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RESUMO

A conservaggo da polpa de corvinal Micropogon furni-
eri) e castanha( Umbpina canosai), em temperatura de -309C,
por [50 dias, ¢ os efeitos da adiggo de tripolifosfato de aé
dio, cloreto de sodio e acido ascorbico foram estudados atrg
ves da determinaggo de quatro testes: bases volateis totais,
valor "TBA", capacidade de Petenggo de agua e “drip”. As a-
mostras tratadas com 0,1% de acido ascorbico apresentaram meg
nor oxidacao, enquanto que as adicionadas de cloreto de 80—~
dio a !%, mostraram maior capacidade de retenggo de ggua e
menor perda de égua na descongelaggo. 0 teor de bases vola-
teis totais aumentou de forma identica para todas as amos~

trasa.

Foram preparados hamb&rgueres da niesma polpa, mistu-
radas com protefna de soja texturizada a 3,3 e 4,2% em base
seca, e com carne bovina moida na heiaqgo f:t. Os hamb&rguew
res preparados com protefna de soja texturizada e polpa de
pescado sem carne bovina aspresentaram me lhores resultados na
ava{iaggo sensorial feita por sete degustadores. Concluimos
que a polpa de pescado pode ser utilizada tanto como um subs
tituto de parte da carne bovina em produtos como hamburgue-
res tradicionais, como na elaboréggo de um produto so de pes
cado. A soja texturizada substituil os outros ingredientes
normalmente usados para Jigar as paftfcuias de carne e man=
ter o produto coeso, quando cozido, hem come apresenta a van
tagem de aportar razaave! enriguecimento proteico ao produto

Ffindgl.

-



SUMMARY

The under utilization of fish catches and the increa
sed demand for fish as Tood has lead us to the scarcity of
the oceans. The machine separation of flesh from the bones
and skin offers a new source of a good raw material for new
products, that have a good pétentiaf for the inthadﬁctiﬂn of
fish of species of low or medium commercial value, in insti-

tucional food markets.

Two species of fish of this type, Corvina { Micropo-
gon furnieri) and castanhal Umbrina canosai) represent about
30% of the total catch tanded in Rio Grande, RS. The fTlesh
of these non very Tatty fish is white with red spots.+ These
are processed as frozen fillets, frozen steaks, and as evis-

cerated and salted Fish.

The conservation of a fish paste of corvina and cas—
tanha, with and without additives, such as {% sodium chlori~
de, 0,5% sodium tripolyphosphate and 0,1% ascorbic acid were
studied during 150 days of storage at ~309C., The samples
were analyzed by four tests: total volatile basis, TBA test,
water holding capacity, and dri?. The first show a uniform
deterioration of samples. The TBA test indicates that the
0,1% ascorbic acid retard thé oxidation of the mest. The sam
ples treated with 1% sodium chloride denoted the best water
hotding capacity and less drip, thén the samples treated

with sodium tripolyphosphate.
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The fish paste with texturized soy protein added and
with and without beef in teh pelation fish-beef( 1:1) was u-
sed to prepare a hamburguepr. The composition of the hambur-
guers was as follows: fish and beef - 66 and 60%; texturized
soy protein - 3,3 and 4,2%( dry basis)i pork fat - 22,5%;
salt = 1,5%. The hamburguer was tested by a 7 member panel

trained to prove a tradicional beef hamburbuer.

The Fish made hamburguer rated better that those
prepared with fish and beef. It seems that fish paste can be
used as a substitute of part of beef in tradicional hambur~
guer or as the unique animal protein source in a new product

apparently with the same acceptability by the consumers.
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I NTRODUCAD

A dura realidade da explosac demografica, bem como a
escassez de alimentos e & fome mundial nao podem ser ignora-

L] hil L3 ™ -
das. Muitos nutrologos estimam que a atual produgao mundial

de alimentos nao seja suficiente para fTornecer uma dieta ade

~ el ~
quada a 2/3 da populagao. Em geral, estas deficiencias 50
& - "
notadamente, em proteinas e, destas, as de origem animal a-
vulta.

Muitos procuram so?ugges emp§r§cas para tal fim, mas
os "experts” acreditam que 08 recursos tpadicionais e mesmo
os nao bem tradicionais, se desenvolvidos ac maximo na prody
ggc,-estoéagem,:conservaggo e distribuicac dos alimentos, pg

depiam melhorar sensivelmente. esta situagaoc.

£ sabido que o pescado constitul uma preciosa fonte
de protefna animal de boa qualidade bem como de iipfdios po-
linsaturados. lodavia, os metodos de captura e as formas de
éndustriaiizaggo atuais sendo ainda obsoletas ocasionanm, nao

- . ~ # e e . ™
so um desperdicio de proteinas,mas tambem uma diminuigao dos

- Ll Ll * e - -
estogues das especies mais tradicionais entre nos.

0s armadores nacionais de pesca procuram capturar,
bl - 3
geralmente, determinada especie e tamanho de pescado, e as
~ » ~ " e ¥
especies e tamanhos nao desejados, sao novamente jogados ao
"~ o~
mar, comumente, sem condigoes de sobrevivencia. Esta quanti-
) v d .
dade de pescado desprezada e dizimada e bastante expressiva
L Y . N .l e
em relacac & captura total, chegando & constituir ate 50%,

. ’ % e # *
de acordo com informacoes dos proprios pescadores.



4 . - . . -~
Tambem na industria, o processamento em Files apre~
" - ~ L] * . .
senta um baixo rendimento e em algumas especies, mais da me-
- bt -~ a - - = b
tade da carne nao e utilizada ou e mal utilizada, sendo redy
- L
zida a farinha destinada a alimentagao animal. O baixo rend]
mento no aproveitamento e no processamento resulta num  alfto
volume de captura, que, mal utilizada, pode estar nos levan-
) * ~ -~ - 3
do ac limite de desfrute razoavel dos recursos oceanicos dis
H u . - - -~
poniveis. Alem disso, o pescado que por qualquer razao de tga
& 3 ~ *
manho, formato ou dificuldade de processamento nao e proces~
- - # - Ll = ) *
sado em linhas normais, tambem e destinado a Tarinha, chegan
b » - - - n A
do a cadeia alimentar do homem, via alimentagao animal, com

menor proveito e maior custo.

Esta quantidade de carne nao utilizada, mal utiliza-
- - ¢ .

da ou sub-utilizada e passivel de ser melhor aproveitada pe-
a kil : 3 x - i

fa aplicacao de tecnologia adequada. Assim, a separagao mecg
nica da carne dos ossos, espinhas e pele, constitui um passo

- -
adiante, que ja oferece um grande numero de possibiiidades

s, . LEm r .
sendo gque uma serie de novos equipamentos, ja sao disponiveis

na atualidade, para este tipo de processamento.

Assim e gque a carne de pescado obtida pela separaggo
mec;nica da parte mole das espinhas & pele tem sido designa-
da de "polpa de pescado” ou “pasta de pescado”. Esta e defi-
nida como sendo a carne mecanicamente obtida pela separaggo
da pele e eépinhas, num processo de manufatura de tal forma
conduzido, gque o tipo e as especies originais nao possam ser
identificados pop observaggo visual. Vaste linha de produtos
alimenticios tais como hamburgueres, salsichas, empanados,
bolos pasfeur?zados e enlatados, e mesmo concentrados proted

- “ e - - »
cos tem sido produzidos & partir desta nova materia prima.



£ sabido que a deterioracao da carne moida € mais
répida do gue aquela do file inteiro, mas pelo fato de ser
mefda, esta apresenta uma grande FTlexibilidade para a in-
corporagac de estabilizantes e produtos outros com a fina-
lidade de melhorar a cor, a textura e a aparéncia geral da
pasta, permitindo a produggc de blocos congelados a partir

i - . ~ + d i .
de especies nao apropriadas a elaboracsce de blocos de fi-

- - + a
les tradicionais.

"
Pela importancia destes novos produtos como foprma
de aumentar ¢ consumo desta rica fonte de alimentos para
* i
a humanidade, o tratamento e as condicoes de capturae e apr-
mazenamento do pescado & bordo e em ferra, deveriam ser rg
. . ¢
formulados afim de que se pudesse aproveitar os residuos
# - Ll = -

de filetagem, ainda em bom estado sanitaric e de conserva-
bl L : - b -

gao, evitando-se a introdugao de um produto de mas caracte
T v » -

risticas, 0 que comprometeria o seu Futuro consuma, COme
. -

ja aconteceu, no passado, com 0 pescado fresco e com os

primeiros produtos congelados. -

Cama_jé mencionamos, a polpa de pescado nao permi-
te ao consumidor a Facil identi?icaQQO da espécie de que
pravéﬁ, possibilitando o preparo de misturas que podem copg
paensar certas deficiencias de cada uma das espécies origi=-
nais e melhorar, eventualmente, suas qualidades bem c¢omo
os custos finais. O fato acima mencionado, seria importan-
te nos portos onde a descarga e de especies muito variads,
como & o caso do de Ric Grande, no Rio Grande do Sul, por
que possibjliitaria aproveitar espécies de pequeno volume
de captura que, porisso mesmo, nao ége comercializadas sob

a forma de filés congelados.
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Para a al imentagao de massa, muitos produtos deriva-
dos de prote{nas animais e vegetais tem sido propostos, den-—
tre os quais podemos mencionar as Tarinhas e leites enrique—
cidos de soja e os concentrados proteicos de pescado. Estes
ultimos também tem sido indicados como uma alternativa desta
situaggo, todavia esta materia prima ainda se encontra em fa
se de laboratorio ou de planta piloto necessitando aperfeico
amento e estudos de base melhor fundamentados. Os produtos a
base de polpa de pescado parecem representar uma maneira adg
quada para se tentar a introduggo do pescado de baixo custo
no chamado mercadoe institucional que comprende prestaurantes
de fgbricas, hospitalis, quartéis, instituigges de ensino bem
como na merenda escolar. A distribuicao de pescado fresco, a
fem de mais dispendiosa, e diffcil neste mercado, porque re=
quer mac de obra adicional na limpeza e na conservagcao do

: . ”
pescado, o gque acarretam consideravel aumento de custos.

_ Do total de pescado capturado e desembarcado em Rio
Grande, RS, em 1975, 93.555 toneladas, cerca de 30o% consis-
tiu de corvinal Micropogon furnieri) e castanha( Umbrina ca=
nosai ), ambas capturadas praximas a costa e em aguas brasi-

leiras.

A corvina possui uma carne branca com manchas de sap
- 3 - >
gue, sendo comercializada fresca, em Tiles e em postas congg
. -~ @ .
ladas, e a um prego de medio valor comercials Parte da capty
- : N » -
ra e salgada, obtendo~-se um produto de qualidade reconhecida

mente inferiors.
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A castanha, que tem a carne bem mais vermelha do que

a corvina, embora sujeita ao mesmo processamento, possui aip

. L4
da menor valor comercial, sendo pouco processada em files dg

. fa
vido a sua cor e seu reduzido tamanho e abundancia de espi-

nhas,

O rendimento para ambas as espécies ¢ de aproximada-
mente 30 a 35% em files e de 50 a 70% em postas, o gque bem
demonstra a apreciéve! perda ocasionada pelo processamento.
Ve-se pois, gue estas duas especies poderiam constituir-se,
vantajosamente, em materia prima a ser transformada em poipa
obtendo-se desta forma, um rendimento entre 60 e 70%. Esta
polpa constituiria, portanto, materia prima e ponto de part}
da para novos produtos nos quais os nomes corvina e castanha

nao mais apareceriam de forma a diminuir o valor de venda.

Uim destes novos produtos poderia constituir-se em
* - ~ *
hamburguer de pescado, misturado ou nao com carne bovina, ao
T . ’ . .
gual se adicionaria a proteina de.soja texturizada, como en-
- > . fd
riquecedor proteico e aglutinador das particulas de carne
t A’ il - - - ¥
moida. A proteina de soja texturizada ja tem sido usada na
LY s i
preparagac de hamburguer de carne bovina, mas a sua formuia~
¢cao com carne de pescado ainda carece de maiores e mais pro-

fundos estudos.

td
Desta forma, propuzemo-nos estudar uma combinacao de
nolpa de corvina e castanha, farinha de soja texturizada e
- - h - -
carne bovina no preparo de hamburgueres, que, embora utili-
Pt L
zando componentes novos em sua formulagao, nao Fugisse a0s
T . - .
aspectos Tisicos que o consumidor esta habituado a encontrar

. . ™ . &*
neste produto ja de tradigao entre nos.
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REVISAC BIBLIOGRAFICA

| = Mgtéria primas

Begundo Bond( 5}, nos Estados Unidos, a matéria pri-
ma empregada para a prﬂdquo de polpa e constitulda tanto de
pescado inteiro como de files e residuos de espinhago, bem
como do pescado nao apropriado para o processamento e comep-
cializacao habituais. Espécies com maior teor de umidade sa0
misturadas com as de menor teor, para obter-se um produto i

nal de umidade intermediaria. Ainda o mesmo autor menciona u
ma variedade de materias primas de acordo com cada pafs. As~
sim e que na PGZSnia, usam pescado espalmado e fiiés, sendo
. 7 - .
que a carne do espinhago e de residuos e empregada na alimen
tagcao de animais domesticos; Na Nova Ze!gﬁdia, Dinamarca e U
niao Soviética,!empregamwse carne de residuos de filetagem
bem como do espinhago, de varias espécies; No Reine Bngéﬁ,sg
para~se @ carne do espinhago e esta e adicfonada aos blocos
de Filés congelados ate uma pPOponggo de 15%, ou entao e em-
pregada na eiaboraggo de embutidos; No Canada, a prodquﬁ de
polpa comegou & partir do pescado de agua doce nao comercia-

" d L3 - ) -
tizavel, sende que, atuasimente, utilizam tanto pescado de a-

-~ -
gua <doce como salgada, bem como crustaceos.

- - » - - - - 3
King{ 14), indica duas categorias de materia prima
it e - > - »
para a producac de polpa de pescado. A primeira e a utiliza~
) - |
gao de consideraveis quantidades de carne desperdicadas tal
e - M
como residuos de filetagem, aparas e espinhacgos. A outra fog
- il - * x - - "
te ainda de maiores recursos, seria a utslazagae de especies
P . FJ
nao comercializaveis e cuja captura, contribuiria certamente
Ll { - y Ll -
para o equilibrio ecologico dos oceanos. Segundo ¢ mesmo au-

tor, & polpa de aparas assim obtida, podegia ser usada em

06



blocos congelados, ao passo que a carne do espinhago consti
tuirié uma boa materia prima para produtos nos quais ﬁs pro
blemas de cor escura e da fFalta de textura adequada sejam
irrelevantes. Ainda de acordo com King, ao inves de se ten-
tar me!hqrar a cor da polipa obtida do espinhago, para a sua
utiiizaggo em blocos de pescado congelados, uma wmelhor al-
ternativa seria o aproveitamento de suas caracteristicas na
turais, como por exemplo, a sua mistura com carne bovinsg,
justificada por razoes de ordem ecengmica, nutricionais e

de mercado.

2s Eguipamentos

L ¥ Ll L3 "
As maquinas que usam um cilindro, conforme descritoe
por Legendre e Hotton{ 17), separam a carne do peixe pela
e N
pressao exercida por uma correia de borracha natural contra
-
o lado externo de um cilindro de metal perfurado. A materia
* \s - » - - -
prima ¢ alimentada entre a correia & o cilindro. Estes gi-
ram & velocidades diferentes, mas-no mesmo sentido, de tal
- - v ? s
forma que a carne e forcada atraves dos orificios, para den
tro do cilindro. A pele e as espinhas, ficam do lado de fo-
P L .
ra, de onde sao retirados por uma lamina. Os diametros dos

v vt " . .
orificios de cada modelo de cilindre, variam de 2 a 7 mm.

Segundo o mesmo autor{ I?), 0 digmetro dos orifici-
os do cilindro e importante, nao so pelo valor da produgge,
mas tambem pela qualidade ¢ apargncia do produto final. Maji
ores digmetros resultam em maior rendimento ¢ produtes fi-
nais de melhor textura, todavia permitem o auments da quan-
tidade de espinhas e pele gue passam pelos orificios. Por
sSUa ver, O0s digmetros menores produzem uma polpa com a con-
sistencia de uma pasta mals fina e com menor quantidades de

impurezass
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-~
King e Carver{ 15), descrevem uma maquina complemen—
b3 -~ ot ”~ .
tar a operagao de separagac mecanica da carne de pescado ~ o
"strainerl, que consiste numa chapa de metal perfurado provj
P . : r
da de orificios de | mm de diametro, sobre a gual a polpa e
”~
forcada por uma lamina, separando-se assim, todos os pedagos
de pele e espinhas ainda presentes. O “strainer” confere uma
* L] \ - -
textura ainda mais pastosa a massa, melhorande ainda mais as

f * L3 -
suas caracteristicas funcionai s«

3. Tipos de produtos

- - L3
Conforme se vera a seguir, este assunto tem merecido
o F "
a atengao de varios autores, que tem procurado dar a melhor

uti¥iza§go para a polpa de pescados

Assim, segundo Rond{ 5), exceto no Japgo, o objetivo
geral da manufatura de polpa de pescado e produzie blocos
csnge{ados para posterior peprocessanento em produtos que se
paregamNéom ague les elaborados com blocos de files congela-
dos. Blocos de polpa de alta qualidade podem ser transforma-
dos em porgSes empanadas ou nao empanadas. A textura é, toda
via, o principal problema, ja que ela varia consideraveimen—
te com © tamanho das partfcuias, isto é, com o diametro dos
orificios da méquina separadora. Segundo o mesmo autor, a
textura pode ser melhorada com o useo de ligadores, tais como
pol ifosfatos. A polpa com maior conteudo de espinhas & tendo
manchas de sangue, poderia ser usada para a eiaboraggs de bo

tos de pescado ou para a produgga de uma espécie de hamblr-

guera
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King{ f4); experimentou uma mistura de polpa dg,pes~
cado obtida a partir do espinhago e carne bovina, afim de a-
proveitar as caracteristicas de textura e cor da polpa assim
obtida. Economicamente este processo seria justificado, se o
prego da polpa Tosse bem menor do que o da carne bovina. Se-
gundo o mesmo autor, ha grandes vantagens nutricionais neste

X . s L,

processo, ja que © teor de proternas do pescado e similar ao
da carne bovina, e ainda porque a primeira possui um teor e-
levado de acidos graxos polinsaturados, em compgraggo com &
mais saturada gordura bovina. No entanto, conclui o autor, a
aceitag;o pelos consumidores seré, semn defda, o principal

Fator a ditar o desenvolvimento destes novoes produtoes.

Carver e King( 6}, indicam como principais produtos
a base de polpa de pescado, os seguintes: bolos de pescado
consistindo de;po!pa, batata, cebola desidratada, sal ¢ pi=
menta, & que se prestam a fritura; peixe enlatado, consistin
do deuﬁgipa, oleo vegetal e sal; salsichas ¢ embutidos em ae
ral. Um uso adicional da polpa, segundo os mesmos autores,
seria na elaboragac de um concentrade proteico de alto valor

- il 2 # - L]
biclogico ¢ baixo conteudo minersal.

O Instituto de Fomento Pesquero do Chile, desenvol
veu croquetes empanados a base de polpa de merluza e "Jurel¥
duas especies abundantes naquele pafs. Segundo Guarda e Asen
jo{ 11}, estes produtos ja sao preparados ¢ comercializados
pela indistria local. No mesmo lnstituto, Basaure e Cabello

( 3), elaboraram embutidos de polpa de pescado e carne bovi-

- - - » - - “ M
na para facilitar a sua aceitagac pelo publico consumidor.
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HerbOPg( 12), aponta que os produtos tradicfgnais
que tem como matéﬁia prima o pescado mofdo, sao preferente-
mente preparados de files de peixes magros. Saoc usados na
cozinha em varios pratos tais como pudins e boloss Com o rg
cente desenvolvimento da maguinaria para a indistria de car
nes e 0 interesse pelos produtos energéticos ac lado dos
proteicos na nutricao geral, bem como o desejo de maiores
ganhos pela utiiizaggc de aparas de filés de pescado nao co
mercializavel, tem havido um aumento na pvoduggq de alimen~
tos a base de polpa de pescado, tais como embutidos e prody

- : e
tos pasteurizados, enlatados ou nao.

Del Valle e Nickersohﬁ( 8}, descrevem um produto de
salga répida de polpa de cagga e que tambem pode ser aplica
do a ocutras espécies» De acordo com estes autores, © peixe
moido & misturado com sal e, apos prensagem para remogac de
agua e moldagem, o produto e seco natural ou artificialmen-
te. Este produto, ainda segundo os autores, ¢ estavel a temn
peratura ambiente, jé que a velocidade de penetraggo do sal
& aumentada e o tempo de cura diminuido, pelo aumento de sy

o~

#
perficie de troca e pela homogeneizagao. .
) »
Anderson e Mendelsohn( 2), efaboraram uma tecnica
Fd
de salga rapida para polpa de “whiting”, com menos de 8 ho-
" N Ed
ras de duragao, para o aproveitamento da safra desta espe-
E -
cie, pela sua transformacac em um produto estavel. A seca-
-
gem seria feita em estufas e a embalagem a vacuo em sacos

de polietileno e outra embalagem de papeige para preﬁaqgo

contra a luz.



De acordo ainda com Okada, Miyauchi e Kude{ 19}, cer
ca de 25% da captura japonesa e transformada em “kamaboko”,
um bolo pasteurizado de pescado e de grande consumo neste
pais. Este produto se caracteriza por uma determinada elast]
cidade, que ¢ medida dobrando-se varias vezes uma fatia des~-
te bolo ate que ele se quebre. lUma fatia de 5 mm de espessu-~
ra aobrada 5 vezes sem quebrar, equivale a um grau maximo de
elasticidade, enquanto que uma so dobra equivale a um grau
minimo. Segundo os mesmos autores, em 1970, foram produzidos
no Japgo, acima de | milhao de tonaladas deste ﬁroduto, Na
fabricacac de “kamaboko”, & polpa ¢ lavada com agua fria e
misturada com outros ingredientes, moldada e pasteurizada. A

~
extrema dependencia dos japoneses do pescado come principal
fonte de protefna animal, resultou num aproveitamento maximo
deste, ou seja, cerca de 80% do tota! da carne ¢ aproveitada

na alimentagac humana.

-
. Tanikawa, Motohiro e Akibaf 22), tambem apontam um
&
grande numero de produtos pasteurizados, consumidos em larga
ar
escala no Japao, todos eles tendo como base a polpa de pesca
»* g ~ - N » -
do obtida por separacac mecanica da carne do peixe, gue mis-

. . . . - f
turada com diferentes aditivos e moldada de forma caracterig

£icaas

Segundo Cross et. all.{ 7), a proteina de soja tam-
bem tem sido largamente usada como substituta de parte da
carne bovina em produtos tradicionais de carne bovina ol da.
Segundc ©s mesmos autores, embora & soja texturizada seja u~
ma Fonte econgmica de protefnas, existem ainda problemas de
aceitagga pelo consumidor, exigindo um estudo mais profundo

~ 4 - N 4
das proporgoes da proteina de soja, da carne moida e de gor-



~
duras na mistura. Estes autores, testando a incorporagaoc de
. ~ I a -
diferentes proporgoes de proteina de soja texturizada, con~
‘ [ i ~
cluiram que nao houve diferencas de aceitagao para porgoes
- . 4 " .
com ate 20% de soja, ao passoc qgue niveis mais elevados pro-

‘vocaram a rejei¢ao do produto.

“ '
Drake et. all.( 9), assinalam que © uso de proteina
. - . N . *
de soja texturizada, como substituto da carne bovina, ja e
- u f‘ N ~
praticado em muitos paises, e que os problemas de aceitagao
o~ .
sao motivados mais pela baixa qualidade dos produtos ofere-
- L his Ll *
cidos do que pela influencia que a soja possa exercer sobre
” o~
o sabor e aparencia. Us autores chegaram a conclusao que &
# » I3
proetina de soja texturizada reduz as perdas de pesoc no co-
o
zimento, mas nao previne a perda de gordura, que depende de
¢ C e . £ "~
seu nivel inicial: A soja em nivéis adequados nao altera a
-~ ! » L -
aparencia e cor do produto final, tendo apenas um limitado
efeito no odor. '
- « ; "
Judge et. all.{ 13), analisando a redugao de diame-
~ - - rd a .
tro de hamburgueres adicionados de proteina de soja apos cgo
zimento, verificou gue estes tem menor reducao{ cerca de

. ~
12%), se comparados com aqueles preparados sem esta adicao,

e &
que sao reduzidos em torno de 22% de seu diametro.

& L * -
4. Criterios de gualidade:

Todos os processas'de manufatura de poipa, alem da
questga do aproveitamenta; tem ainda como objetivo importapn
te, a reduggo de seu conteudo em peles & espinhas ao minima
As visceras e as escamas sgo, geralmente, removidas no ppro-

#~ L3
cessamento previo.

12



A carne do pescado quando psrasitada deve ser sumg
riamente afastada do consumo, pois; muito embora esta nao
cause danos & saude humana quando cozida, ela e proibida
por lei, principalmente porque causa Pepugngncia A0 Consu
midop. Os outros fatores de qualidade, segundo Bond{ 57,
variam de acordo com a especie de pescado e o produto fi-
nal. A textura pode variar de uma pasta macia e fina ate u
ma pasta elasticas A cor pode ser branca, avermelhada ou
escuras A'presenga de espinhas ¢ pele & sempre {ndese}gvei
em blocos congelados, mas pode ocorrer, eventualmente, em
holos e hamburgueres. Ainda de acordo com o autor, a amisty
ra de carne de espocies diferentes traz uma dificuldade a-~

diconal mo que se refere ao estabelecimento de padroes.

. ~ £ . ¢ .
0 mesmo autor sugere a fixagao de niveis minimos
. - s . "

de umidade, proteina e gordura para polpas produzidas &

> - ~ - . v
paptir de especies diferentes que poderiam ser classifica-
. Ll - .' -
das em tres grupos: magra, gorda e de gordura intermediar]
a. Para o mercado institucional € alimentageo escolar, se-

. - £ .
ria recomendavel estabelecer um valeor minimo em termos de
“spotein efficiency patio”{PER). De acordo .ainda com Bond,
~ .

s adicao de estabilizantes e melhoradores de sabor deveria

ser permitida.

Patashnik, Kudo e Miyauchi( 20}, assinalam que &
presenca de espinhas em polpa destinada a produtos finamen
te emulsionados nao apresenta mailores problemas. Para por-
gges congeladas, no entanto, as espinhas podem representar
um serio defeito de quéiidade principalmente, caso Forem
detectgdas no ato de mastigagao do produto final. A quantj

dade e o tamanho das espinhas devem ser padronizados ¢ os



autores sugerem ainda um metodo de analise do conteudo de

espinhas atraves de flcfagguu

King( 16), em 1973, submeteu porgges congeladas
de polpa de pescado de carne branca a avaiiagga de aparég
¢ia, cor, odor, gosto, textura, umidade, "drip”, contagemn
total de bactérias, presenca de materiais extranhos, tais
como parasitos, ossos, espinhas, escamas, msnchas de san-

v ¢ . ~
gue e membranas, tendo concluido que estes indices sao a-

dequados ao fim visado.

Segundo Herborg{ 12), o controle da qualidade fi-
nal comprende tanto a materia prima como os metodos de ma
nufatura, devendo~se dar preferéncia aos metodos réﬁides,
mesmo com prejufzo da exatidao. No controle de qualidade
dos Engredientés, deve-se dar enfase Eque!es que irao tep
maior influencia sobre a qualidade do produte final. Este
autor sugere ainda, para a materia prima, oz sequintes g
xames: organoiépticos ~ odor, gosto, e impressgo visual;
qufmicﬁs -~ pancidez; fisicos - pH e pése ifquido; microbl
Qiégicos ~ prova da atividade da redutase. Para a inspe-

~ .
gao de produtos finais, os mesmos exames organolepticos e
mais as seguintes analises qufmicas devem ser considerg
das: =~ teor de proteina, gordura, umidade, amido, sal,
bases volateis totais e Indice de peroxidos; fisicos ~-pH;
micrabi&IGg?cas ~ contagem total de bacterias e contagens

r *
especiticas.

SeAditivoss

Teeny e Miyauchi( 25), "em 1972, empregaram como 3



ditivos da polpa de pescado crua, aglcar e glutamato monasé
dico, com a finalidade de realgar o sabor e ainda o tripol]i
fosfato de sodio para solubilizar parcialmente as protefnaa
servindo também como ligador. Os mesmos autores indicam ain
da como aditives: a agua, como solubilizador de elementos
soluveis, o oleo vegetal como solvente de antioxidantes, an

tioxidantes e emulsificadores..

Mivauchi, Patashnik e Kudoe( 18), usaram ciorete de
sodio e tripol ifosfato de sodio para solubilizar parciaimen
te as prote{nas e para |ligar as paﬁtfcuias de poipa de pes-
cado num bloco compacto. Verificaram ainda, que os antio-
xidantes BHT e BHA,.na quantidade de 0,006%, aumentaram em
tres meses o tempo de estocagem a ~-18%C, resultado que eles
tambem conseguiram, diminuindo a presaga da correia da sepa
radora de carne de peixe e, assim, recolhendo apenas a car-
ne menos gordurosa do pescado, ja que os tecidos aderidos a

pele apresentam maior teor de gorduras e pigmentos.



- MATERIAL E METODOS

[ - Obtenggo da poipa crua

* -+ - £l o~
a) Materia prima: Pars a realizagao de presente tra

_ balho, foram utilizados 300 kg de corvina e 300 kg de cas~

tanha de captura industrial de fabrica local, Apos a descap

rd
¥

ga, Toi Feita a sefeggo do pescado pelo emprego dos indices
organolépticos habituais, selecionando-se o pescado em me-
Jhor estado de conservacao. Apds 3 seieQQO, o pescado foi
lavade, eviscerado, espalmado e, @& seguir transportade ao
}abaratéhio, onde Foi ﬁrans?orma&o em polpa e procedidas as

operagoes de mistura e respectivas manipulacgoes.

b) fquipamento: A poipa foi produzida em uma m%quiw

na separadora de carne marca “Bibun Machinery Company”, mo-

delo SDX~16. Esta maquina, de fabricacao japonesa, & das

mais conhecidas para este tipo de processamento & consiste

L -

de um cilindro metalico perfurado e uma correia de borracha
natgrai suportada por dois eixos, um propulsor e um eixo
guia. O cilindro e o eixo propulsop da correia estao soiiéé
rios ao eixo de uma caixa de reduggo acionada por um motor.
A correia de borracha natural desltiza sobpre uma parte do ia
do externo do c¢ilindro com pressaoc variavel. O cilindre & o
tado da correia em contato com o mesmo, deslocam-se na mes-
ma direggo,“mas com velocidades diferentes, produzindo as-

sim um efeito adicional de cizalhamento., O pescado alimenta

do entre a correia e o0 cilindro sofre esmagamento e & carne
penetra no interior do cilindro de onde escorre para uma ba
cige A pele e as espinhas ficam na parte externa do cilin-

£y -~ )
dro, de onde sac eliminades por uma {amina & caem num recep

.
tor de residuos.

L



A correia de borracha natural que acopla o cilindro
perfurado pode ter sua pressao regulada de acordo com as ca-
racteristicas da materia prima gue se quer obter. A correila
quando fortemente pressionada produz ums polpa fina e pasto-
sa, contendo manchas de sangue, membranas e espinhas bem co-
mo o tecido aderido a pele que apresenta maior teor de gordy
ra.fA correia apenas levemente pressionada, produz uma poipa
clara, de melhor apapgnc§a e com ausencia de membranas, es-
pinhas e pele« O rendivento, neste it imo caso, & menor, mas

a polpa apresenta meihor qualidade.

c¢) Preparo das amostras de polpa de pescado: Para a

efaboraggo da polpa de pescado, tivemes que langar mao de al
gumas substancias usualmente empregadas neste tipo de mate-
ria primas. lais Substgﬁcfas, tambem designadas como aditivos
Foram misturadas manualmente. Os aditivos usados foram: tri=-
polifosfato de sddio teécnico, cloreto de sodio tecnico e acl
do ascggbico p«as As misturas, em porgges de 200 gramas, Fo=
ram embaladas em continentes de polietilenc e a seguir congg

s r o
ladas em camara de ar foprgado a ~35%C. Apos a congelagao, o

. e
material foi estocado a =~30%C, para posterior utilizagao.

Foram preparadas 12 amostras de di?erente*composfggq-

usando~se os materiais abaixo, assim identificados:

Amméﬁva A ~ polpa de corvina pura.

Amostra Al -~ polpa de corvina adicionada de 0, 5% de
tripoiifosfate de sodio.

Amostra AZ . ~ polpa de corvina adicionada de 1%  de

cloreto de sodio.

17



Amostra A3 =~ polpa de corvina adicionada de 0,1% de
acido ascorbico. .

Amostra B - polpa de castanha pura.

Amostra Bl - polpa de castanha adicionada de 0,5%
de tripolifosfato de sodio

Amostra B2 -~ polpa de castanha adicionada de 1% de

_ cloreto de sodio.

Amostra B3 =~ polpa de castanha adicionada de 0,1%
de acido ascorbico.

Amostra AB - polpa de corvina e castanhal 1:1) pura

Amostra ABI poipa de corvina e castanhal 121} adi-

i

cionada de 0,5% de tripolifosfato de
sodio.
Amostra AB2 ~ polpa de corvina e castanhal 1:1) adi-
cionada de 1% de cloreto de sodio.
Amostra ABJ ~ polpa de corvina e castanhal 121} adi-
cionada de 0,1% de acido ascorbico.

’mﬁ
2 - Analises da polpa crua:

a) Composicao quimica da polpa: Foram empregados os

metodos usuais de determina@go: umidade, por secagem ate pe-
so constante em estufa a 105%C; protefﬂa,“peia metodo de de-
tenminaggo de nitrogenio de Kjeldah!, usando-se o Tator de

conversao 6,25; gordura, pelo metodo de Soxleth.

- o -
b) Bases volateis totais: Usamos o metodo do arraste

-~ Ed e . . L
das bases volateis totais por deslocacac com oxido de magne-
. i o~ " .
sio em uma aparelho de destilagao de amonia, e recolhimento
- ) ~ -~ r - - *
do destilado em solugao de acido borico a 4%. Seis gramas da,

amostra eram usadas em cada determinagao. O resultado foi ey



c) VYalor "TBA7: Pelo méetodo de extracac do malonalide
{do com solugao de Gcido tricloproacetico a 20% e reagac dire
ta com o acido 2-tiobarbiturice. A uma grema da amostre homgo
geneizada foram adicionados 5 mi de seido tricloroacetico a
20%, 10 mi de égua destilada, 5 mi de safuggo de acido c?ari
drico 0,5N e 5 ml de solucao de acido 2-ticbarbitirico a i%,
em:hédréxida de sodio 0,6N. Esta m?stura era, a seguir, fer~
vida sob refluxo por 30 minutos ¢ depois adicionada de 35 mi
de solucao de acido cloridrico 0,58 e 40 ml de agua destiia-
da e nowvamente Terwvida, ainda sob refluxo, por mais [Q minu-

- e .
+tos« Apos resfriamento em agua corrente, o material era cen~

[

trifugado por 20 minutes a 3.000 rpm. A densidade otice d
sobrenadante era lida a 535 nm, am unm espectrefotgmetre Eim
no "Spektrommom 3807. O valor “TBAY fol expresso em miligra-
mas de malonaldeldo por }.000 gramas da amostra, multipiican
do-se 3 densidade otica, por 46.

. _ d) Capacidade de Retencao de Agua: Uma groma da amos
tra era pressionada por 20 minutos entre 4 folhas de papel
de filtro, previamente taradas, por um peso de 2 kg. Este ?ﬁ
dice fol expresso como perda de agua em gramas por §QQ\ gra=

mas da amostra, pesando-se por diferenga, a agua absorvida

pelas Folhas de papefl de Filtro.

o) Dpip”s Retirava-se cerca de 40 gramas da amostra

congelada com o auxilio de uma forma de ferro, especialmente

i

e

adaptada, a Tim de se obter aliguotas o mais possivel id

0o

it

e

cas. Os pedagos eram pesados e colocados dentro de um funi!

de vidro conectado com um erlenmever. U conjunto era protegi

do por uma folha de polietilenc para evitar a condensagac da
- i b

umidade ambiente na superficie da smostra. Apos 3 a 4 horas

de descongelacgao em temperatura ambiente, o0 resto da amostrs



nil de vidro conectado com um erlenmeyer« O conjunto era prg
tegido por uma folha de polietileno para evitar a condensa-
§go de umidade ambiente na super?fcie da amostra. Apos 3 a 4
horas de desaongeiaggc em temperatura ambiente, a amostra e-
ra novamente pesada e a diferenga de peso, expressa em por-
centagem em reiaggc ao peso original, forneceu-nos o valeor

do "drip? em perda de agua( g) por 100 gramas da amostra.

£} Contagem total de hacterias: Foi empregado o métg

do de “contagem total de placas”, recomendado por “APHA -
Recommended methods for the Microbielogical Examination

of Dairy Products”, 13% ediggo, 1972{( ta.), usando-se coma
meio de cultura, agar nutriente adicionado de 1,5% de clore-

to de sodio e Encubaggo das placas a 372C por 24 horas.

3 = Preparo dos hambﬁrgueres:

s . . . o
g) materia prima e inaredientes: Na preparagan dos

L

hamburgueres foi utilizasda polpa de corvina e castanha recén
pﬁepaﬂadas, puras e com tripolifosfato de sodio e com acido
ascorbico. A polpa Toil misturada com protefha de sdDja textur~’
pizada e carne bovina mqfda, sendo gue a carne utiiizada ?0i
a porgge conhecida como lagarto, gue & constitulda de mi s
los praticamente desprovidos de gordura interna. A protefna
de soja tekturizada foi gentilmente cedida pela planta pilo~
to da Facu!&ade de Engenharia de Alimentos e ﬁgrfcoia da

CUNICAMP.

» e ) -
b) Descricao das amostras: Foram preparadas duas se-

‘ " " ) )

ries de amostras de hamburgueres com dois teores diferentes
. F4 - . . » ) . -

de proteina de soja texturizada. A mistura dos ingredientes

- * -~
foi feita manualmente e as amostras moldadas em porgoes de

20



~ » rd
Formul acao basica dos hamburgueres:

gordura de suino - 22,5%.

4 . .
proteina de soja texturizada - 1,3% em base seca, e~

quivalente a 10% em base amidas.

cloreto de sodio - |,4%.

™~ - - n
A esta formulagao basica, adicionou-se & polpa de

pescado e a carne bovina, nas seguintes proporgoes:

Amostra g& 66% de polpa de corvina.

Amostra (2 66% de polpa de corvina adicionada de
0,5% de tripolifosfato de sédio.

Amostra (3 66% de polpa de corvina adictonads de
Q, 1% de acido ascorbico.

Amostra C4 23% de polpa de corvina e 33% de car
ne bovina moida. '

Amostra C5 33% de polpa de corvina adicionada de
0,5% de tripolifosfato de sodio e 33%
de carne bovina moida.

Amostra C6 33% de polpa de corvina adicionada de
0, 1% de acido ascorbico e 33% de car-
ne bovina moida.

Amostra Bl 66% de polpa de castanha.

Amostras D2 66% de polpa de castanha com 0,5% de
tripelifosfato de sodio.

% NOTA -~ As amostras com a designagge da letra C, contém cop

>
vina; as amostras-com o prefixo D, contem castanha;

at Ed
e as que sao precedidas de €D, contem a mistura de

ambas.

21



Amostra D3 - 66% de polpa de castanha com 0,1% de
. acido ascorbico.

Amostra D4 - 33% de polpa de castanha e 33% de cap
ne bovina moidas

Amostra D5 = 13% de poipa de castanha com 0,3% de

| tripolifosfate de sodio e 33% de car-
ne bovina moida.

Amostra D6  ~ 33% de polps de castanha com 0,1% de
acido ascorbice e 23% dg carne bovina
moida.

Amostra CDI = 66% de polpa de corvina e castanhal
[:1).

Amostra CD2 =~ 66% de poipa de corvina e castanha |
t:1), adicionada de 0,5% de tripoli-
fosfato de sddio.

Am&st;a CD3 = 66% de polpa de corvina e castanha {
i:1), adicionada de 0,1% de acido as-

- corbico.

Amostra CD4 =~ 33% de polpa de corvina e castanha {
i:1) e 33% de carne bovina moida«

Amostra CD5 =~ 33% dg poipa de coﬁviﬁa & cast&nha(
f:t), adicionada de 0,5% de +tripoli=-
fosfato de sodio e 33% de carne bovi-
na mojda.

- Amostra CD6 - 33% de polpa de corvina e castanhal
[:1), adicionada de 0,1% de acido as-
corbico e 33% de carne bovina moida.

Na sépie de amostras E,F ¢ EF, a seguir, usameos as

L) f -
mesmas proporcoes de polpa e carne moitda, tendo porem sumen—

tado a quantidade de protefng de soja texturizada. . Mantive-

: » . . . ~
mos oOs mesmos numeros indices, todavia, para evitar confusag

22



- _ L

a letra E refere-se a corvina e a {etra F & castanha. As a-
| - - - - ;" -

mostras preparadas com polpa adicionada de acido ascorbico a

0,1%, foram suprimidas.

W -”
Desta manéira, a formulagae basica passou a ser cong

tituida dos seguintes ingredientes:

gordura de suino ~ 22,5%.

pvotefha de soja texturizada ~ 4,3% em base seca, e~
quivalente a [3% em base grmida. o

cloreto de sodio = 1,4%.

polpa de pescado e carne - 063%.

Obtivemos desta forma, mais !2 amostras variando no
ed -~

>
que respeita ac conteudo de soja texturizada, em relagao as

amostras anteriores. .

. ™ £ . > _
c) Composicao quimica dos hamburgueres: Para a deter

~F

.1 . # . -~
minagao da composigao guimica dos hamburgueres Toram emprega
- . . . . o r
dos os metodos usuais, assim como foi feito na analise quim]
ca da polpa cruax O teor de carbohidratos e cinzas nao fol g

e

valiados

d} contagem total de bacterias: Foi empregado o métg
do de contagem total de placas, recomendado por "APHA - Re-
commended methods for the Microbiological Examination of Daj
rv products”, 3 edig50, !972( la), usando-se como meio  de
cultura, agar nutriente adicionade de 1,5% de cloreto de $5~

dio e incubagao: a .25%C por 48 horas, como recomendado por

Eitiot{ 10).
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e) Indice de coliformes - Foi usada a tecnica do -
mero mais prcvéve!( NMP), de "APHA - Recommended Methods for

the Microbiological Examination of Foods™{ )

f) Contagem de enterococcus - D teste presuntive foi
real izado com o caldo azida~dextrose, modificade pela adiggo
de 0,003% de azul de bromotimol, por Raj, Wiebe e Linston em
1961 ( 21). Dos tubos considerados positivos apos incubacac a
2780 por 24 e 43 horas, transferiu-se um indeulo para tubes
@ontenéo caldo parpura de bromocresol azida, como teste de

o e
confirmacao. Aplicou-se, finalmente, a tebeia do numero mais

: * - v . a
pbovaVEI para o calculo quantitative aproximado.

Eatd -
g) Avaliacao sensorial dos hamburcueres: Fara a ava-

iiaggo sensorial dos hambérgueres foi treinada uma equipe de
7 dégustadoreé, que tinham por missao principal opinar scbre
o aspecto, @ textura, a cor e & sucu%gncia dos mesmos. Esta
avai?agga, baseou~se em um sistema de pontos de U a 5, sende

-
que © valor 5 correspondia, em qualidade, ao ponto maximo.

el
Bos valores dos 4 parametros apontados, Ffoi calcula~
- . - . N .
da uma media final para cada amostra. lambem fToi solicitado,
dos-provadores, uma avaliaceo geral com os mesmos pontos, a
. ~ . £
fim de se obter uma nogao de conjunto das caracteristicas es
tudadas.
- s N ” £
Os hamburgueres foram servidos apos descongelagao a
- ) - - - u
temperatura ambiente ¢ cozimento em chapa eletrica a aproxi-

madamente 2002C por & minutos.



RESULTADOS

Apresentamos a seguir os resultados dos diferentes g
rd
xames procedidos tanto na materia prima que serviu ao presepn
#
te estudo, como do produto final, gue constituem o corolario

de nosso trabalho:

~ . ™ T . s
I, Composicao auimica media da polpa crua congelada:

a) polpa de copvina -

pﬁotefnas cex 10,2%.
fipidios vuen 1,5%.
umidade sexee 51,00

b) polpa de castanhag =

: _prate?nas ers 17,0%.
lipfdios «vex [.2%.
umidade xes.x 50,4%.

N J"‘\ \"‘. .

c) polpa de corvina e castanhal i:f}:

4 . P

D&"Qtﬁiﬂas LI §6;§Df0

e i
Vipidios swne | 2%

umidade canxs 86,7%x_

L & . -~
2.- Analises quimicas para a avaliacao do estado de

conservacao do pescado espalmade utilizado para

preparacae da polpa:r

a) polpa de corving -

BVT -~ 19,5 mg N~BVT/I0D g da amostra.

. Capacidade de %eteﬁgga de égua - 44,2%

Valor "TBA” - 2,9 mg de malonaldeido/1000 g.



b} polpa de castanha -
BYT ~ 19,8 mg N-BVT/I00 g da amostra.

Capacidade de vetengga de agua - 34,1%.
Vajor "IBAY « 2,5 mg de maignaid&fda/§00ﬁ G

- Fod
Contagem total de bacterias ng materta prims e na

o3
a

-~
volpa recem preparadas

a) Pescado espalmado  antes do transtformescac em

polpa -
copvina =~ 24&x§0£ bact/ g« { 5,38?5)

castanha- 330}(10‘i bact/g. { 6,5226)

b} Poipa de pescado pecem preparade, antes da em-

st

balagem para congelacao:

polpa de corvina - 256x§©4 bact/g. { 6,4075).
poipa de castanha =~ !9§x§54 bact/g. { 6,2814).
polipa de corvinag

e castanha - 323x50£ bact/g. { 6,0899}.

- -~ £ )
4. Analises guimicas para a avaliscac do estado de

conservacao da polpa congelada.

Os resultados dos testes de censervagge da polpa

Pt . -~ - ~
congelada, sao aspresentados sob g forma de graficos, de for-
ma a facilitar a visualizagao da perda de qualidade durante

" - - -
os cingo meses de estocagem, nNas pPagInas a SegQuUIr:



N-BYT/ 1605 AMOSTRA

mg
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N
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Figura n2 | -

80 100 150
DiAS DE ESTOLAGEM

Teor de bases volateis totais durante a estoca
gem de polpa de corvina, por 150 dias a ~30°C:
A - polpa pura; Al ~ adicionada de 0,5% de tri
polifosfato de sodio; A2 - adicionada de 1% de
cloreto de sodio: A3 - adicionada de 0,1% de é

4
cido ascorbico.
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AMEBZITRA

N-BYT/ 100g

mg

3o
#
25 b Bz
B3
= ;;
20 p
i ! i L i : | § i i § i 1 t
0 50 100 180

NEAS DE ESTOCAGEM

Figura n? 2 - Teor de bases volateis totais durante a estoca
gem de polpa de castanha, por 150 dias a ~30°G
B ~ polpa pura; Bl - adicionada de 0,5% de tri
pol ifosfato de sodio; B2 ~ adicionada de 1% de
cloreto de sodio; B3 - adicionada de 0,1% de &

”~
cido ascorbico.
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Mg W-BVT /10605 AMODSTRA

30
ABy
AB
25 A8
AB
20
1 i | i ! i ] i i i i
50 100 150
DIAS DE ESTOCAGEM
Figura n?2 3 - Teor de bases volateis fotais diurante a estoca

gem de polpa de corvina e castanhal 1:1), por
150 dias a ~30%C: AB - pgipa pura; ABl - com
0,5% de tripolifosfato de sodio; ABZ ~ com 1%
de cloreto de sodio; AB3 - com 0, 1% de acido

.
ascorbico.
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MALONALDEIDD / 10055 AMBSTRA

ﬁ‘ig de

0 50 1G0 150
DIAS DE ESTOLAGEM

Figura n2 4 - Valor "TBA” durante a estocagem de polpa de
corvina, por 150 dias a -30%C: A - polpa pura;
Al - com 0,5% de tripolifosfato de sodio; A2 -
com 1% de cloreto de sodio; A3 - com 0,1% de a

K L »
cido ascorbico.
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MALONALDEIDO.f 10005 AMDSTRA

!'I'!g de

0 50 100 ' 150
BIAS DFE FESTDCAGEM

Figura n® 5 - Valor "TBA” durante a estocagem da polpa de
castanha, por [50 dias a ~30%C: B8 -~ polpa puryg
Bi - com 0,5% de tripolifosfato de sodio: B2 ~
com 1% de cloreto de sodio; B3 ~ com 0,1% de 2

- Ll -
cido ascorbico.



Mg de MALONALDEIOD /1000 AMOSTRA

AR

ABy

Ay

ABy

50 100 150
BIAS OF ESTOCAGER '

Figura n? 6 — Valor “TBA” durante a estocagem de polpa de
copvina e castanha( 1:1}, por 150 dias a -309°C
AB - polpa pura; ABI - com 0,5% de tripolifos-
Fato de sodio; AB2 ~ com 1% de cloreto de 5O

dio; AB3 - com 0,1% de acido ascorbico.
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PERDA DE AGUA{g)fi0ay AmosTRA

k.
o

A
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o 50 100 150

DiAS DE ESTOCAGEM

Figura n2 7 - Yalor de "DRIP”, durante a estocagem de polpa
' de corvina, por 150 dias a -30°%C: A ~ polpa
pura; Al - com 0,5% de tripolifosfato de sodior
A2 - com 1% de cloreto demsédia; A3 - com 0,1%

- -~ -
de acido ascorbico.
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PERDA DE AGUA {g) /t20g AMOSTRA

18

15

10

o ' 50 100 150
DIAS DE  ESTOCAGEM

Figura n? 8 -~ Valor de "DRIPY, durante a estocagem da polpa
de castanha, por 150 dias a ~30°%C: B - polpa
pura; Bl -~'com 0,5% de tripolifosfato de sadi o
B2 -~ com |% de cloreto densadio; B3 -~ com 0,1%

de acido ascorbico.
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PERRA DE AGUA{Y) /108y AMOSTRA

B1AS DE ESTOCAGEM

Figura n® 9 - Valor de “DRIPY, durante a estocagem de pmqu
de convina e castanha( 1:1)} por 150 dias a
-302C: AB ~ polpa pura; AB! - com 0,5% de tri-
palifosfato de sodio; AB2 ~ com % de cloreto

de sodio; AR - com 0,19 de acido ascorbico.
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Aolin tgl/ By AMISTRA

e

FERUS
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F N
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40

Figura n® 10 -

5 100 150
DIAS DE ESTOCAGEM

Capacidade de petengga de égua durante a es~
tocagem de polpa de corvina, por 150. dias a
~308C: A ~ polpa pura; Al - com 0,5% de tripe
lifosfato de sodic; A2 ~ com 1% de cloreto de

rd - . -~ -
sodio; A3 - com o,1% de acido ascorbico.
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AGUA (g} [toa, AMOSTRA

DE

PERDA

50

F-4
551

40

L ! g 1 i L ! i i ) i L 1 2

) 50 100 _ 150

BikS DE ESTOUCAGEM

Figura n2 Il - Capacidade de retengge de égua durante s es-
tocagem de polpa de castanha, por 150 dias =
-302C: B - polpa pura; B! - com 0,5% de tripe
lifosFato de sodio; B2 ~ com 1% de cloreto de

-~ -~ - - »
sodio; B3 - com 0,1% de acido ascorbico.
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AGUALg) f100; AMOSTAA

DE

PERDA
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E-Y
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133
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Gigura n? 12 -

50 100 160

IIIIAS DE ESTOCAGE ™

Capacidade de retenggo de égua durante a es-
tocagem da polpa de corvina e castanha { 121},
por 150 dias a -309C: AB - polpa pura; ABI -
com 0,5% de tripolifoesfato de sodio; AB2Z ~com
1% de cloreto de sodio; AB3 - com o, 1% de aci

do ascorbico«
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e

) s & -~ -~
& -~ Composicao guimica media dos hamburgueres:

a) Hamburgueres com (0% de pratefna de soja texty

rizada:
~ com polpa de corvina:

prOtefna R Egy?%n
Lipidios wwsa 23,9%.

Umidaﬁ@ EEC S I 6%,&%«
- com polpa de castanha:

protafna cans 13,5%.
lipidios, »vev 24,8%.
um;dade R WK 5739%#

- com polpa de corvina e castanhal 1:1):

?

protefna wren £3,1%.
prgdiﬂs P ] 23;9%3

Um;&ada PRI ngy%m
- com pelpa de corvina e carne bovinal 1:1):
protefna wnwe 14,2%.

Pipidios «vea 23,8%.
umidade sxenn 58, 3%.
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- com polpa de castarnha e carne bovina(Jin).

proteina «ees 14,2%,
Fipidios «uvex 23,0%.

umidade axwne 59,5%.

- com poipa de corvina e castanhal 1:1) e car~

ne bovinas

pl’ote?ﬂa *owoAoa iéi-ro%u
lipidios wau. 22,6%.
uiﬁ;dadﬁ PR AR 5932%&

b) Hamb&ngueres com 12% de protefna de soja texty
rizadad )

T S,

- com polpa de corvina:
prote?na cuxs 14.3%,
[ipidios wwen 22,9%-
umidade wexax 58,8%.

~ com polpa de castanha:

proteina saws 14,0%.
lipidios wwae 22,1%.

umidade wwuse 00, 1%,

- com po?pa mista de corvina e castanhal 1:1):
phatefﬁa wxww V4,4%,

lipidios weux 23,2%. -
umidade aswan 59,5%.

40



- com polpa de corvina e carne bovina:

& I Serd
proteina «a«x 15,00

u
L]

“ [ n -
§!§:‘>idii}$ 'R 223/,!9

um?daée nomowE A 58;6%&
- com polpa de castanha ¢ carne bovinal Fel)e

T o
proteing «axxs 14,00
M ] 7l
55??&;08 PR 22,%%&

umidade .xwas 60, 1%.

- com polpa de corvina e castanhal :1) e car-

ne bovina:

praﬁefgﬁ wews b5, 3%,
lipidios ve.es 22,8%.

umidade wxwws 59,5%.

- - x* » - - - -
5. Resultado das analises microbiclogicas dos hambup

@ ~302(,

]
i

gueres durante a estocagen por 55 4

- -~ . .
As contagens do numerc de bacterias totais por gramy
- » ?_ » -~ .
numero mals provavel de coliformes por grama, numero mais
provavel de coliformes fTecais por grama e de enterococos por

-

L] : =
grama, sao apresentados em Torma de tabela nas paginas a se-
' ”
. » - . oyl
guir. Estas analiges foram feitas nas amostras contendo 3,3%
£ . . L
de proteina de soja texturizadal base seca) e nao Foi feita

diferenciacaoc entre as amostras de pelpas com e sem aditivos



Tabela i

Hamburgueres estocados a ~30

LY

C.per 85 dias. Loga-

& : L ) - ) ot
ritmo do numero de bactérias em 24 horas a 2580,

DIAS DE AMOSTRAS
ESTOCAGEM | o) o 31 c4,5,6 | D1,2,3 | 04,5,6| CDI,2,3 | CD4, 5,6
A ~300C
0 6,5161 | 5,8842 16,3905 5,7688 | 7,0086 | 6,2153
5 6,2593 1 5,80933 16,1882 1 5,85121 6,2713 16,0354
g3 6,4172 16,0718 | 6,2011 | 6,1738 16,2201 | 6,2448
OUbs: Cédiga - € =~ corvina; D - castanha; CD corvina e cag-

tanha{ 1x1); 1,2,3 - sem carne bovinas 4,5,6 ~ com car-

o i

o - - -+
ne bovina. Teor de proteina de soja texturizada - 3,%%Z.

Tabels 11 ~ Hamburgueres estocados a ~309C por %5 dias. Numg

\ N .
ro mais provavel de coliformes por grama.

DIAS DE AMOSTRASES
ESTOCASEM | ¢(,2,3 c4,5,6 | D1,2,3| 04,5,6 | COI,2,3 1 CB4, 5,6
A -302C '
O zepro 28 4,600 §§xGOQ i« 500 1L O00
3 4 41 15,000 4.5600 340 4.5600
85 zZero B3 4.600 1 11.000 F1.000 P1.000
Obs: Codigo -~ C = corvina; D -castanha; CD ~ copvina e cas-
tanhal( 1:1); 1,2,3 - sem carne bovinas 4,5,é'~ LOm Gl

. # . ; . : ar
ne bovina. Teor de proteina de soja texturizada - 3,3%.
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Tabela [i! ~ Hamburgueres estocados a =302C por 85 d%asf-ﬁéw

- - -
mero mais provave! de coliformes Fecais por grg

ma{ incubagao a 44,5°C por 24 horas) .

DiIAS DE AMOSTRAS
ESTOCASEM ¢1,2,31 ¢4,5,6 | DI,2,3 | D4,5,6 | CDI,2,3 | CD4, 35,6
A - 3080
0 zero 28 4.600 1 11.000 500 11,000
5 4 zeroc | 11.000 4.600 230 4,500
35 zero Q31 4,600 11.000 11.000 F1.000
Obs: Codigo - C - corvina; D - castanha; CD - corvina e cag
tanha; 1,2,3 ~ sem carne bovinaj; 4,5,6 = com carne bo-

- . ;
vina. Teor de proteina de soja texturizada - 3,3%.

BN

Tabela 1V - Hamburgueres estocados a -302C por 85 dias. Name

L.

- Ls
ro mais provavel de enterococos por grama.

DIAS DE AMNOSTRAS

ESTOCASEM | o) » a1l cy,5,6 1 D1,2,3 | D4,5,6 | CDI,2,3 | €D4, 5,6

A ~309C |
0 1.100 281 1.500 280 93 460
5 280 4 23 23 41 11.000
85 430 1 4.600 930 | 4,600 230 950

- - . “ -
Ohs: Codigo = C = corvina; D ~ castanha; €D - corvina e cag
tanhal t:1); 1,2,3 - sem carne bovina; 4,5,6 - com car

o

- s b4 . .
ne bovina. leor de proteina de soja texturizada -~ 3,30
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Figura n2 I3 ~ Aceitabilidade geral relacionada com © tempo
de estocagem a ~302C, dos hambarguehes prepa-
rados com 3,3% de proteina de soja texturiza-

da e polpa de corvina

e
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Figura n? 14 - Aceitabilidade geral relacionada com o tempo

de estocagem a -30%C, dos hamburgueres prepa-
rados com 3,3% de prctefna de soja texturiza-

da e polpa de castanha.
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Figura n® 15 - Aceitabilidade geral relacionada com o tempo
de estocagem a -302%C, dos hamburgueres prepa-
rados com 3,3% de protefna de soja texturiza-

da e polpa de corvina e castanha( 1:1).
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SENSORI Afs

CARACTERISTI{ aS

X as

MEDS A

1 1 i 5 L i L 1 3 A 3

30 60 _ 80
DIAs DE ESTGCAGEM

. £ H » '
Figura n? 16 - Media das quatro caracteristicas sensorials

relacionadas com o tempo de estocagem a -30%(

dos hamburgueres preparados com 3,3% de pro-

T . - 4
teina de soja texturizada e polpa de corvina.
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SENSORI1AIS

F-9
1
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X3

CARACTERISTICAS

AS

MEDI A

L i ¢ . P i i 1 1 f i

30 50 80

bBtAS DE ESTRUAGEM

. TR & a * -
Figura n2 17 - Media das quatro caracteristicas sensorials
relacionadas com o tempo de estocagem a -302( .

-~
dos hamburgueres preparades com 2,3% de pro-

teina de soja texturizada e polpa de castanha
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MED1A

SEMSORIALS

CARACTERISTICAS

D AS

Gy

Eby
[ ik]

2 ) " L . X 1] L L % 1

30 60 g0

B1a8 DE ESTHGLABEM

. T L. .
Figura n? I8 - Media das quatro caracteristicas sensoriais

relacionadas com o tempo de estocagem a -30°(
»
dos hamburgueres preparados com 2,3% de pro-
4 » . .
teina de soja texturizads e polpa de corvina

e cast%nha( b:l).
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DiAS BE ESTOCABEM

Aceitabilidade geral relacionada com o tempo
de estocagem a -30°C, dos hambargueheg prepa=
rados com 4,2% de proteina de soja texturiza-

da e polpa de corvina.
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Figura n? 20 ~ Aceitabilidade geral relaciconada com o tempo

de estocagem a -30%C, dos hamburgueres prepa-
rados com 4,2% de ppotefna de soja texturiza-

da e polpa de castanha.
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DIAS DE ESTOCAGEM
Figura n? 21 - Aceitabilidade geral relacionada com o tempo

de estocagem a ~-30%C, dos hamburgueres prepa-
rados com 4,2% de prﬂtegna de soja texturiza-

da e polpa de corvina e castanhal t:l).
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SENZORIAIS
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4
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L i i ! 3 i i 1 i § §

30 &0 20

DIAS pf ESTOCAGEM

Figura n2 22 ~ Media das quatro caracteristicas sensoriails
relacionadas com o tempo de estocagem a -302(
dos hamburgueres preparados com 4,2% de pro-

¢ . \ .
teina de soja texturizadas e polpa de corvina.

53



SENSORIAGS

+
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1 L} | L 3 2 i 3 5 LI |

30 60 90

~DEAS BE ESTOCAGEM

Figura n® 23 ~ Media das quatro caracteristicas sensoriais
relacionadas com o tempo de estocagem a -309(
dos hambﬁrgueres preparados com 4,2% de pro-

teina de soja texturizada e polpa de castanha
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Figura n? 24 - Media das quatro caracteristicas sensorials
relacionadas com o tempo de estocagem a -30%§
dos hamburgueres preparados com 4,2% de pro-

teina de soja texturizade e poipa de corvina

e castanha( 1=21).
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DISCUSSAD

A apreciaggo da parte experimental deste trabalho de
nota que 0 teor de bases volateis totais aumentou uniferme-
mente na polpa de pescado, durante a estocagem a - 30eC¢ por
150 dias« O valor geralmente aceito como limite toleravel
deste teste para o pescado fresco e o congelado, de acordo
com a maioria dos autores, e de 30 mg de nftroggnio de bases
volateis totais por {00 ghamas.da amostra, e, no nosso traba
iho, constatamos um maximo de 28 mg N-BVT/I00 g, o que con-
corda com o consenwso geral. As amostras tratadas com tripoli
fosfato de sodio, conforme mostram as figuras |, 2 e 3 apre-
sentaram menor nivel de progressgo da deterioraggo, que pode
ter sido causado pelo efeito ligante do tripolifosfato, redy
zindo a agua disponivel s atividade bacteriana. Os polifosfa
tos, segundo Bennet{ 4), tem uma serie de propriedades na
conservaggo'de carnes cruas, entre as quais a de aumentar o
tempo de estocagem das mesmas. Estas propriedades seriam re-
facionadas, segundo o mesmo autor, a Entehaggo destes compog

tos com o sistema proteicos

O teste do acido 2-tiobarbiturico tem sido relatado
como sendo um métodq eficiente para a determinagao do desen~
volvimento da rancidez em produtos de pescado congefado.Dois
metodos foram propostos para este teste: o de distilacao do
malonaldeido, originalmente proposte por Tarladgis et. all.{
23), e o método de extragao do malonalde{do com solugao de
acido tric!oroacético, de Yu e Sinnhuber( 26). ? metodo por
nos usado foi uma modificacao do de extpaggo, mais adequada

- g . F 3 .
as condigoes que dispunhamos em nosso iaboratorio.
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. o . T oy .

A grande proporcao de lipidios altamente insaturados
explica a grande FTacilidade com que o© pescado se oxida e de-
senvolve maus odores e alteragao de cor. No caso do pescado

13 . ~ " ~
moido, a situagao se agrava pela criacao de uma grande supep
T 2 - ~ . ~F
ficie de oxigenacao da carne e pela homogeneizagao da massa

- L3

. o~ - . . o

e incorporacao do ar atmosferico. Por outro lado, a inibigao

bacteriana, provocada pelas baixas temperaturas de congelg
~ -~ Ll - rd

cao, tambem favorece a oxidagao, TFfato ja citado por varios

autores, entre eles, Oicott( 21a).

A“analise dos graficos das figuras 4, 5 e 6 demons-
tra que a rancidez prosseguiu durante a estocagem sob conge-
lagao e que as amostras tratadas com 0,1% de acido ascorbi-
co apresentapram uma menor oxidag;o, o gue ja era de se espe-
rar. Por outro Iado,.as amostras adicionadas de i% de clore~
+o de sodio apresentaram valores mais altos no teste de oxi-
dagao, maifo embora esta proporgga de sal nao seja considera

da como realmente prooxidante.

0 “drip” tem sido definido como a porggo da fase i
quida que escorre durante ou apés a descongeiaggo do pescadg
significando uma perda de peso para o produtor e uma perda
de qualidadesbnutritivas para o consumidor, jé que a agua
perdida arrasta consigo prote{na soluvel & elementos mine~
raiss As figuras 7, 8 e 9, mostram gque as amostras tratadas
com 1% de cloreto de sodio tiveram menor perda de agua duran
te a estocagem no frio. Este achado corpobora as aFirmagSes
de Tarr{ 24), segundo o qual, a adig%o de 1% de cloreto de
sodio a polpa de pescado, asinda com seu pH natural, reduz a

ol i M £ .
perda de agua pelo entumescimento das proteinas e porque ain

da liga firmemente a AGUE .

57



Note~se ainda, que as amostras tratadas com cloreto
de sodio, sao melhores, quanto & perda de agua, do que aque-
las tratadas com 0,5% de tripolifosfato de sodio. Esta Fato
suscita duvidas em reiaggo a conveniencia ou nao do emprego,
em pasta de pescado, de polifosfatos, considerando-se ainda
que o cloreto de sodio sera sempre um aditivo guasi que obri
gatorio nos produtos para os quais a polpa de pescado consti

- - -
tui materia prima.

Observe~se ainda, nas Figuras 10, 1l,e 12 que a pol-~
pa de pescado adicionada de 1% de cloreto de sodio, pela pro
va da capacidade de reﬁenggo de agua, apresentou uma menor
perda do que aquela contendo tripolifosfato de sodio. Este
fato vem levantar novamente a duvida jé apontada acima sobre
o emprego de polifosfatos s massa de carne. Comprovado este
fato, sera menos um aditivo a ser empregado em produtos ali-

-
mentic1 05,

As amostras puras, bem como aquelas contendo 0,1% de
e -~ . ~ *
dcido ascorbico, denotaram redugao de aproximadamente 25% em
. - ¢ .
sua capacidade de reter agua durante o mesmo periodo, confip

. " .
mando a necessidade da adicao de cloreto de sodio.

As analises microbiologicas realizadas nas amostras
de hamburgueres ao fim dos 85 dias de estocagem a -30%C, co-
mo revelam as tabelas 1, 11, il e 1V, demonstraram que nao
houve aumento consideravel nas contagens do numero total de
bacterias. Com respeito as contagens especificas de colifor-
mes, coliformes Fecais e enterococos, as amostras de hambup

”~
gueres so com polpa de pescado, apresentarsm maiores conta-—

gens do que aqueles misturados com carne bovina. As amostras

58



contendo s0 corvina e corvina e carne bovina apresentaram me
nores valores do que as com castanha. A explicacao deste a-
chado deve-se, talvez, ao menor tamanho da castanha, o que
facilita sus cantaminaggo pelo esmagamento e rompimento da

pele nas urnas dos barcos pesgueiros.

- e
Sob o aspecto microbiologico, a estocagem de hambur-
- Ead
gueres por &5 dias a -302%C, parece nao ter provocado aumento
* - - ~ - s - -
consideravel na deterioracgao, mesmo partindo de materia pri-
L3 ~ . ~ - ~ -

ma em condigoes nao muito favoraveis, notando~se que a tempg
ratupra empregada foi eficiente no sentido de paralizar o pro
cesso gradativo de deterioragao, tendo conseguido manter o

¢ : T
produto em nivel ainda aceitavel por 3 meses de estocagem.

-

O testes sensoriais para os hamburgueres mostraram

pequenas diferengas de aceitagao entre os preparados com e

. ¢ . o~ s . .

sem carne bovina moida. A adicao de proteina de soja texturi

zada, nas porcentagens usadas, nao foi detectada pelos prova

. . " I
dores, © que ja era de se esperar ja que teores tao elevados
1 - -

como 20% de proteina de soja tem sido empregados em produtos
. £ . - ~

de carne bovina moida, sem gue haja problemas de aceitagao,

como citade por Cross et, alt.{ 7},

Os hamburgueres preparados com polpa de pescado sem
a mistura de carne bovina, obtiveram melhor quaiificaggo pe~
los provadores, embora estes tenham sido treinados para pro-
var um produto que se assemelhasse ao tradicional « Estes re-~
sultsdos sugerem que a polpa de pescado pode ser utilizada
tante para substituir parte da carne bovina em hambargueres,
como tambem na elaboracao de um novo produto totalmente cong

tituido de carne de pescado.
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CONCLUSAD

. - - £ .
Nas condigoes do presente trabalho, e-~nos licito con

cluir:

1} 0 emprego de pescado no preparoc de hamburgueres e

» -~
perfeitamente viavel.

2) Tanto a polpa de corvina, como a de castanha bem
como a mistura das duas oferece um produto final de caracte-

* .
risticas adéquadasa

>
3) Hamburgueres preparados com corvina, castanha, a
-~
mistura das duas e ainda carne bovina o proteina de soja tex
™ o~
turizada, se conservaram em condigoes aceitavels durante 85

dias a ~309%C, o que satisfaz plenamente as necessidades da

- -
industria.

o~
4) O progresso da rancificagac da pelpa crua, seguiu
linha normal, se bem que com menor velocidade na temperatura

usada.

5) A polpa adicionada de 0,1% de dcido ascorbico de~

[
notou menor grau de oxidagao do que as demais amostras.

6) A presenca de cloreto de sodio a 1%, mostrou efej
to prooxidante.

w Ld
. 7) Quanto a retengac de agua na massa, © cloreto de

sodio teve melhor comportamento, como ligador, se comparado

com a adigao de 0,5% de tripolifosfato de sodio.
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- »
8) A analise sensorial revelou que os hamburgueres
s ~
preparados so com polpa de pescado tiveram melhor acettagao

”~
do gque os preparados tambem com carne bovina.

9) 0 emprego de proteina de soja texturizada nas por
centagens de 3,3% e 4,2% em base seca, nao mostraram diferen

gas para os provadores.

., . «
10) Os exames microbiologicos aconselham a necessida~
- - " -
de do emprego de materia prima de melhor qualidade, princi-
palmente quando se tratar de castanha, que mostrou contaming
™ - -~ 4 -
cac mats acentuada no numero de germens totais e ne numero

a - *
mais provavel de coliformes e enterococos.
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