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1. INTRODUCAO

Os produtos de pescados destacam-se nutricionalmente devido a
guantidade e qualidade de proteinas, a presenca de vitaminas e minerais e,
principalmente, pela fonte de &cidos graxos essenciais 6mega-3
eicosapentaendico (EPA) e dmega-6 docosaexaenoico (DHA) que possuem. O
consumo desses alimentos esta associado com funcdes importantes nas fases
iniciais do desenvolvimento humano bem como a reducado do risco de doencas
cardiovasculares. Porém, o consumo destes produtos no Brasil € discriminando
de acordo com as regides geograficas (SARTORI; AMANCIO, 2012).

Assim enquadra-se o uso de tecnologias com finalidade ao desenvolvimento
de produtos diferenciados de origem marinha, o que aumenta a capacidade da
induUstria pesqueira de responder além da demanda, sendo util para elaboracéo e
comercializacdo de novos produtos que buscam suprir a tendéncia atual frente
alimentos com alto valor nutritivo, atendendo assim, as necessidades nutricionais
em especial de proteinas animais (MIRANDA et al., 2003). Neste contexto, a
panqueca enquadra-se como um alimento de facil preparacédo, muito versatil e de
crescente consumo que aceita diversas formas de preparo ou recheio,
proporcionando diferentes sabores ao produto final e consequentemente, gerando
um publico diversificado de apreciadores (MAHAN; ESCOTT-STUMP 2002).

Nos ultimos anos desenvolvem-se estudos que inferem sobre a sadde
populacional e, nota-se assim, uma prevaléncia da doenca celiaca (DC), que
ocorre em criancas e adultos geneticamente predispostos que manifestam uma
intolerancia permanente a algumas prolaminas que constituem o glaten (FASANO
et al., 2003), o qual trata-se de uma rede formada pelas proteinas de
armazenamento do trigo e outros cereais. A gliadina € a fracao toxica do gluten de
trigo, contudo, prolaminas estruturalmente semelhantes a gliadina constituem o
gluten de outros cereais. Nestes individuos geneticamente predispostos, a
ingestado dessas fracdes proteicas conduz um processo inflamatério crénico da
mucosa do intestino delgado caracterizado por uma infiltracdo celular inflamatéria
com destruicdo progressiva das vilosidades intestinais (VOLTA; VILLANACCI,
2011).

Com isto, o presente estudo objetiva a elaboracdo de uma panqueca
enriquecida de farinha de pescado e isenta de gluten, avaliando assim o seu
indice de aceitabilidade e intencdo de compra, visando reduzir a caréncia do
consumo de pescados na dieta brasileira.

2. METODOLOGIA

A matéria-prima utilizada para a elaboracdo de panquecas isenta de gluten
foi o peixe rei (Odontesthes bonariensis), adquirido em uma peixaria do Mercado
Publico de Pelotas, RS. O pescado foi acondicionado em caixa isotérmica e
transportado para o Laboratério de Processamento de Alimentos de Origem
Animal da Universidade Federal de Pelotas UFPel - Campus Capéao do Leédo, RS.


mailto:bruhtimm@gmail.com

52 SEMANA
INTEGRADA

UFPEL 2019

2.1 Preparo da farinha

O pescado foi imerso em agua clorada com hipoclorito de sodio (2ppm). Na
sequéncia foi disposto em bandeja e levado a estufa por 4 horas com
temperaturas de 60°C a 80°C. Apos foi triturado em moinho de martelos e
peneirado em peneira de 28 mesh até apresentar granulometria de farinha para
incorporacao da massa.

2.2 Preparo da panqueca

Para a elaboracdo da panqueca foram utilizados os ingredientes com suas
proporcdes pré-determinadas conforme apresentado na Tabela 1. Todos os
ingredientes foram homogeneizados por 5 minutos com o auxilio de liquidificador
(Britania 900 W); o processo de coccao foi realizado em frigideira com Oleo
vegetal. Na sequéncia, as panquecas foram cortadas em pedacgos padronizados,
para posterior analise de aceitacdo e intencdo de compra.

Tabela 1 — Relacdo de medidas dos ingredientes da panqueca

Ingredientes Medida (g) Porcentagem (%)
Leite 377,00 45,46
Ovos 213,40 25,73
Farinha de arroz 114,40 13,80
Amido 94,00 11,34
Farinha de pescado 20,00 2,41
AcuUcar 6,25 0,75
Sal 3,40 0,41
Goma xantana 0,70 0,08
Alho 0,15 0,02

2.3 Anélise sensorial

A avaliacdo contou com 50 provadores nao treinados para os atributos
aparéncia, aroma, sabor, textura e impresséo global onde os mesmos atribuiram
notas através de escala hedbnica de 9 pontos, onde 1 representou “desgostei
muitissimo” e 9, “gostei muitissimo”. O indice de aceitacao foi calculado com base
nos resultados do item “Impressdo Global” aplicando-se a equagao IA = A/ B x
100, onde o “A” é a média de resultados obtidos neste tépico e “B” é o valor mais
alto usado na escala; ainda, avaliou-se quanto ao indice de intengdo de compra
com escala de 5 pontos, onde o primeiro ponto representou “certamente nao
compraria” e, o ultimo, “certamente compraria” (GULARTE, 2009).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 2 expressa a distribuicdo das notas atribuidas pelos provadores
para a panqueca sem gluten enriquecida de farinha de pescado; nela é possivel
verificar que os provadores que participaram do teste de aceitacao atribuiram nota
com tendéncia ao extremo superior da escala (7), o qual corresponde ao termo
heddnico “gostei moderadamente”. O atributo aparéncia apresentou o maior valor
meédio de aceitacdo (8,3) o qual corresponde ao termo hedbnico “gostei muito”.

Sabe-se que o0 glaten é responsavel pela extensdo e elasticidade das
massas e por isso, dado sua auséncia, existe a problematica em torno das
caracteristicas de extensibilidade e viscoelasticidade (GALLAGHER, et al., 2003).
Assim percebe-se os estudos frente os hidrocoloides, como a goma xantana,
visando a melhoria destas caracteristicas viscoelasticas; sua funcionalidade
tecnoldgica da-se pela sua propriedade estabilizante de emulsdes, agentes de
absorcdo de agua, espessante e gelificante (SCIARINI et al., 2010). Deste modo,
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0 uso da goma xantana deu-se em pequena concentracdo de forma que néo
contribuisse para o sabor ou aroma da panqueca, mas sim, apenas para melhorar
as caracteristicas de textura. Foi possivel observar que a aparéncia da panqueca
produzida néo teve diferenca visual em relacédo a panqueca tradicional.

Tabela 2 - Avaliacdo dos atributos sensoriais analisados em panqueca sem
gluten enriguecida de farinha de pescado

Atributo Média 1A %
Aparéncia 8,3+1,09 92,2
Aroma 7,2+1,84 80,2
Sabor 7,4+1,83 82,6
Textura 7,7+1,61 85,5
Impresséo Global 7,941,31 87,7

O valor para o atributo Impressédo Global, o qual refere-se ao aspecto geral
da panqueca avaliada pelos provadores foi equivalente a 7,9 resultando em um
indice de aceitabilidade superior a 87%. Segundo Dutcosky (2007) um indice de
aceitabilidade superior a 70% corresponde a um produto que podera ser bem
aceito no mercado consumidor.

Ja em relacdo ao aroma, foi observado os menores valores médios de
aceitacao (7,22), obtendo-se indice de aceitacdo de 80,2%; neste contexto nota-
se a importancia da area de comentarios disponibilizado na ficha técnica, onde
alguns provadores justificaram aroma de 6leo de fritura na panqueca, e ndo de
pescado, como temia-se.

As notas médias do sabor e textura foram 7,44 e 7,7, respectivamente. 1Sso
aponta que a escolha do uso da goma xantana foi positiva, dado que a mesma
teve total interferencia na textura, a qual apontou o indice de aceitacdo de 85,5%.

Em relacdo ao teste de intengdo de compra, quesito muito importante frente
um novo produdo no mercado, obeserva-se um resultado positivo, conforme
visualizado na Figura 1.
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Figura 1 — Frequéncia do teste de intencdo de compra de panqueca sem
gluten enriguecida de farinha de pescado

Através da observacdo da Figura 1, nota-se que, 68 % dos provadores que
participaram do teste atribuiram nota no extremo superior da escala (4 e 5), os
quais correspondem aos termos “certamente” e “provavelmente compraria”.
Apenas 8 % dos julgamentos situaram-se na regido de rejeicdo da escala. Houve
uma porcentagem que nao opinou sobre a intencdo de compra, contemplando
apenas 6%, o que equivale a 3 julgadores. S&o escassas as informacdes na
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literatura sobre aceitabilidade ou producdo de panquecas adicionadas de
produtos oriundos da pesca. Gamboa et al. (2007) evidenciaram a avaliacao
nutricional de panquecas feitas a partir de farinha de trigo acrescidas de cenoura
visando uma contribuicdo para solucao de deficiéncias nutricionais em alimentos;
0s autores observaram que as panquecas preparadas com 50% de cenoura e
50% de farinha de trigo apresentaram alta aceitabilidade em termos de atributos
sensoriais de sabor, cor, cheiro e textura. Comparando com 0 presente estudo
ambas panquecas possuem capacidade de melhorias de valor nutricional
fornecidas a populacéo, porém, a incorpora¢gdo de cenouras em panguecas é uma
condicdo de maior viabilidade quando comparada a farinha de pescado.

4. CONCLUSOES

A panqueca enriquecida de farinha de pescado sem glaten apresentou boa
aceitacdo sensorial equivalente a todos atributos avaliados, inferindo excelentes
resultados para o sabor e a aparéncia, 0os quais tratam-se dos principais fatores
relacionados a compra de produtos, sugerindo que esta panqueca pode ser uma
boa fonte de introducdo proteica e de acidos graxos de origem de pescados,
representando uma alternativa também para pessoas que possuem restricdo do
consumo de glaten.
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