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Resumo

O trabalho avaliou a aceitagio de caldos e canjas elaborados com farinhas aromatizadas desenvolvidas a partir de carcagas de peixes defumadas.
As carcagas de tildpia do Nilo, carpa e pacu foram lavadas, identificadas, pesadas, imersas em salmoura com ervas aromaticas e defumadas.
O produto defumado foi submetido & moagem para obtencao das farinhas, a partir das quais foram elaborados o caldo e a canja. Por¢oes
das farinhas, dos caldos e das canjas foram avaliadas por um painel de 40 provadores utilizando-se um método de estimulo simples, sendo
avaliados os atributos: aroma, sabor, cor, textura, aparéncia e aceitagao geral. Nao houve diferenga significativa (P > 0,05) na aceitagao geral
dos produtos. Os caldos elaborados com estas farinhas tiveram uma excelente aceitagio, nio diferindo significativamente entre si no que se
refere aos atributos avaliados. A canja elaborada a partir da farinha de carcaga de pacu apresentou as menores notas quando comparada as
demais canjas. Portanto, as farinhas aromatizadas podem ser empregadas no enriquecimento de produtos para o consumo humano. Esses
produtos podem ser aplicados na merenda escolar, melhorando a qualidade nutricional das refeigoes. Além disso, tal uso daria um destino
nobre aos residuos que podem causar sérios impactos se descartados no meio ambiente.

Palavras-chave: residuo de pescado; sustentabilidade; combate a fome; nutrigdo humana.

Abstract

This work evaluated the acceptance of soups and broths prepared with aromatized meals made from smoked fish carcasses. The species
of fish used for smoking were Nile Tilapia , carp, and pacu. The carcasses were washed, labeled, weighted, immersed in a solution of brine
with aromatic herbs, and smoked. The smoked product was crushed to obtain the meal, which was used to cook the soups and the broths .
Portions of meals, broths and soups were sampled by 40 tasters based on a simple stimulus method, which evaluated characteristics such as
aroma, flavor, color, texture, aspect, and general acceptance. Considering the three species of fish used to prepare the meals, there were not
significant differences (P > 0,05) in the products general acceptance. Soups made with these meals had an excellent acceptance , and so no
notable differences in the evaluated attributes were found . The broth made with pacu carcass meal was rated the lowest comparing to the
other broths. Therefore, aromatized meals can be used to supplement products destined to human consumption. They can be also used to
supplement school meals improving the nutritional quality of children’s meal. Such utilization would give a noble destination to residues,
which can cause serious impacts if discarded in the environment.

Keywords: fish residue; sustainability; hunger combat; human nutrition.

1 Introdugao

A tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) é o peixe mais
cultivado em quase todo Brasil, com mais de 38% do total
produzido; seguida das carpas e dos peixes redondos (tambaqui,
pacu e tambacu), ambos representando em torno de 25%
(IBAMA, 2005).

Apesar do grande mercado consumidor, o pais apresenta
um dos menores indices de consumo per capita de pescado
do mundo, tendo apenas a décima posi¢do na América do Sul
(FAO, 2005). A média nacional é de 7 a 8 kg/hab/ano, quase

a metade do recomendado pela Organizagio Mundial de
Saude (12 kg/hab/ano) e muito inferior & média mundial de
15,8 kg/hab/ano. No Brasil, dentre os consumidores de peixes,
as criancgas sdo aqueles que apresentam 0 menor consumo,
necessitando de maior trabalho de educag¢éo nutricional para
estimular o consumo de pescado, melhorando a qualidade da
dieta das criangas e surgindo a possibilidade de aplicacdo na

merenda escolar, como sendo uma das estratégias.
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Em algumas regides do Brasil ja existem iniciativas, por
parte das prefeituras, para inclusdo do pescado na merenda
escolar. A Secretaria Especial de Aqiiicultura e Pesca da
Presidéncia da Republica (SEAP/PR) e o Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educa¢ido (FNDE) assinaram em 2007
um acordo de cooperag¢ao técnica iniciando, assim, o projeto
piloto do Programa de Ampliagdo do Pescado na Alimentagao
Escolar, destinado a pescadores artesanais, aqiicultores
familiares, merendeiras e conselheiros da alimentagio escolar.
Este programa tem como objetivo tornar o pescado mais
freqliente nas refeicdes escolares aumentando, desta forma, a
sua qualidade nutricional além de proporcionar um aumento na
renda da comunidade através da comercializagdo da producio
local de pescado. A crianga, além de ser beneficiada com uma
alimentacdo de melhor qualidade, pode desempenhar um
papel importante, agindo como agente multiplicador, pois pode
incentivar o consumo de pescado também na familia.

Os pescados sdo conhecidos pelo alto valor nutricional,
dentre seus constituintes destacam-se o elevado teor protéico,
sais minerais (calcio, fosforo e ferro) e a gordura que é
considerada uma das maiores fontes de acidos graxos da familia
Omega-3 (n-3). Estes componentes destacam-se pela sua elevada
importancia fisioldgica e nutricional. Estudos realizados por
Weaver e Holob (1998) e Simopoulos (1999), comprovaram
que o consumo de acidos graxos poliinsaturados (AGPI) reduz
fatores bioquimicos associados a artrite, psoriase e cAncer, atuam
diretamente no processo de crescimento e desenvolvimento
humano e possuem ag¢des antitromboticas e antinflamatorias.

No Brasil, o aproveitamento dos residuos de pescado é
pequeno, sendo que a maioria destes residuos é descartada
causando um sério problema ambiental. As industrias de
beneficiamento de pescado geram grandes quantidades de
residuos, devido principalmente a falta de reconhecimento
deste recurso como matéria-prima e fonte para outros produtos
(PESSATTI, 2001). As cabegas, escamas, peles, visceras e
carcagas (esqueleto com carne aderida) sdo os principais
residuos do processamento de pescado. Dependendo da espécie
de peixe processada e do produto final obtido pelo frigorifico,
estes residuos podem representar algo entre 8 a 16% (no caso
do pescado eviscerado) e 60 a 72% na produgdo de filés sem
pele (KUBITZA, 2006).

A criacdo de alternativas tecnoldgicas, com valor agregado
que permitam o gerenciamento dos residuos de pescado,
podem trazer como resultado a geragdo de empregos, o
desenvolvimento sustentével e contribuir no combate a fome.
O trabalho avaliou a aceitagdo de caldos e canjas elaborados
com farinhas aromatizadas, desenvolvidas a partir de carcacas
de tildpia do Nilo, carpa e pacu defumadas.

2 Material e métodos

2.1 Procedimento de defumagdo e elaboragdo das farinhas

Foram utilizadas 100 carcagas — esqueleto apds a filetagem, livre
de cabega e nadadeiras - de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus),
carpa (Cyprinus carpio) e pacu (Piaractus mesopotamicus)
provenientes de pesque-pagues da regido de Maringa - PR).
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Apos serem lavadas e escorridas, as carcagas foram pesadas
individualmente, identificadas com placa metalica e imersas
em uma solu¢do de salmoura (20%) com ervas aromaticas
(50 g de uma mistura de alecrim, manjericao, salvia, orégano,
cebolinha e salsinha desidratadas) por 15 minutos. Em seguida
foram penduradas por 1 hora para drenagem e redugio da dgua
superficial. Apos esta etapa, as carcagas foram colocadas dentro da
camara de defumacdo, para secagem parcial a uma temperatura
de 50 °C, durante 60 minutos. Decorrido esse periodo, iniciou-se
aadi¢do de fumaca. Foi utilizado um defumador artesanal de agco
inox, com geragdo de fumaga externa a cimara de defumacéo. O
combustivel utilizado para produzir a fumaca foi a serragem de
eucalipto rosa (Eucalyptus globulus Labill) e, para manutengao da
temperatura, utilizou-se gas de cozinha (ASSIS et al., 2009).

A temperatura da defumagao iniciou-se com 60 °C e atingiu
80 °C na ultima hora de defumacio, com acréscimo de 10 °C
a cada hora, totalizando 3 horas de exposi¢do das carcagas a
fumaga. O produto defumado foi submetido & moagem para
obtencao das farinhas, embalado em sacos plasticos e estocado
sob refrigeracdo (5 °C) até o momento da realiza¢ido da andlise
sensorial, 24 horas do término da defumacao.

2.2 Preparo dos caldos e canjas

A partir das farinhas foram elaborados dois produtos, o
caldo e a canja.

Ambos foram preparados para um volume final de 0,5 L.
Os ingredientes utilizados foram: 1 colher (sopa) 6leo de soja;
2 colheres (sopa) da farinha aromatizada; 1 colher (café) sal;
0,5 L de agua; 1 colher (sopa) polpa de tomate; 1 dente de alho
triturado; '/, cebola (média) triturada; '/, colher (sobremesa) de
cebolinha e '/, colher (sobremesa) de salsinha. Na elaboragio
da canja adicionou-se 3 colheres (sopa) arroz cozido aos demais
ingredientes.

O preparo seguiu-se da seguinte forma: em uma panela de
aluminio, foram refogados o alho e a cebola em 6leo quente.
Acrescentou-se a polpa de tomate e a dgua. Apds abrir fervura
adicionou-se o arroz (para elabora¢ido da canja) e a farinha
aromatizada. Por fim, adicionaram-se o sal, a cebolinha e
salsinha. O tempo de cozimento foi de 20 minutos.

2.3 Analise sensorial

Porcdes das farinhas, caldos e canjas foram avaliadas por
um painel de 40 provadores néo treinados, visando atingir o
consumidor comum. O projeto de andlise sensorial foi aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Estadual de
Maringa, conforme Resolugao 196/96.

Os provadores receberam as por¢des, de maneira aleatoria,
em pequenos copos pldsticos (tipo café) codificados, juntamente
com uma ficha para a andlise sensorial. A analise sensorial
foi baseada no método de estimulo simples (DUTCOSKY,
1996), sendo avaliados os atributos de aroma, sabor, cor,
textura, aparéncia e aceitagdo geral. Para tanto, utilizou-se
uma ficha com escala hedoénica de 9 pontos com os extremos
1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei muitissimo). Os resultados
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da aceitabilidade dos produtos elaborados foram transformados
de acordo com a Equagéo 1:

Y={x+0,05 (H

cujos valores de x variam de 1 a 9 e desta forma os resultados de
Y estabelecem um intervalo de 3,00 (para a nota maxima x =9)
a 1,02 (para a nota minima x = 1).

2.4 Andlise estatistica

Foi utilizado um delineamento em blocos casualizados
(DBC), onde cada provador foi considerado um bloco. Os
resultados foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA,
a = 0,05) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey,
utilizando-se o software STATISTICA® (STATSOFT Inc.,
versao 6.0).

3 Resultados e discussao

3.1 Andlise sensorial das farinhas aromatizadas

Nio houve diferencga significativa (P > 0,05) entre as
farinhas para as caracteristicas aroma, sabor e cor (Tabela 1),
porém, para aparéncia e textura a farinha aromatizada obtida
a partir da carcaga da carpa recebeu as maiores notas pelos
provadores, apesar de néio ter diferido significativamente da
farinha aromatizada obtida da carcaga de tilapia. Todavia, a
farinha obtida a partir da carcaga de pacu nio diferiu da farinha
de carcaga de tilapia.

Quanto a aceitagdo geral, as farinhas avaliadas nédo
apresentaram diferenca significativa, mostrando que
independente da espécie utilizada para obtengdo da farinha
aromatizada o valor sem transformacao corresponde a nota 7,
que significa gostei regularmente do produto. Cabe ressaltar que
anota atribuida pelos provadores ¢ satisfatoria, uma vez que as
farinhas foram elaboradas com o objetivo de serem adicionadas
a outros produtos (caldos, canjas e sopas) e ndo consumidas de
forma pura.

3.2 Andlise sensorial dos caldos e canjas
elaborados com as farinhas aromatizadas

Com relagio aos caldos elaborados a partir das diferentes
farinhas aromatizadas, ndo houve diferenca significativa
(P > 0,05) entre as porg¢des para todos os atributos avaliados
(Tabela 2). As notas atribuidas pelos provadores, sem
transformacao dos dados, correspondem a 8, ou seja, gostei
muito. Portanto, pode ser utilizada qualquer uma das
trés farinhas aromatizadas que o produto a ser elaborado terd
boa aceitagdo.

A canja elaborada a partir das farinhas de tildpia e carpa
nao diferiram significativamente para todos os atributos
avaliados (Tabela 3). Ja a canja elaborada a partir da farinha
de pacu apresentou as menores notas quando comparada as
demais canjas, exceto para o atributo textura, o qual nao diferiu
significativamente entre as canjas.
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Tabela 1. Valores médios transformados das notas atribuidas pelos
provadores das farinhas na andlise sensorial.

Espécie Aroma Sabor Aparéncia Textura  Cor Aceitagao
geral
Tildpia 2,55 2,47° 2,49 2,49 2,52° 2,55°
Carpa 2,572 2,412 2,55? 2,58 2,528 2,572
Pacu 2,59° 2,44° 2,44° 2,39 2,51* 2,54°
Teste F 0,33 0,57  5,88* 5,64* 0,13™ 0,13
CV (%) 864 113 5,44 10,01 5,13 9,19

ns: ndo significativo (P > 0,05) *significativo (P < 0,05). Médias na mesma coluna com
a mesma letra ndo diferem pelo Teste de Tukey (P > 0,05).

Tabela 2. Valores médios transformados das notas atribuidas pelos
provadores na analise sensorial do caldo.

Espécie Aroma Sabor Aparéncia Textura Cor  Aceitagido
geral
Tildpia 2,79 2,77* 2,812 2,77* 2,79* 2,86%
Carpa 2,812 2,86% 2,81* 2,78 2,79* 2,90*
Pacu 2,78 2,822 2,77* 2,80* 2,712 2,86*
Teste F 0,09™ 0,56™ 0,19™ 0,09 0,66™ 0,27"
CV (%) 9,13 10,56 9,44 9,25 10,83 6,41
ns: ndo significativo (P > 0,05). Médias na mesma coluna com a mesma letra nao diferem
pelo Teste de Tukey (P > 0,05).

Tabela 3. Valores médios transformados das notas atribuidas pelos
provadores na analise sensorial da canja.

Espécie Aroma Sabor Aparéncia Textura Cor Aceitagao
geral
Tilapia  2,78*  2,76® 2,54 2,56 2,67 2,68
Carpa 2,69°  2,81° 2,68 2,69° 2,74 2,83
Pacu 2,45b 2,51° 2,24° 2,51° 2,22° 2,44°
Teste F 6,32 3,97* 5,06* 1,64™ 15,85* 6,02*
CV (%) 12,47 14,15 19,33 1329 13,38 14,28

ns: ndo significativo (P > 0,05)*significativo (P < 0,05). Médias na mesma coluna com a
mesma letra ndo diferem pelo Teste de Tukey (P > 0,05).

Analisando a aceitagdo geral, pode-se verificar que os
provadores gostaram muito (nota 8) das canjas elaboradas a
partir das farinhas de carpa e tilapia e gostaram regularmente
(nota 7) da canja elaborada a partir da farinha de pacu.
Stevanato et al. (2007) avaliando a sopa elaborada a partir da
farinha de cabecas de tildpia do Nilo obteve excelente aceitagio
pelos provadores. Ja o caldo elaborado a partir da mesma farinha
ndo apresentou boa aceitagio, segundo o autor, pelo fato da sua
formulagdo s6 apresentar a farinha de cabegas, agua e sal.

4 Conclusoes

Os caldos e as canjas elaborados a partir das farinhas
aromatizadas foram bem aceitos pelos consumidores.
Independente da espécie utilizada, a farinha aromatizada pode
ser empregada no enriquecimento de produtos para o consumo
humano. Esses produtos podem ser aplicados na merenda
escolar, contribuindo na nutri¢iao das criangas. Além disso, tal
uso daria um destino nobre aos residuos que podem causar
sérios impactos se descartados no meio ambiente.
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