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1. INTRODUCAO

No Brasil a producdo e o consumo de pescado vém crescendo a cada ano.
No caso da produgéo, segundo o IBGE, em 2015 foram 483 mil toneladas de
peixe, com incremento de 1,5% em relacdo a 2014. De acordo com o Ministério
da Agricultura, o consumo de pescado no Brasil — que é de 14,4 kg por
habitante/ano - ja superou o recomendado pela Organizacdo Mundial da Saude,
gue é 12 kg por habitante a cada ano, e projecbes apontam aumento no setor.
Um relatério da Organizacdo das Nacbes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura (FAO), divulgado em 2016, estima que o Pais deva registrar
crescimento de 104% na pesca e aquicultura até 2025. Segundo Higuchi (2015), o
aumento na producéo brasileira serd o maior registrado na regiao.

O pescado € um alimento que apresenta excelente composi¢do quimica e,
apresenta maior digestibilidade, comparado a outros tipos de carnes. Sabendo
gue os menores consumidores de pescado no Brasil sdo criancas, é necessario, a
implementacédo de educacao nutricional para beneficiar a qualidade de vida e da
dieta, isto inclui novos itens alimentares (GODOY et al., 2010).

Residuos de pescado, como cabecas, nadadeiras e espinhacos podem ser
utilizados para a producdo de muitos alimentos nutritivos e com baixo custo,
sendo uma alternativa viavel de exploracdo comercial, pois terminaria com uma
fonte de poluicdo organica no meio ambiente. O valor nutritivo destes residuos é
otimo, pois sdo ricos em proteinas, acidos graxos como o 6mega 3, além de
incentivar uma nova gama de mercado. As tecnologias tém a finalidade de
acrescentar capacidade na industria da pesca, respondendo a pedidos de
produtos diferenciados e saudaveis (AGRICULTURE BRASIL, 2018)

Segundo pesquisas, o0 Brasil € um dos maiores produtores e consumidores
de biscoito no mundo (AGRICULTURE BRASIL, 2018). Em face disso, o trabalho
teve como objetivo avaliar a aceitabilidade e intencdo de compra de biscoitos
elaborados a partir de farinha de pescado produzida com partes consideradas de
baixo valor comercial e que seriam descartadas na industria, como isto, divulgar
alternativas na diversificacao de alimentos.
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2. METODOLOGIA

A matéria-prima utilizada foram aparas de pescado doadas de Industria
Pesqueira localizada na cidade de Rio grande/RS, Brasil. As aparas foram
transportadas em caixas isotérmicas para o Laboratério de Processamento de
Alimentos Origem Animal do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos da Universidade Federal de Pelotas/RS, Brasil. O biscoito foi produzido
no Laboratério de Panificacdo do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e
de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas (UFPel/RS), localizado no
Campus Capéo do Ledo/RS. Na Tabela 1 é possivel observar a formulagdo do
biscoito com suas proporc¢ées pré-determinadas.

Tabela 1 — Formulacdo para elaboracdo do biscoito salgado com farinha de

pescado
Ingredientes Quantidade

Farinha de trigo 3609

Farinha de pescado 50¢g

Manteiga 100g
Oleo de coco 60mL

Ovo 90g

Fermento quimico 4,59
Agua gelada 40mL

Fonte: Adaptado de Evangelista-Barreto, Rocha e Ledo (2015).

Esta formulacdo foi adaptada de Evangelista-Barreto, Rocha e Ledo (2015).
Todos os ingredientes foram misturas e amassados manualmente até alcancar
consisténcia firme e uniforme. Apds a massa foi laminada manualmente com rolo
de abrir sobre uma mesa de aco inox, A espessura da massa foi determinada em
5 mm. O corte foi realizado manualmente com porcionador de aco inox (formato
circular) os biscoitos foram finalizados com cobertura com gema de ovo batido.
Os mesmos foram distribuidos em assadeiras de aluminio e levados ao forno
elétrico a uma temperatura de 240°C/30 min para posterior analise de aceitacao.
A andlise sensorial do produto se deu segundo as normas da Associacao
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993) e foi realizada com um grupo de 53
provadores nao treinados constituidos por alunos de graduacéo, pos-graduacao e
servidores da Universidade Federal de Pelotas/UFPel. O produto foi avaliado
sensorialmente através de teste de aceitacdo (escala hedbnica de 9 pontos) e de
atitude (intencdo de compra) utilizando escala heddnica de 5 pontos (GULARTE,
2009).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados observados para o teste de média e desvio padrdo para os
atributos do teste de aceitacdo dos biscoitos estdo apresentados na Tabela 2. Foi
possivel verificar que, os atributos aparéncia, cor e textura apresentaram as
maiores meédias, no qual aparéncia e cor obtiveram a mesma média (8,1) e
textura média 8,4. Este resultado corresponde a pontuacdo 8 na escala heddnica,
correspondendo ao termo hedénico “gostei moderadamente”. Os demais atributos
obtiveram médias que correspondem a “gostei regularmente” na escala heddnica
e por fim, a impressdo global obteve média 7,9, correspondendo a mesma
avaliacdo na escala.
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Tabela 2 — Resultados de média e desvio padrdo para os atributos do teste de

aceitacao
Atributo Média + Desvio Padrao
Aparéncia 8,1+1

Cor 8,1+0,9

Aroma 76115

Textura 8,4+0,8

Sabor 78+1,4

Impresséo Global 7911

Tendo em vista que a introducdo de pescado através de produtos de
panificacdo é pouco usual, o biscoito apresentou boa avaliagdo pelos provadores
em todos os atributos, sendo que nenhum dos julgamentos situaram-se na regiao
de rejeicdo da escala (média < 4,0). Calculou-se o indice de Aceitabilidade (IA),
utilizando o atributo “impresséo global” para o biscoito salgado obtido de farinha
de pescado, resultando em 88% (7,9 x 100)/9 = 88%). Para que um produto seja
considerado como aceito, em termos de propriedade sensorial, € necessario que
obtenham um indice de aceitabilidade de no minimo 70% (GULARTE, 2009). A
partir disso, pode-se considerar que o biscoito obteve uma boa aceitacédo pelos
provadores, podendo, futuramente ser introduzido no mercado consumidor.

A intencdo de compra é um fator de grande importancia, pois assim é
possivel ter uma idéia de compra do produto no mercado. A partir da Figura 1,
observa-se que a maioria dos provadores marcou a op¢ao 4 que na escala
hedbdnica corresponde ao termo “provavelmente compraria”, o que é um 6timo
resultado, tendo em vista que este € um produto pratico, e que a partir da adicao
da farinha de pescado podera vir a aumentar seu valor nutricional.
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Figura 1 — Resultados da escala de intencdo de compra do biscoito salgado
obtido de farinha de pescado.

2 3 4 5

Gongalves (2014) reporta resultado semelhante ao registrado neste trabalho,
guando avaliaram a intencdo de compra de amostras de biscoito cracker
adicionados de polpa de bijupira (Rachycentron canadum). Os biscoitos obtiveram
uma média entre 3,0 e 4,0, estando na escala entre os termos “talvez
compraria/talvez ndo compraria” e “provavelmente compraria”.
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4. CONCLUSOES

Os biscoitos salgados desenvolvido a partir da farinha de pescado obtiveram
uma boa aceitacdo pelos provadores 88%, além de apresentar dados positivos
para a intencdo de compra. A producéo deste biscoito, pode introduzir o pescado
na alimentagdo do consumidor de forma diferenciada, atingindo um publico alvo
como, por exemplo, as criancas. Além disso, 0 uso das aparas de pescado pode
proporcionar um maior aproveitamento do pescado, reduzindo perdas econdmicas
e diminuindo a poluicdo do meio ambiente. No entanto, sugere-se a avaliagdes da
composicao fisico-quimica do produto para que seja confirmado o aumento do
valor nutricional.
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