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RESUMO

O aproveitamento de subprodutos gerados na filetagem de pescado constitui-se uma alternativa
promissora para elaboracdo de novos produtos. O objetivo deste estudo foi desenvolver o produto
“medalhdo de tilapia” utilizando como matéria-prima aparas e carne mecanicamente separada
(CMS) de espinhago de tildpia, associado a enzima transglutaminase, analisar a textura
instrumentalmente e identificar a formulagdo melhor avaliada sensorialmente, quanto a aceitacdo.
Foram avaliadas formula¢des contendo diferentes porcentagens de aparas e CMS de espinhaco de
tildpia, e testes sensoriais preliminares selecionaram duas das quatro formulagdes iniciais,
denominadas produtos B (40% de aparas + 60% de CMS) e C (60% de aparas + 40% de CMS). Os
medalhdes B e C foram submetidos a analises fisico-quimica, microbiolégica e sensorial. Os
produtos apresentaram elevado teor de lipidios e cinzas, em fun¢do das aparas provenientes das
partes ventrais do pescado, ricas em gordura, e dos aditivos utilizados nas formulacdes,
respectivamente. O produto C apresentou textura mais tenra que o produto B, provavelmente em
fun¢do da maior concentragdo de aparas ventrais utilizadas na sua formulacdo. A analise sensorial
nao detectou diferenga significativa entre as formulagdes quanto a aceitacéo.
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UTILIZATION OF TRANSGLUTAMINASE IN MEDALLIONS FROM PARINGS AND
MINCED FISH OF SPINE OF TILAPIA

ABSTRACT

The use of by-products generated in the filleting of fish constitutes a promising alternative for
developing new products. The aim of this study was develop the product "tilapia medallion" using
parings and minced fish of spine of tilapia associated with the enzyme transglutaminase, analyzing
instrumentally the texture and identify the best formulation evaluated sensorially. Were tested
formulations containing different percentages of parings and minced fish of spine of tilapia, and
preliminary sensory tests selected two of the four initial formulations, the products B (40% parings
+ 60% minced fish) and C (60% parings + 40% minced fish). The products B e C were subjected to
physico-chemical, microbiological and sensory analysis. The products presented high levels of fat
and ash, because the parings from the ventral parts of the fish are rich in fat and additives used in
formulations, respectively.The C product had more tender texture that the product B, probably due
to the higher concentration of parings from the ventral parts used in its formulation. The sensory
analysis to acceptance not detected significant difference between the formulations.
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INTRODUCAO

Parte consideravel da populagdo brasileira
sofre de deficiéncia nutricional em decorréncia da
alimentagdo com baixos niveis de proteina,
principalmente em funcao do nivel
socioecondmico. Uma opgdo para reverter este
quadro é oferecer ao consumidor novas opgdes,
aproveitando os subprodutos gerados na
filetagem do pescado, que resultem em produtos
com maior vida-de-prateleira, que agradem pela
qualidade sensorial, facilidade de preparo e preco
acessivel (FELTES et al., 2010; LUSTOSA NETO e
GONCALVES, 2011).

A tilapia do Nilo, Oreochromis mniloticus
(Linnaeus 1757) é um dos principais peixes
cultivados no Brasil e no mundo, e a produgdo
deve aumentar em fun¢do da demanda constante
do mercado global (SIMOES et al., 2007, FAO,
2013). Estimativas indicam que a produc¢do no
Brasil, em 2010, superou 150.000 toneladas
(KUBITZA et al., 2012).

No processamento de tilapias para produgdo
de filés sem pele, o volume de subprodutos
constituido por visceras, cabega, pele, escama,
espinhaco (coluna e costelas com carne aderida) e
aparas é de 65 a 70%. A transformacdo destes
subprodutos em produtos para alimentagdo
humana é uma 6tima opgdo de renda para as
industrias, podendo aumentar sua lucratividade
(VIDAL et al., 2011). Uma alternativa ¢ a utilizagdo
do espinhago como matéria-prima para a obtengao
da carne mecanicamente separada de pescado -
CMS, base para elaboragdo de diversos produtos
que vem alcangando significativo interesse em
todo o mundo (KUBITZA e CAMPOS, 2006;
VIDAL et al., 2011).

A CMS é uma das alternativas tecnolégicas de
melhor aproveitamento da parte comestivel do
pescado, gerando um produto carneo obtido
mecanicamente, isento de visceras, escamas, 0ssos
e pele (TENUTA e JESUS, 2003). J4 as aparas sao
obtidas na retirada de retalhos do filé em etapa do
processamento denominada “toillet”, com o
intuito de padronizar os tamanhos e retirar as
imperfeicdes (OETTERER, 2002; VIDOTTII e
BORINI, 2006).

A pesquisa tecnolégica vem buscando
ampliar e desenvolver métodos para o
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aproveitamento méximo dos considerados
residuos por parte das industrias, criando
produtos reestruturados com pedagos de musculo
e polpa, que sejam uniformes na forma, cor e
textura (FLORES et al., 2007). A possibilidade de
se obter, a partir de retalhos, grandes pedagos
de carne reestruturada na forma de filés de
peixe, tem se mostrado interessante na inddstria
(YOKOYAMA et al., 2004). A tecnologia de
utiliza¢do datransglutaminase microbiana permite
o desenvolvimento de produtos bem aceitos pelo
consumidor, tanto a partir de pescado inteiro (de
baixo valor comercial), como de carnes de carcaga e
sobras do processo de filetagem, aumentando
consideravelmente o seu valor agregado (SEBBEN
et al., 2000; DONDERO et al., 2006).

O desenvolvimento do produto reestruturado
bem como seu melhoramento tecnolégico (textura,
aparéncia, aroma e sabor) estd acompanhando o
fendmeno mercadolégico, que busca agregar valor
aos produtos (LUSTOSA NETO e GONCALVES,
2011). Textura é a manifestagdo sensorial e
funcional das propriedades estruturais, mecéanicas
e superficiais dos alimentos, detectadas pelos
sentidos da visdo, audicdo, tato e cinestéticas
(SZCZESNIAK, 2002). A andlise da textura deve
refletir as caracteristicas mecanicas do alimento
quando submetido a uma forca definida mediante
a utilizacdo de um aparelho denominado de
texturometro (BOURNE, 2002), numa simulagdo
da agdo de compressao e corte dos dentes durante
a mastigacao (LI et al., 1998).

O objetivo destapesquisa foi desenvolver o
produto “medalhdo de tilapia”, utilizando como
matéria-prima aparas e CMS de espinhaco de
tildpia, associado a enzima transglutaminase
como agente ligante, analisar a textura
instrumentalmente e identificar a formulagao
melhor avaliada sensorialmente, quanto a
aceitacao.

MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa, realizada entre setembro a
dezembro de 2013, foi aprovada pelo Comité de
Etica em Pesquisa com Seres Humanos -
Fundacdo Lusiada / Centro Universitario Lusiada
(UNILUS) (CAAE: 05753513.6.0000.5436). A
matéria-prima, constituida por blocos congelados
de 0,5 kg de aparas (regido ventral do pescado) e
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carne mecanicamente separada (CMS) do
espinhago de tilapia (coluna e costelas com carne
aderida) lavada, foi fornecida pela Indastria
Geneseas, situada em Santa Fé do Sul, interior de
Sao Paulo. A enzima transglutaminase- ACTIVA®
TG-Sfoi  disponibilizada pela  Universidade
Metropolitana de Santos.

O trabalho foi conduzido nas dependéncias
da Unidade Laboratorial de Referéncia em
Tecnologia do Pescado (ULRTP), Instituto de
Pesca-Santos/SP. Foram confeccionadas quatro
distintas formulagdes de “medalhao de tilapia”,
descritas no Quadro 1.

Quadro 1. Formulacdes de medalhdo de tilapia
(Oreochromis niloticus).

Produto Formulacao
A 20% de aparas + 80% de CMS
B 40% de aparas + 60% de CMS
C 60% de aparas + 40% de CMS
D 100% de CMS

Para as quatro formulagbes foram utilizados
os seguintes ingredientes e concentragdes por
500g de matéria-prima: glutamato monossédico
(1%), enzima transglutaminase em pé (0,5%),
NaCl (1,5%), tripolifosfato (0,25%), cebola em p6
(1%), alho em p6 (1%) e pimenta branca (0,10%).

O descongelamento da matéria-prima (CMS
e aparas) foi realizado sob temperatura de
refrigeracdo (0 a 4°C), por 12 horas. Apds a
pesagem da matéria-prima, ingredientes e
aditivos, foi realizada a mescla (Mesclador CAF 50)
e embutimento em invélucro sintético especifico
para embutidos (92 mm de didmetro - embutidor
manual CAF). Apés 4 horas de refrigeracédo (5 °C),
foi retirado o invélucro dos embutidos, efetuado
o fatiamento manual (1,5 cm de espessura),
acondicionamento dos medalhdes em bandejas
de isopor e embalagem de polietileno, selagem
e posterior congelamento a -86 °C (Ultra-freezer
Sanyo Vip séries -86 °C). O Fluxograma
operacional para processamento do medalhdo de
tilapia esta descrito na Figura 1.

Matéria-prima congelada (-18° C)

'

Descongelamento sob refrigeracdo (0 a 4°C/ 12 horas)

y

Pesagem da matéria-prima, ingredientes e aditivos

v

Mescla dos ingredientes e embutimento da massa

y

Refrigeracéo (4 horas/5 °C)

v

selagem

Fatiamento manual (1,5 cm de espessura), acondicionamento do
produto em bandejas de isopor, embalagem de polietileno e

y

Congelamento a -86 °C

Figura 1. Fluxograma de processamento do medalhdo de aparas e CMS de espinhaco de tildpia

(Oreochromis niloticus).
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Foram realizados testes sensoriais
preliminares, com equipe de julgadores treinados,
e selecionados duas das quatro formulagoes
propostas. As formulagdes rejeitadas, A e D,
continham maiores teores de CMS (20% de aparas
+ 80% de CMS e 100% de CMS, respectivamente),
e o descarte destas formulagdes foi realizado em
funcao das mesmas apresentarem textura muito
semelhante a hamburguer, descaracterizando o
produto medalhdo. Portanto, este estudo avangou
na avaliacdo das seguintes formulac¢des: produto
B = 40% de aparas + 60% de CMS; e produto C =
60% de aparas + 40% de CMS.

As analises de umidade, proteina e cinzas da
matéria prima e dos produtos B e C foram
realizadas conforme descrito em BRASIL (2011), e
lipideos determinados segundo método de BLIGH
e DYER (1959).

As anélises microbiolégicas (Contagem de
termotolerantes, Staphylococcus
coagulase positiva, e Salmonella sp.), realizadas em
duas amostras de cada matéria-prima (aparas e
CMS) e em duas amostras de medalhdo de cada
tratamento (B e C), foram conduzidas pelo
Laboratério credenciado BIOAGRI Alimentos
(AOAC, 2005; APHA, 2001), e os resultados
comparados aos padrdes para produtos a base de
pescado
(hambtrgueres e similares), preconizados pela
RDC 12 da ANVISA (BRASIL, 2001).

Coliformes

refrigerados ou congelados

As amostras em acordo com os valores do
tolerdncia para os  padrdes
microbioldgicos estabelecidos pela RDC 12
(BRASIL, 2001) foram submetidas a analise
sensorial, utilizando o teste de escala heddnica de
nove pontos, de desgostei muitissimo (1) a gostei
muitissimo (9), que é o mais amplamente utilizado
para estudos de aceitagdo com adultos (STONE e
SIDEL, 1993; DRAKE, 2007; DUTCOSKY, 2009).

limite de

Atuaram como julgadores 42 consumidores
habituados ao consumo de pescado, porém, nao
treinados  (pesquisadores,  funcionarios e
estagidrios do Instituto de Pesca, e professores e
alunos da Universidade Metropolitana de Santos).
A apresentagdo das amostras B e C foi feita de
forma monadica, em cabine especifica para
andlise sensorial. Foram oferecidas amostras
grelhadas de “medalhdo de tilapia”, para
avaliagdo dos quesitos aparéncia, cor, odor,
textura e sabor. Para verificar a importancia
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estatistica (P<0,05) das notas dos julgadores para
os fatores amostras e atributos, foram aplicados os
testes ndo paramétricos de Kruskal-Wallis, similar
ao utilizado por CASTILHOS e DEL BIANCHI
(2011), teste de Tukey, além do teste de Mann-
Whitney no programa estatistico Minitab®

Para o calculo do Indice de Aceitabilidade dos
produtos B e C, foi adotada a expressao:

I1A(%) = A x 100/B,

onde: A = nota média obtida para o produto, e B =
nota maxima dada ao produto. O IA = 70% tem
sido considerado de boa repercussao (TEIXEIRA
et al., 1987).

A andlise do perfil de textura (TPA) foi
realizada nos produtos B e C segundo a
metodologia proposta por BOURNE (2002),
utilizando instrumento analisador de textura
Brookfield® Engineering, modelo CT3-50K,
integrado ao computador. Os cubos das amostras
cozidas foram comprimidos de forma axial a
temperatura ambiente, em dois ciclos
consecutivos de compressdo de 50%, utilizando
cilindro de aluminio de 36,0 mm de didmetro. A
coleta dos dados e calculo foram realizados por
software especifico do analisador. Curvas forga-
tempo de deformacgdo foram obtidas com célula
de carga de 50,0 kg aplicada a uma velocidade de
2,0 mm sl. As anéalises de dureza, elasticidade,
adesividade e coesividade foram realizadas em
triplicata, e os dados foram comparados pelo
teste t para duas amostras independentes e
varidncias equivalentes, similar ao realizado por
BORGES et al. (2013).

Através de contato telefonico, foi realizado
pesquisa de prego junto a empresas nacionais que
comercializam CMS de aparas e de
carcaga/espinhaco de pescado.

RESULTADOS

A utilizagdo da enzima transglutamina se
mostrou-se eficiente, promovendo a unido das
matérias-primas utilizadas, CMS e aparas. A
composic¢do centesimal das matérias-prima e das
formulagdes com diferentes propor¢des de CMS e
aparas mostrou significadncia (Anova: P<0,05) para
todos os parametros analisados, sendo que entre
os produtos B e C, o teste de Tukey detectou
diferencas significativas (P<0,05) apenas para os
lipideos (Tabela 1).
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Parametros CMS Aparas Produto B Produto C
Umidade 72,58 £ 0,402 61,51 £ 0,41b 65,82 0,60¢ 65,68 + 0,56¢
Proteinas 13,75+£0,172 11,77 £1,552 16,15 £ 0,55 15,13 £ 0,54
Lipideos 12,25 £ 0,492 21,60 £ 0,34b 10,91 £ 0,22¢ 13,63 £ 0,144

Cinzas 0,83 £ 0,012 0,31 £0,03b 2,85+ 0,05¢ 2,77 £0,07¢

Tabela 1. Composigdo centesimal da CMS, aparas e diferentes formulagdes de medalhdo de tilapia
(Oreochromis niloticus).

Letras iguais sobrescritas por linha indicam que ndo houve diferenca estatistica (5%) bi-
caudal pelo teste de Tukey. Média + desvio padrio (n = 3).

Todas as amostras estudadas encontraram-se
de acordo com os padrdes preconizados pela RDC
12 (BRASIL, 2001) quanto a auséncia de Salmonella
em 25 g do produto, populacdo de S. aureus abaixo
de 5 x 102 g' e populagdo de coliformes a 45 °C
abaixo de 102 g™.

Os produtos B e C obtiveram Indice de
Aceitabilidade de 85,0 e 83,8%, respectivamente.
Considerando-se os atributos avaliados, ndo houve

diferenca estatistica significativa (Kruskal-Wallis:
P = 0,231) entre as duas formulagdes. Quando
todas as notas foram agrupadas, independente
dos atributos, também ndo existiu diferenca
significativa (Mann-Whitney 0,652), porém,
notou-se ligeira tendéncia de preferéncia pela
amostra B, conforme observado no LA (Indice de
Aceitabilidade), principalmente com relagdo aos

atributos cor, odor e sabor (Figura 2).

Produtos

“

Atributos
7,81
@ 7,7
s
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o

AP CO OD SA TE

B C

Figura 2. Média das notas dos julgadores considerando os atributos avaliados, onde: B = 40% de aparas +
60% de CMS e C = 60% de aparas + 40% de CMS, e Média dos scores considerando todos os atributos (AP -
aparéncia;CO - cor; OD - odor; SA - sabor; TE - textura) para os dois produtos (B e C). A linha horizontal

representa a média geral.

Dos 42 julgadores, 37 (88%) comprariam o
produto B por este ser considerado pratico,
saudavel, saboroso, ter textura suave e pela
importadncia do consumo de produtos de
pescado. Com relacdo ao produto C, 37 (88%)

julgadores também comprariam o produto pela
boa aparéncia e suave odor, textura macia, pela
importancia no consumo de produtos de
pescados, sabor suave e tmido, por representar
mais uma opgdo de produto a base de pescado e
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pela praticidade para o dia a dia. Porém, seis
deles (14%) julgaram o produto C muito
gorduroso, provavelmente pelo maior teor de
aparas contido na formulagdo. Cinco julgadores
(12%) consideraram os produtos de ambas as
formulagdes salgados.

Os resultados da analise do perfil de textura
(TPA), descritos na Figura 3, indicam que o
produto B (40% de aparas + 60% de CMS)

apresentou as maiores médias para dureza,

caracterizando-se como amostra de textura
significativamente mais firme (teste t: P = 0,048),
quando comparado ao produto C (60% de aparas
+40% de CMS), mais tenro.

Na Figura 4 estdo apresentadas as médias e o
erro  padrdao das varidveis coesividade,
elasticidade e adesividade dos produtos B e C,
que ndo apresentaram diferencas significativas
(teste t: P> 0,05).

14000

%

13000 1

12000

TPA (g)

11000 1

10000

9000 1

Produtos

Figura 3. Boxplots das médias de dureza da TPA (g) com as barras de erro padrdo dos produtos B e C.

Valores

T ¢

Prod B C
Coes

B C B C
Elas Ades

Figura 4. Boxplots das médias dos valores das variaveis de Coes - coesividade; Elas - elasticidade; Ades -
adesividade, com as barras de erro padrdo dos produtos (Prod) B e C.
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Contatos telefonicos com empresas nacionais
indicaram que as mesmas comercializam CMS
de aparas por valores que variam de R$ 5,95/kg
a R$ 5,20/kg, e CMS de carcaca/espinhaco de
R$ 5,55/kg a R$ 4,60/ kg, indicando que a CMS de
aparas tem preco mais elevado que a CMS de
carcaga/ espinhago.

DISCUSSAO

No presente estudo, o teor de umidade da
CMS, 72,58%, foi inferior aos valores encontrados
por KIRSCHNIK e MACEDO-VIEGAS (2009),
BORDIGNON et al. (2010) e VIDOTTI (2011),
79,83%, 79,05% e 73%, respectivamente. Segundo
KIRSCHNIK e MACEDO-VIEGAS (2009), valores
de umidade em CMS lavadas podem diferir muito
entre si, dependendo do processo de lavagem e de
retirada de agua utilizados. Quando comparado
ao pescado integro, o percentual de umidade da
CMS néo mostrou grande diferenga em relagdo ao
valor obtido por VISENTANIER et al. (2003),
73,20%. O teor de umidade encontrado nas aparas
de tilapia, 61,50%, foi inferior ao citado por
BORDIGNON et al. (2010), 81,27%. Estas
diferencas podem ter ocorrido em funcao da
manipulagio da CMS e aparas cedidas pela
industria, como a exudacdo prévia a embalagem.

Com relagdo ao teor de umidade encontrado
nos produtos B e C, os mesmos ndo apresentaram
diferengas significativas entre si, 65,82 e 65,68%.
Os valores foram inferiores quando comparados a
formulagdes de empanadinhos a base de tilapia de
OLIVEIRA DA SILVA et al. (2013), 72,6% a 77,0%,
e superiores aos croquetes pré-fritos de CMS e
croquetes pré-fritos de aparas de BORDIGNON
et al. (2010), 57,93% e 57,84, respectivamente.

O teor de proteina encontrado na CMS,
13,75%, foi préximo aos valores encontrados por
KIRSCHNIK e MACEDO-VIEGAS (2009),
BORDIGNON et al. (2010) e VIDOTTI (2011),
15,13%, 14,63% e 15,87%, respectivamente. O teor
de proteina das aparas, 11,77%, foi pouco inferior
ao valor encontrado por BORDIGNON et al.
(2010), 14,53 %, provavelmente porque no presente
estudo as aparas sdo provenientes da regido
ventral, mais rica em gordura. CORSER et al.
(2000) e JUSTI et al. (2003) reportaram teores de
proteina no filé de tildpia de 18,34% e 18,2%,
respectivamente. O percentual de proteinas

apresentado para os produtos B e C, 16,15% e
15,13%,
similares aos valores encontrados para croquetes
pré-fritos de CMS (15,11%) e de aparas (15,34%)
(BORDIGNON et al., 2010).

respectivamente, se apresentaram

O percentual de lipideos da CMS, 12,25%,
mostrou-se superior quando comparado ao valor
de 4,66% citado por BORDIGNON et al. (2010)
para CMS da mesma espécie de pescado, e
proximo ao encontrado por VIDOTTI (2011),
10,23%. Quando comparado ao filé de tilapia,
considerada carne magra, a diferenca se
intensifica: estudos indicam valores de lipideo
entre 2,26% e 1,09% (CORSER et al., 2000; JUSTI
et al., 2003). Esta diferenca pode ter ocorrido em
funcdo da época de abate e por¢do do pescado
utilizado como matéria-prima para a obtengdo do
CMS, uma vez que, segundo CORSER et al. (2000),
o contetido lipidico no pescado é o que apresenta
maior variacao dentro da mesma espécie e entre
diferentes espécies, e depende também do sexo,
idade, ciclo biolégico e alimentagdo. As aparas
apresentaram teor de lipideo extremamente
elevado, 21,60%, quando comparado ao citado por
BORDIGNON et al. (2010) 1,93%, facilmente
explicado pelo fato de ter-se utilizado, no presente
trabalho, aparas mais ricas em gordura,
provenientes da regido ventral do pescado.

O produto C apresentou teor lipidico de
13,63%, superior ao valor de 10,91%do produto B,
e ao valor de 9,17% encontrado para croquetes
pré-fritos de aparas do corte “V” de filé de tilapia
(BORDIGNON et al., 2010). O alto valor de lipidio
no produto C é explicado pela utilizagdo das
aparas oriundas de partes ventrais do pescado,
que contém grande deposito de gordura (VIDAL
etal., 2011).

O teor médio de cinzas da CMS, 0,84%, foi
proximo ao valor encontrado por BORDIGNON
et al. (2010) para a mesma matéria-prima (0,87%),
e inferior ao encontrado por VIDOTTI (2011),
1,17%. Estas diferencas podem ter ocorrido em
fungdo da CMS lavada utilizada no presente
estudo: varios autores reportam uma redugdo
significativa nos teores de cinzas ap6s o processo
de lavagem em CMS de tildpia do Nilo (MARCHI
et al., 2000; GRYSCHEK et al., 2003; KIRSCHNIK e
MACEDO-VIEGAS, 2009). As aparas
apresentaram baixo teor de cinzas, 0,31%, quando
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comparado ao valor citado por BORDIGNON
et al. (2010), 1,12%; isso se deve, provavelmente,
pelas diferentes origens das aparas utilizadas,
ressaltando que no presente estudo foram
utilizadas apenas aparas da regido ventral, com
maior teor de gordura.

O teor de cinzas dos produtos B e C foram
similares, 2,85% e 2,77%, respectivamente, porém,
acima dos valores encontrados por SILVA e
FERNANDES (2010) para hamburguer de corvina,
1,54%. O elevado teor de cinzas dos medalhdes
pode ser justificado pelos aditivos presentes na
formulagédo e pela composi¢do da enzima, que tem
como base cloreto de sédio e fosfato trissddico.

A utilizagdo da enzima transglutaminase no
presente  estudo foi essencial para o
desenvolvimento do produto medalhdo a base de
CMS e aparas, unindo as matérias-primas com
muita eficacia, similar aos estudos realizados por
YOKOYAMA et al. (2004).

A anélise sensorial de aceitagdo possibilita a
obtengdo de informagdes importantes, refletindo o
grau com que os consumidores gostam ou nao de
um determinado produto (WESTAD et al., 2004).
Conforme TEIXEIRA et al. (1987), para que um
produto seja considerado aceito, o mesmo deve
obter I.A. acima de 70%. Portanto, os produtos B
(85%) e C (83,8%) obtiveram grande aceitagdo por
parte dos julgadores. A andlise sensorial ndo
detectou diferenga significativa entre as formulagdes,
porém, observou-se pequena tendéncia para o
produto B, similar ao obtido pelo L.A.

Cinco julgadores (12%) consideraram os
produtos de ambas as formulagdes salgados. O
NaCl tem grande importancia na indastria de
processamento, mas seu USO em excesso estd
relacionado a problemas de hipertensdo arterial
em humanos (ALBARRACIN et al., 2011). Para
aperfeicoar a qualidade sensorial dos produtos
alimenticios é importante avaliar a aceitacdo dos
consumidores e, posteriormente, identificar como
as caracteristicas sensoriais dos produtos
influenciam a preferéncia (HOUGH et al., 2006).

Em produtos cérneos, a textura é uma
caracteristica diretamente relacionada a estrutura
muscular, especialmente a degradagdo da proteina
miofibrilar e coldgeno, bem como ao contetido de
gordura intramuscular (TOLDRA, 1998). O
produto C, provavelmente por conter em sua
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formulagdo maior concentracdo de aparas ventrais
com alto teor de lipidios, apresentou textura mais
tenra que produto B, considerado mais firme.

Os precos praticados pelas empresas que
comercializam CMS de aparas e de
carcaca/espinhago sugerem que formulagdes de
medalhdo que contenham maior porcentagem de
aparas em sua formulacdo resultam em maior
custo de producgao, porém, autores indicam que o
alto teor de gordura nos produtos é de grande
valia, considerando-se que a gordura de peixe é
rica em é&cidos graxos poli-insaturados que se
destacam por apresentarem diversos efeitos
benéficos a saide humana, como diminui¢do dos
riscos de doengas cardiovasculares, prevencdo de
cancer (MARTINO, 2003), diminuigado nas taxas de
colesterol no sangue (SIMOPOULOS, 2002) e
beneficios a gravidez e satide materno-infantil

(DUSTAN et al., 2004).

CONCLUSAO

A utilizagdo da enzima transglutaminase
como agente ligante em diferentes formulagdes
de medalhdo mostrou-se eficaz. A analise do
perfil de textura indicou que o produto B (40% de
aparas + 60% de CMS) é mais firme, e 0o C (60% de
aparas + 40% de CMS) mais tenro, porém, a
analise sensorial demonstrou que ndo houve
diferenca de aceitagdo entre os dois produtos.
Buscando-se uma dieta mais saudavel, com
menores teores de sodio, sugerem-se novos testes
com formulacées contendo teores de NaCl
inferiores ao utilizado neste estudo.
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