e Tilapia rendalli, foram

cultivadas no Jardim Botanico da UFRRJ. O fuba e a farinha de trigo foram adquiridos no

camércio local.
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3.2. ELABORACAO DA BASE PROTEICA

A base foi elaborada de acordo com o fluxograma representado na Figura 3. As
tilipias foram capturadas com 04 meses de idade o que- corresponde a um tamanho médio
de 12 cm. Apés a captura, eram transportadas até o Departamento de Tecnologia de
Alimentos da UFRRYJ em caixas de isopor com camadas alternadas de gelo (tipo escama) e
peixe. Em seguida, .eram lavadas e retiradas somente as visceras, ou seja, as tilapias
permaneciam com as nadadeiras, as escamas e os espinhagos. Apos a evisceragdo, eram
novamente lavadas para completa remogdo de sangue, muco € outras partes indesejaveis. O
cozimento foi feito em autoclave (Soc Fabbe Ltda/Mod 103) a 121°C/20minutos. Durante
esta etapa, ocorreu a liberagdo de 4gua e gordura que foram separadas dos peixes cozidos
por passagem através de uma tela de malha fina. A desintegragdo do material cozido foi
feita em liquidificador industrial marca Waring. Durante a homogeneizagao, realizada no
liquidificador j4 citado, foi incorporado & massa de peixe cozido, uma mistura amilacea,
denominada “mistura padronizada”, que era constituida por 90% de fubd e 10% de

farinha de trigo.



Incorporagzo da
Mistura Padronizada

v

Captura

v

Lavagem

A

Evisceragdo

Lavagem

v

Cozimento

A

Desintegracao

5

Homogeneizagdo

l

Moldagem

Y.

Desidratagdo

l

Moagem

Acondicionamento

FIGURA 3. Fluxograma de Processamento
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A mistur i
? padronizada entrava na formulagio da base numa proporgao de

0, 0 2 o
40%, sendo os 60% restantes, constituidos pela massa de peixe cozida e triturada. O

material homogeneizado, denominado massa Umida, era posteriormente passado em um
moedor de came marca LIEME para ser moldado na forma de fios. Essa operagdo
complementava a homogeneizagio na massa. Os fios eram dispostos em bandejas teladas
para facilitar a posterior desidratagio do material, que foi feita em secador com circulagdo
de ar por 6 horas a 80°C. O tempo e a temperatura de secagem foram determinados em
fungdo da umidade final do produto. Apés a secagem, a base seca era triturada em moinho
Wiley de facas modelo E-40, com peneira de 1 mm de malha, adquirindo aspecto de farinha.

Era, entdo, acondicionada em potes de vidro e estocada 4 temperatura ambiente.

3.3. ANALISES QUIMICAS

Todas as analises quimicas foram feitas em duplicata.

3.3.1. Umidade

Feita em estufa a 105°C até peso constante (LANARA, 1981).
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3.3.2. Cinzas

Obtida por dessecagio em mufla a 550°C até peso constante (LANARA, 1981)

3.3.3. Proteinas

For determinada pelo processo Micro Kjeldahl, sendo o destilado recebido em
acido bérico a 2% e titulado posteriormente com acido sulfiirico 0,1N, usando como
indicador vermelho de metila. O fator utilizado em todas as anlises de proteina foi de 6,25

{Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, 1985).

3.3.4. Extrato etéreo

Determinagdo realizada em extrator de Soxhlet durante 8 horas, utilizando éter

de petroleo como solvente (LANARA, 1981).

3.3.5. Valor calérico total (V.C.T.)

. é ! 0, H t
Obtido pela soma dos seguintes produtos: % proteina x 4 + % de carboidratos x

4+ % de gordura x 9, sendo 0 resultado dessa soma expresso em Cal/100g.
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3.3.6. Minerais (CaeP)

A amostr i : .
a foi submetida a uma digestdo por via umida usando acido

nitroperclérico (Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, 1985)

O extrato obtido foi analisado por Espectroscopia de Emissdo de Plasma
(I.C.P.) (Plasma Acoplado Indutivamente), em aparelho Spectroflame da Spectro Analytical

Instruments, segundo o método proposto pelo fabricante e descrito no manual de instrugdes

do equipamento.

3.3.7. Composi¢io de aminodcidos

Para determinar os aminoécidos, utilizou-se um cromatografo liquido de alta
eficiéncia (HPLC) de marca Hewlett Packard, modelo 1090M. A metodologia, proposta

pelo fabricante, consta no manual de instrugdes do equipamento.

3.4. ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial torna-sé indispensavel quando se trabalha com novos
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rodutos pois, atravé -
P # s de testes prévios, pode-se avaliar a aceitabilidade ou rejeicdo dos

esmos bem ¢ -t -
mes 0mo suas caracteristicas Sensonais (sabor, odor, textura, aparéncia)

3.4.1. Formulacio

Tendo como ingrediente principal a base protéica desidratada, foi preparado um
“angu” que se assemelhava a um pirdo. Os outros ingredientes utilizados foram: farinha de
trigo, cebola, tomate, pimentdo, coentro, cebolinha, salsa, sal, fondor, 6leo e agua. O motho
foi preparado dentro da seguinte seqiiéncia: a cebola, o tomate e o pimentdo, devidamente
cortados, foram refogados em Oleo. Em seguida foram adicionadas a base protéica
desidratada e a farinha de trigo, previamente diluidas em 4gua. A dltima, tinha a finalidade
de aumentar a consisténcia do “angu”.-O sal e o fondor foram adicionados a gosto. Apés a
fervura acrescentou-se coentro, cebolinha e a salsa. A base e a farinha de trigo, entraram

na fomulagZo nas concentragdes de 10 e 1%, respectivamente.

3.4.2. Tipo de teste

Para avaliar a aceitabilidade do “angu”, foi utilizado o teste de Escala Hedonica

Facial. Segundo DELLA MODESTA (1994), essa escala é altamente subjetiva e refere-se

ao estado psicologico consciente, agradavel (gosta) e desagradével (desgosta), medidos por
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escala de avalia¢do on i
¢ de os termos heddnicos constituem uma definigdo de cada ponto da

a. Ase o iai
. Kpressoes faciais descrevem o grau de prazer ou desprazer experimentado por

um provador, e pod
P =& POOS conker 3, 5,7 ou 9 expressdes. Uma expressdo neutra é introduzida

para definir o meio do intervalo (TEIXEIRA et alii 1987)

As fichas contendo a escala heddnica facial, distribuidas para meninos e

meninas, podem ser vistas nas Figuras 4 e 5.

3.4.3. Procedimento de execucio do teste

O teste de aceitabilidade foi realizado no Centro de Atengdo Integral a Crianca
e ao Adolescente (CAIC) Paulo Darcoso Filho, localizado no campus da UFRRJ na Antiga
Rodovia Rio-Sio Paulo, Km 47. Participaram do mesmo 125 criangas na faixa etaria entre 5
e 13 anos, que cursavam do C.A. até a 4* série primaria. O “angu” foi servido em bandejas,
proprias para refeigio de coletividade, juntamente com 0s outros constituintes da refei¢do
(arroz, feijdo, filé de merluza e salada). Apés as criangas serem servidas, ja as mesas, foi

distribuida a ficha, contendo a escala hedénica facial e um lapis, que foram colocados 20

lado da respectiva bandeja. Antes do horério do almogo, as criangas receberam orienta¢do

de como seria feito o teste de aceitabilidade € de como expressar suas opinies em relagao

apenas ao “angu” servido naquele dia.
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Por favor, marque com um x a figura que melhor descreve o que vocé acha do produto.

FIGURA 3. Ficha utilizada no teste de Escala Heddnica Facial (meninos).



Por favor, marque com um x a figura que melhor descreve o que vocé acha do produto.

FIGURA 4. Ficha utilizada no teste de Escala Hedonica Facial (meninas).




4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. COMPOSICAO CENTESIMAL

A composi¢do centesimal das matérias-primas utilizadas para obtencdo da base

protéica, pode ser vista na Tabela 4.

Os valores obtidos para a composigdo quimica da tilapia, quando comparados

com a literatura (Tabela 1), mostram-se menores, mas, sdo justificados, pois a espécie de

ambos os sexos era capturada comr tamanho médio de 12 cm- (quatro meses de idade),

comprovando assim a afirmacio de STANSBY (1961)-de que a composigdo- quimica de

peixes varia de espécie para espécie ¢ tambént de peixe para peixe da mesma especie,
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odendo ser causada i
p por fatores tajg COmo: tamanho, Sexo, ciclo metabélico alimentagdo

época do ano e parte do pescado da qual foi retirada 2 amostra

TABELA 4. Composigio centesimal (g/100 g) da tilapia e da mistura padronizada usadas

na elaboragio da base protéica.

Matéria- Analises
prima
Umidade Proteina- Gordura Cinza Carboidratos
Tilapta 75,62 13,09 6,08 52ZF -
Mistura 10,42 8.3 2,67 0,71 17,9
padronizada

A base protéica desidratada foi elaborada por seis vezes, em dias diferentes, de
acordo- com o- fluxograma ja mostrado na figura 3' ¢ os SIS S
obtidos-para a composigio centesimal, bem como o Vator Calérico Total (VCT) da mesma

sdo mostrados na Tabela 5.
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O teor de roteina da b 3 0, d
P ase protéica desidratada (23 86/0) quando co
d ; mparado

com o da farinha mista de peix, milh
© beixe e milho (39,03%), obtida por MORAIS et alii (1981) &
I [

? q.

base protéica desidratada foram utilizadas 60% da massa de peixe cozida,
que era

constituida também de escamas, nadadeiras e espinhacos e 40% da mistura padronizada,

formada de fubd e farinha de trigo.

O alto teor de .cinza encontrado na base protéica desidratada (8,4%) ¢é
justificada, pois na elaboragdo da mesma foram utilizadas tilipias somente evisceradas

contendo todas as escamas, espinhagos e nadadeiras, contribuindo assim para a obtengdo

desse valor.

TABELA 5. Composigio centesimal (g/100 g) e VCT (Cal/100g) da base protéica

desidratada.

Anilises

Umidade  Proteina Gordura Cinza Carboidratos VCT

Base protéica 8,47 55,05 365,71

694 238 556

desidratada
i )] ‘v {)

=
N im0

Y

PF.R.R.J. - BISLIOTECA CENTRAL

ne reaisiro_A \S’ﬁ +
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4.2. CALCIO E FOSFORO

Os teores de calg; 5
célcio e fasforo, encontrados na base protéica desidratada e na

mistura padronizada, encontram-se na Tabels 6,

TABELA 6. Resultados da determinacdo de CaeP

Base protéica Mistura padronizada
Célcio 2,96* 6,76%*
Fasforo 1,36¥ 100,85%*
*g/100 g.
** mg/100 g.

Comparando os resultados com os da Tabela 7, que mostra as quantidades
diarias de cilcio recomendadas pela FAO, citadas por BENDER (1977), observa-se que a
base protéica desidratada possui quantidades superiores de calcio, mesmo quando diluida

Perey el formulsges, podendo ser considerada como boa fonte desse mineral.




Idade Calcio
Oal 0,5-0,6
la9 0,4-0,5
10a15 0,6-0,7
16a19 0,5-0,6
>19 0,4-0,5

Fonte: BENDER (1977).

4.3. AMINOGRAMA

o ltados obtidos da anélise de aminoécidos para a base protéica desidratada
s resultado

. = 8.
e para a mistura padronizada, estio na Tabela
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TABELA 8. Composjes inosci
Posicdo de aminoécidos (g base protéica desidratada e da mistura

padronizada (mg/10g 8 amostra),
Aminodacidos Base desidratada Mistura padronizada
Asparagina 3454 448
Glutamina 4878 1783
Serina 1288 382
Histidina. 685 214
Glicina 2324 398
Treonina* 1040 43
Alanina 2070 380
Arginina 1590 324
Tirosina 833 213
i 903 143
Valina® 1247 493
Fenilalanina* % >
Isoleucina* 1167 o
S 2420 994
Lisina* ol -
Metionina* 531 =
e 1805 >

* Aminoécidos essenciais.



TABELA-9. Padres de aminodcidos essenciais para uma proteina de alto-valor biolégico

(mg/100 g de amostra)
Aminoacidos essenciais Padrdes
Leucina 700
Lisina 510
Isoleucina 420
Metionina 260
Fenilalanina 1730
350
Treonina:
. 110
Triptofano
430
Valina

Fonte; FRANCO (1952).
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MORAIS ¢

_ mendavel, ja
de aminoacidos essenciais, sendo ymg boa associagio o

" t alii (1981), d o
de proteinas de pescado e vegetal serig rep (1981), de que a combinagiio

que elas se suplementam nos teores

milho e o pescado.

4.4. ACEITABILIDADE

A partir da base protéica desidratada foi preparada uma formulagdo, o “angu”,
servido no CAIC, no dia 29 de setembro de 1995, cujos resultados do teste de aceitabilidade

podem ser vistos na Figura 5.

Adorei
47,2 %

Néo Sei Nilo Gostei
9,6 % 72%

1 l & >

de Escala Hedénica F acial.




completa, pois sepund '
gundo DELLA MODESTA (1994), testes de aceitabilidade feifos

diretamente com consumidores, quandg

mesma: formulacio. Isto ndo foi feito devido 3 pouca quantidade de matéria-prima

disponivel para a elaboragdo do “angu”. Nio foj possivel também, fazer uma separagdo por
faixa etaria, peis no horario da refeicdo todas as criangas, do CA. até a quarta série,
almogavam juntas e este horario teve que ser respeitade. Da mesma forma, o “angu” nio
pode ser testado separadamente, tendo que fazer parte da refeido servida naquele dia. Por
outro lado, em se tratando de uma finha de pesquisa que certamente terd continuidade,
noves trabalhos serdo desenvolvidos e os resultados obtidos, analisados e discutidos

comparativamente com os aqui apresentados.

Somando as porcentagens referentes as respostas adorei e gostei, relacionadas

as faces desenhadas na ficha, obtém-se o resultado de 64% como sendo a aceitabilidade do

produto, dentro das condigdes de trabalho utilizadas.

Um dos fatores que pode ter contribuido para aumentar a tendéncia de

aceitabilidade do produto é o fato da base ter sido formulada com fuba, que € um produto

bastante consumido e faz parte dos habitos alimentares reglonais.



com outros produtos MISPRAN



5. CONCLUSOES

1. O processamento e a elaboragdo de bases protéicas desidratadas a partir de

tilapias € viavel sob o ponto de vista tecnolégico, nutricional e culinario.

2. Reduzindo-se a umidade final do produto a niveis inferiores a 7% e

mantendo-o sob acondicionamento adequado, € possivel ampliar sua comservagéo e facilitar

seu armazenamento € transporte.

3. O perfil de aminodcidos da base desidratada mostra um bom equilibrio

qualitativo e quantitativo entre 0s mesmos.
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4. A base protéica desidratada demonstrou ser uma boa fonte de minerais,
principalmente de célcio e fosforo,

5. Nenhum incoveniente culinirio ou de consumo foi observado em fungdo do

uso das escamas e espinhagos das tilapias,

6. O teste sensorial revelou que 0 “angu” obteve aceitabilidade de 64% .
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