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Resumo: O presente trabalho propde o aproveitamento de um peixe de baixo valor comercial para a elabora-
cao do fishburger,ou hamburguer de peixe, tendo como matéria-prima a corvina, peixe pouco comercializado
na cidade de Sao Luis /Maranhdo. O aproveitamento deu-se através da elaboracdo do surimi. Para melhor
rendimento do musculo do pescado e para um tratamento da polpa com agentes crioprotetores foi realizada
uma formulagdo para o fishburger; a qualidade do produto foi avaliada através das analises fisico-quimicas
e microbioldgicas de acordo com a legislacdo. O produto foi testado, sensorialmente, pelo teste de aceitacao
identificando aprovacao do produto elaborado.

Palavras-chave: Fishburguer. Peixe. Surimi.

Abstract: This paper proposes the use of a low commercial value fish for the preparation of fishburger,
having as raw material the corvina, fish little commercialized in the city of San Luis / Maranhdo. The uti-
lization has been done through the development of surimi for the best performance of the muscle of the
fish and for treatment of the pulp with cryoprotectants agents. It was done a formulation for the fishburger,
the quality of the product was evaluated through physical-chemical and microbiological analyses according
to the law. The product was sensorial tested by the test of acceptance, identifying the acceptance of the
produced product.

Keywords: Fishburguer. Fish. Surimi.

Resumen: El presente trabajo propone una forma para aprovechar un pescado de bajo valor comercial
para la preparacién de fishburger, o hamburguer de pescado, utilizando como matéria prima la corvina, un
pescado poco comercializado em la ciudad de S&o Luis / Maranhdo. Este aprovechamiento resulté de la ela-
boracién de surimi para un mejor rendimiento del musculo del pescado, y para un tratamiento de la pulpa
con agentes crioprotectores. Fué propuesta uma formulacion para el fishburger y la calidad del producto
fue evaluada através de andlisis fisico-quimicas y microbioldgicas de acuerdo a la legislacién. El producto
fue probado sensorialmente por el ensayo de aprobacidn, identificando aprobacién del producto elaborado.
Palabras clave: Fishburger. Pescado. Surimi.

1 INTRODUCAO rancificagdo de gorduras e, principalmente,
i ) da atividade de microorganismo deteriorantes (BO-

O pescado e um alimento de excelente  \acINA; QUEIROZ, 2007). Para que o pescado se
valor nutritivo devido as suas proteinas de alto . cerve por mais tempo para a comercializacdo,
valor bioldgico, vitaminas e acidos graxos insa- 4 necessaria a adocso de tecnologias que aumen-
turados (GERMANO, 1993). _ tem a vida de prateleira do pescado.

Entre os alimentos de origem animal o No Brasil, a principio, tem-se a idéia de que o
pescado "in natura” caracteriza-se pelo SeU i agjleiro ndo consome carne de peixes por ndo
elevado potencial de deterioragao, quando  ,,eqir costume ou habito associado & pequena
exposto a condi¢des inadequadas de ar:maze oferta (PEIXOTO; SOUSA; MOTA, 2000).
namento. Sabe-se que a deterioragdo € de- A sobrevivéncia da indUstria de pesca no
corrente de atividade de enzimas autoliticas, mercado, em longo prazo, pode depender da
* a iali 3 - . . . \

Hologia de Almentos ds Univeraidade Federal do Maranhgo  SUa capacidade para responder de imediato as
(UFMA) exigéncias presentes se determinar as exigén-

Artigo recebido em maio 2010 cias futuras do consumidor. Além do desenvolvi-
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mento de novos tipos de produtos para atender
as demandas de consumo, é preciso estar atento
para as novas atitudes de consumo, como por
exemplo, o crescente interesse por alimentos
saudaveis, com alto valor nutritivo e de facil
preparo (PEIXOTO; SOUSA; MOTA, 2000).

O processo de beneficiamento de pescados
pode nos oferecer muito mais do que alimento de
alto valor nutricional, como também uma grande
quantidade e variedade de material rejeitado que
acaba se perdendo, provavelmente, devido a falta
de interesse e conhecimento do setor pesqueiro
e de 6rgaos governamentais sobre procedimen-
tos tecnoldgicos para um melhor aproveitamento
destes materiais. (STORI, 2000).

Muitas tecnologias tém surgido com possi-
veis utilizacbes dos residuos como fontes ali-
mentares, transformando-os em produtos nu-
tritivos e com boa aceitagao no mercado, como
0 caso do surimi, que pode ser obtido através
da carne que fica aderida na espinha dorsal
do pescado no processo de filetagem e outros
produtos como patés, bolinhos e fishburguers
(BRUSHI, 2001).

O Brasil como um todo ainda é incipien-
te do ponto de vista de industrializacao de
pescados. O Estado do Maranhao, apesar de
possuir uma grande variedade de espécies
de pescado a sua disposi¢cdo, e seu consumo
in natura ser elevado, ndao possui uma di-
versidade de produtos industrializados- mix
- oriundos destas matérias—primas. De uma
maneira geral, a importancia da insercao de
produtos a base de pescado como o hambur-
guer de peixe ou fishburger, pode aumentar
0 consumo de pescados.

Diante do exposto, o presente trabalho
tem como objetivo estudar a producao de
hamburguer de peixe para o aproveitamento
do peixe de baixo valor comercial na cidade
de Sao Luis.

2 MATERIAL E METODOS

O Fishburger foi elaborado no laboratorio
de alimentos da Escola Agrotécnica do Ma-
ranhdo; o peixe foi obtido em supermercado
da cidade de S&o Luis, de acordo com a Por-
taria n°® 185, de maio de 1997, Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Peixe
Fresco (inteiro e eviscerado). “No acondicio-
namento do peixe deverd empregar-se quan-
tidade de gelo finamente triturado, suficien-
temente, para assegurar a temperatura do
ponto de fusdo do gelo na parte mais interna
do musculo” (BRSIL, 1997).
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As analises fisico-quimicas e microbioldgi-
cas foram realizadas nos Laboratéorios de Ana-
lises de Alimentos da UFMA.

2.1 Elaboracgao do fishburger

e Adicdo dos ingredientes a pasta base

e Descanso por 30 minutos

e Moldar em forma de hambulrguer

e Conservar sob congelamento

A figura 1 apresenta um fluxograma
contendo as etapas de elaboragdo do fish-
burger.

Setor Privado

Morte do Paciente

B piagnéstico de
Doenca Terminal

B Amputacio

Figural-Fluxograma de elaboracdo do Fishburger
2.2 Analise sensorial

As analises sensoriais foram realizadas na
Escola Agrotécnica Federal com 30 degusta-
dores de varias faixas etarias; os provadores
nao eram treinados para o teste sensorial. As
amostras foram servidas em pratos descar-
taveis acompanhadas de agua mineral. Para
verificar a aceitacdo calculou-se a média de
aceitacao e em seguida esquematizou-se em
representacdao grafica. Nos formularios para
avaliacao havia as seguintes alternativas de
opinido: gostei muito, gostei muitissimo; des-
gostei ligeiramente; indiferente; gostei ligei-
ramente; gostei regularmente; gostei muito;
gostei muitissimo.

Determinou-se aceitagdo usando a
equacao:
A=M x 100%
N
Onde:

M = Média das notas
N = Nota maxima
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Avaliagdo microbiolégica

Os resultados das andlises microbioldgicas
efetuadas conforme a resolugao - RDC n© 12,
de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia de Vigi-
lancia Sanitaria (ANVISA) estdo apresentados
na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultado das analises microbiologicas

Soroprevaléncia da Toxoplasmose

No Residuo Mineral presente na amostra
inferior ao encontrado por Simdes (2002) ob-
teve-se cinzas equivalente a 2,30 no fishbur-
ger. Desenvolvido, esse valor de 1,54 indica a
presenca dos minerais citados na literatura,
como o calcio, o potdssio o zinco

O teor de gorduras encontrado (0,92)
indica que o produto foi desenvolvido com uma
matéria prima de baixo teor de gorduras origi-
nando assim um produto magro bem diferente
do produto elaborado por Simdes, com valor
igual a 4,70.

O produto elaborado apresenta baixo valor
calérico (126 kcal/100g), caracterizando-se
como baixo valor caldrico.

Analise Fishburger Legislagao
Salmonella | Auséncia em 25g | Auséncia em 25g
Coagulase <ufc/g Max. 103. g-1

positiva

As analises microbiologicas de Staphylo-
coccus coagulase positiva e Salmonella confir-
mam que os procedimentos sanitarios e higi-
énicos foram realizados corretamente durante
o processamento do fisburger. Se fosse confir-
mada a presenca destas bactérias, o produto
deveria ser descartado para impedir qualquer
tipo de toxinfecgdes alimentares.

3.2 Resultado e discussoes das analises
fisico-quimicas

Tabela 2 - Resultados das analises fisico-quimicas
do fisburger

3.3 Resultado e discussoes das Analises

Sensoriais

Tabela 3 - Resultados das andlises sensoriais do

Fishburger
Fishburger Nota
Média 8,55
Aceitabilidade 85%

Analise Resultado
pH 6,55
Umidade 68,11
Lipideos 0,92
Cinzas 1,54
Proteina 22,74
Carboidrato 6,69

Valor Caldrico 126/Kcal/100g

Pode-se observar na Tabela 2 que o teor
de proteina 22,74 possui resultados superio-
res aos obtidos por (SIMOES, 2002) que é de
13,90 pois este autor utilizou como matéria-
-prima a pescada olhuda que possui valor
protéico abaixo da corvina. O pH do produto
elaborado (6,55) indica o frescor do produto
originado de matéria-prima em perfeitas con-
dicbes de consumo uma vez que a determina-
c¢ao de pH na carne oferece resultados objeti-
vos para avaliagdo do estado de frescor, sendo
que a legislacao da Agéncia de Vigilancia Sa-
nitaria (2001) fixa os seguintes limites para
0 aproveitamento da carne para 0 consumo
humano: valores inferiores a 6,8.
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Com base nos resultados obtidos na
tabela 3, podemos notar que o fishburger
produzido obteve 85% de aceitabilidade e
média de 8,55 levando-nos a compreender
que o fishburger foi bem aceito entre os de-
gustadores. Para melhor entendimento, ver
a esquematizagdo grafica com as porcenta-
gens de opinides.

O grafico 1 apresenta o histograma de
teste de aceitacao do fishburger. Para melhor
entendimento, ver a esquematizacdo grafica
com as porcentagens de opinides.

30%
/ ~26,6%

~23,3%

rlﬂ%
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. Desgostei Muitissimo
. Desgostei Muito

B pesgostei Regularmente
. Desgostei Ligeiramente

| :Indiferente
Grafico 1 - Histograma de aceitacdo do fishburger
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Através do grafico 1 observa-se que entre
os provadores, 6 gostaram ligeiramente do fish-
burger, 7 gostaram regularmente; 8 gostaram
muito e 9 gostaram muitissimo. Nota-se que as
opinides demonstram a aceitacdo do produto
nao havendo nenhum degustador que julgasse
aquele produto de maneira negativa, conforme
as alternativas da ficha utilizada para avaliagao.

Com base nas reagdes dos provadores
diante do fishburger percebeu-se que as ca-
racteristicas organolépticas desta agradaram-
-lhes; nao havendo nenhum tipo de rejeicao.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O fishburger elaborado representa uma
otima alternativa para o aproveitamento da
Corvina e de outros peixes de baixo valor co-
mercial, por manter as excelentes caracte-
risticas nutricionais do pescado agregando
valor aquele peixe de baixo valor comercial,
que se tornaria residuo sem ser consumido,
representando perdas nutricionais e de certa
forma poluicdo para o meio ambiente. Através
das analises fisico-quimicas e microbioldgicas
podemos observar que o produto elaborado
apresenta 6timas caracteristicas fisico-quimi-
cas e ndo oferece riscos a saude sendo préprio
e indicado para a dieta alimentar humana.

A adicdo de proteina de soja aumentou o
rendimento e melhorou as caracteristicas nu-
tricionais do produto.

Com base nas analises sensoriais, pode-se
deduzir que o fishburger obteve uma boa
aceitagdo, o que o caracteriza como uma
otima opgdo para agregar valor aos pescados
menos comercializados, ao mesmo tempo em
que oferece mais opgao na cadeia do mix do
pescado e, de um modo mais efetivo, contri-
bui para aumentar a renda dos envolvidos no
arranjo produtivo da pesca.
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