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RESUMO

O objetivo do presente estudo foi elaborar e caracterizar salsichas de filés (80%) e
carne mecanicamente separada (CMS) (20%) obtida de saramunetes
(Pseudupeneus maculatus) como forma de promover a diversificacdo de produtos
tecnologicos, utilizando um peixe marinho de baixo valor comercial capturado na
costa do Brasil. As formulacdes das salsichas variaram em relacdo ao niamero de
lavagens da CMS (0, 1 ou 2 lavagens) e porcentagem de inclusdo de amido de
milho (0, 1 ou 2%). Foram realizadas analises de composicao centesimal, analises
fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais das salsichas. O ciclo de até 2
lavagens da CMS causou aumento (P<0,05) na porcentagem de umidade,
capacidade de retencdo de agua, coesividade, luminosidade (L*) e diminuicdo da
porcentagem da gordura, dureza, intensidade de vermelho (a*) e amarelo (b*). A
inclusdo de até 2% de amido de milho na formulacdo aumentou (P<0,05) a
porcentagem de carboidratos, capacidade de retencdo de &agua, dureza,
coesividade, luminosidade (L*) e diminuiu a porcentagem de umidade, gordura,
intensidade de vermelho (a*) e amarelo (b*). As contagens microbianas das
salsichas estiveram dentro do limite permitido pela legislagdo brasileira. Com
relacdo a avaliacdo sensorial, as notas de aceitacdo global dadas as salsichas de
saramunete variaram entre 7 e 7,6, valores equivalentes a “gostei
moderadamente”. A relacdo entre as notas dadas aos quesitos avaliados (cor,
odor, textura, sabor e aceitacdo global) e os diferentes tipos de tratamento se
mostrou muito fraca (r’<0,03). Portanto, observa-se potencial da matéria-prima
carnea (filés e CMS) dos saramunetes, espécie pesqueira subvalorizada no
Brasil, para ser utilizada na elaboracédo de produtos de alto valor agregado como
0s embutidos tipo salsichas.

Palavras-chave: Carne mecanicamente separada, peixe marinho, produto de
pescado, pesca artesanal, embutido.



ABSTRACT: The objective of the present study was to elaborate and characterize
sausages made with fillet (80%) and mechanically separated meat (CMS) (20%)
obtained from saramunetes (Pseudupeneus maculatus) as a way to promote the
diversification of fishproducts using a undervalued fish captured on the coast of
Brazil. The sausage formulations varied in the number of CMS washes (0, 1 or 2
washes) and percentage of corn starch inclusion (0, 1 or 2%). Centesimal
composition analyzes, physicochemical, microbiological and sensory analyzes of
the sausages were performed. The cycle of up to 2 CMS washes caused an
increase (P <0.05) in the percentage of humidity, water retention capacity,
cohesiveness, luminosity (L *) and a decrease in the percentage of fat, hardness,
red intensity (a*) and yellow (b *). The inclusion of up to 2% corn starch in the
formulation increased (P <0.05) the percentage of carbohydrates, water retention
capacity, hardness, cohesiveness, luminosity (L*) and decreased the values of
moisture, fat, intensity of red (a*) and yellow (b*). Microbial counts of sausages
were within the limit allowed by Brazilian law. Regarding the sensory evaluation,
the global acceptance scores given to saramunete sausages ranged from 7 to 7.6,
values equivalent to "moderately liked". The relationship between the grades given
for the evaluated items (color, odor, texture, taste and overall acceptance) and the
different types of treatment was very weak (r’<0,03). Therefore, there is a potential
for the meat raw material (fillets and CMS) of saramunetes, an undervalued fishery
species in Brazil, to be used in the elaboration of high value-added products such

as sausage sausages.

KEY WORDS: Mechanically separated meat, marine fish, fish product, artisanal
fishing.
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1. INTRODUCAO

A pesca e a aquicultura, vias fundamentais de obtencdo de alimentos para a
humanidade, desempenham importante papel na dinamica econdmica mundial, sendo o
peixe uma das commodities alimentares mais negociadas no mercado. A média mundial
anual de producédo de pescado vem registrando elevacdes expressivas, fato que amplia a
oferta destinada ao consumo humano. Como consequéncia, verifica-se um aumento no
consumo de carne de pescado ao redor do mundo (FAO, 2018).

Em 2011, ano de referéncia do ultimo boletim estatistico da pesca e aquicultura do
Brasil publicado, a produgéo nacional de pescado foi de aproximadamente 1,431 mi de
toneladas (Brasil, 2012). Na regido Nordeste do Brasil a pesca extrativa artesanal é a
modalidade de obtencdo de pescado mais empregada. Dentre os diversos peixes
capturados artesanalmente ao longo da costa nacional, o saramunete (Pseudopeneus
maculatus) é uma espécie que possui relevante potencial de producédo. No ano de 2011 a
producéo brasileira de saramunete chegou a 451 toneladas representando um importante
recurso pesqueiro para os pescadores artesanais, principalmente para as comunidades
pesqueiras do litoral Norte de Pernambuco (Brasil, 2012). Este peixe apresenta boa
aceitabilidade sensorial, € comercializado em feiras-livres no Brasil, além de possuir
demanda expressiva ho mercado exterior (Marques & Ferreira, 2010).

Apesar da relevante producdo pesqueira e da incidéncia de diversas espécies com
positivas caracteristicas nutricionais e sensoriais como 0 saramunete, 0 consumo per
capita de pescado no Brasil € de aproximadamente 10 kg/hab/ano, ou seja, muito abaixo
do consumo dos paises desenvolvidos que apresenta meédia em torno de 20 e 30
kg/hab/ano (FAO, 2018). O baixo consumo de pescado no Brasil pode estar associado

principalmente a pouca diversidade e praticidade dos produtos pesqueiros oferecidos.



Predomina no mercado nacional a oferta de produtos advindos de processamentos
simples. Apesar da monotonia impressa pela hegemonia mercadolégica do
processamento em postas e filés, a versatilidade da carne do pescado possibilita a
aplicacdo de operacdes de processamento mais avancadas, com otimizacdo com
aproveitamento do material carneo e maior amplitude sensorial e praticidade, tais como os
empanados, reestruturados e embutidos (Santos et al., 2016).

Os embutidos carneos estdo entre os produtos alimenticios de origem animal de
maior demanda no mercado. Dessa forma, apresentam-se como uma excelente
oportunidade para a industria pesqueira como meio de diversificar as caracteristicas
sensoriais dos produtos de pescado ofertados, além de atender aos anseios de
consumidores que atualmente buscam por alimentos de facil preparo e alto valor
nutricional (Dallabona et al., 2013; Bartolomeu et al., 2014). As salsichas, exemplo de
produto de facil preparo, se enquadram, assim como as linguicas, salames e presuntos,
na definicho de embutido céarneo. A salsicha € definida como um produto cérneo
industrializado obtido da emulsdo de carne de uma ou mais espécies de animais de
acougue, adicionados de ingredientes, embutidos de envoltério natural, ou artificial e
submetido a um processo térmico adequado (Brasil, 2000). Por se tratar de um produto
versétil e amplamente difundido, a elaboracédo de salsichas de pescado vem sendo objeto
de diversas pesquisas (Amiza & Ng, 2015; Rahmanifarah et al., 2015).

Considerando o potencial do produto em questdo, o presente estudo propbe a
elaboracao de salsichas de saramunete, pescado pouco explorado em pesquisas area de
tecnologia do pescado, apesar de ser bem aceito sensorialmente e possuir demanda de
consumo estabelecida, como meio de promover a diversificagdo no processamento e

consumo da carne do pescado, valorizagdo da pesca artesanal e suas relagdes
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socioecondmicas, culturais e ambientais.

2. PROBLEMA DE PESQUISA
E possivel produzir salsichas feitas a partir da carne do saramunete

(Pseudopeneus maculatus)?

o Hipotese
HO: Nao é tecnologicamente viavel produzir salsichas a partir da carne do

saramunete (Pseudopeneus maculatus).

H1: E tecnologicamente viavel produzir salsichas a partir da carne do

saramunete (Pseudopeneus maculatus).

3. REVISAO DE LITERATURA

3.1.Producédo mundial e nacional da pesca e da aquicultura

A pesca é uma das praticas mais antigas da humanidade. O homem primitivo,
tempos antes do advento da agricultura, utilizava-se da caca, da pesca e da coleta de
frutos e raizes comestiveis para extrair da natureza o alimento para sua manutengéo
(BRASIL, 2015). Outra importante via de obtencdo de recursos pesqueiros para fins
alimenticios é a aquicultura, atividade de cultivo de organismos aquaticos (peixes,
crustaceos, anfibios, algas, etc.) cujo ciclo de vida se da total ou parcialmente em meio
aquatico. A aquicultura vem sendo empregada como fonte de producdo de alimento

desde a antiguidade. Registros histéricos oriundos de civilizagbes como a egipcia e a
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chinesa apontam que a atividade era desenvolvida ha milhares de anos (BRASIL, 2016).
Atualmente, além de continuarem sendo um dos principais meios de obtencdo de
alimento empregados pela humanidade, a pesca e a aquicultura exercem papel essencial
na dindmica econdmica mundial, sendo o peixe uma das commodities alimentares mais
negociadas no mercado (FAO, 2014).

No ano de 2016 a producdo mundial de pescado foi de aproximadamente 171
milhdes de toneladas, 53% desse montante foram obtidos por meio de pesca extrativa
(FAO, 2018). Apesar de possuir excelente potencial para o desenvolvimento da pesca e
da aquicultura em seu territério, de acordo com o ultimo Boletim Estatistico da Pesca e
Aquicultura (BRASIL, 2012), o Brasil produziu 1,4 milhdo de toneladas de pescado no ano
de 2011, sendo 803,2 mil toneladas advindas da pesca extrativa e 628,7 da aquicultura.
Essa quantidade € inexpressiva quando comparada com paises como a China, que no
ano de 2010 chegou a produzir 63,4 milhdes de toneladas de pescado. Todavia, a
atividade pesqueira brasileira é de extrema importancia para a economia do pais, gerando
um PIB nacional de 5 bilhdes de reais, com a promoc¢éo de cerca de 3,5 milhdes de

empregos diretos e indiretos (BRASIL, 2012).

3.2. Pesca artesanal

De acordo com a Lei n°® 11.959 de junho 2009, que trata da Politica Nacional de
Desenvolvimento Sustentavel da Aquicultura e da Pesca no Brasil, a atividade pesqueira
compreende todos o0s processos de pesca, explotacdo e exploragao, cultivo, conservacgao,
processamento, transporte, comercializacdo e pesquisa dos recursos pesqueiros
(BRASIL, 2009). O artigo 8° dessa mesma Lei classifica a pesca em ndo comercial e

comercial. A pesca ndo comercial pode ser:
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e Cientifica: quando praticada para fins de pesquisa;
e Amadora: quando praticada com finalidade de lazer ou desporto;
e De subsisténcia: quando praticada objetivando o consumo doméstico ou escambo

nao lucrativo.

A pesca comercial, por sua vez, desmembra-se nos dois seguintes tipos:

e Industrial: realizada por pescadores profissionais, empregados ou em regime de
parceria por cotas-partes, utilizando embarca¢des de pequeno, médio ou grande
porte, com finalidade comercial;

e Artesanal: praticada por pescadores profissionais, de maneira autbnoma ou em
regime de economia familiar, com meio de producdo préprios ou através de
contrato de parceria, desembarcado, podendo utilizar embarca¢cbes de pequeno

porte.

A pesca artesanal é definida com base nos petrechos que séo utilizados, no tipo de

embarcacao utilizada, e na quantidade de pescado obtido. Lopes (2004) segmenta a

atividade pesqueira artesanal em dois tipos:

e Pesca artesanal de subsisténcia: quando realizada por meio de técnicas

rudimentares com a finalidade de consumo proprio e eventual venda do excedente;

e Pesca artesanal de pequena escala: nesse caso, além do alimento de
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subsisténcia, visa-se principalmente a comercializacdo da producéo excedente. Os
equipamentos utilizados sao simples, as embarcacdes sdo geralmente de médio
porte, a producéo atinge pequenos e meédios volumes, podendo possuir propulséo
mecanica. Boa parte das embarcacdes pesqueiras do Brasil se enquadra nesse

perfil.

A enorme extensao territorial brasileira apresenta diversas caracteristicas que
conferem a exploracédo pesqueira artesanal inidmeras particularidades (SILVA, 2014): as
grandes diferencas latitudinais se refletem em uma ampla variedade de zonas climaticas e
condicBes oceanograficas, essa pluralidade permite a ocorréncia de diversas espécies
endémicas passiveis de exploracdo; a extensa plataforma continental possui diversas
larguras, fazendo com que sejam praticadas diferentes modalidades de pesca; 0s
diversos perfis histéricos e socioculturais inerentes a cada regido do pais, juntamente com
suas caracteristicas ambientais, promovem a utilizacdo de diferentes tipos de métodos de
captura, entre outras particularidades.

A pesca artesanal é a via majoritaria de producao de pescado capturado em todo o
mundo, empregando mais de 90% dos 35 milhdes de pescadores (FAO, 2010). Das 803
mil toneladas de pescado capturado no Brasil no ano de 2011, apenas 20% foram
produzidas nas regides sul e sudeste, locais onde a pesca industrial é realizada com
maior intensidade. A partir dessa constatacao, infere-se que a pesca artesanal ainda € a
principal via de producdo de pescado capturado no Brasil (SILVA, 2014). O Nordeste
brasileiro, regido que possui a maior populacéo pesqueira do pais, foi o principal produtor
de pescado do Brasil em 2011, sendo a pesca artesanal marinha a principal via extrativa

(BRASIL, 2012). A exploracdo artesanal dos recursos pesqueiros do Nordeste esta
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concentrada na regido costeira, seguida pelos estuarios. As capturas incluem muitas
espécies pelagicas (agulhinhas e sardinhas), demersais e bentdnicas (saramunete, cioba,
moluscos e crustaceos como lagostas e camardes) (CASTELLO, 2010).

A pesca artesanal é o elo da estreita relacéo entre as comunidades pesqueiras e a
natureza. A ocupacao territorial e 0 modelo econémico adotado pela sociedade moderna
vém suprimindo essa pratica milenar ao nédo reconhecer, em especial, a devida
importancia e o valor do pescador e da pescadora artesanal no contexto social,
econdmico, cultural e ambiental (PERNAMBUCO, 2015). Portanto, iniciativas de cunho
participativo que sirvam de interface entre a pratica artesanal e a atual dinamica
socioecon6mica mundial sdo de suma importancia, uma vez que poderiam se converter
em vias de valorizacdo e manutencdo da atividade, da cultura e dos ambientes com o0s

guais se relacionam as comunidades pesqueiras.

3.3.Consumo mundial e nacional de pescado

Nas ultimas cinco décadas a oferta mundial de pescado foi superior ao crescimento
populacional, apresentando um aumento médio anual de cerca de 3,2%, enquanto a
populacdo cresceu em média 1,6% ao ano. O aumento da oferta tem relacdo direta com o
aumento do consumo de pescado. Na década de 90 o consumo global per capita de
pescado era de aproximadamente 10kg, no ano de 2015 esse numero saltou para 20,2
kg. Atualmente, além da oferta, outros fatores como a intensificagdo das negociacdes
internacionais, o aperfeicoamento dos canais de distribuicAo, o aumento do poder
aquisitivo dos consumidores e a reducdo do desperdicio também corroboram com essa
elevagao (FAO, 2018).

No Brasil, apesar da preferéncia por carnes bovina e avicola (excetuando-se a
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regido Norte, em que o percentual de preferéncia por carne de pescado chega a 70%)
(LOPES et al, 2016), o consumo per capita de pescado tem apresentado um crescimento
significativo, evoluindo de 7,62kg em 1996 para cerca de 11kg no ano 2011. Contudo,
esse indice ainda se encontra abaixo do preconizado pela Organizacdo Mundial de
Saude, que é de 12kg de pescado ao ano (BRASIL, 2012). Além das caracteristicas
geograficas e culturais, outros fatores tem influéncia no perfil do consumo de pescado
pela populacdo brasileira. Lopes et al. (2016), em estudo relacionado ao consumo
nacional de carne de pescado, verificaram que os altos precos de compra e a falta de
praticidade no preparo de refeicbes a base desse tipo de proteina animal sao fatores que
concorrem para a reduzida procura por produtos pesqueiros.

Sua imensa capacidade produtiva aliada a atual crescente mundial do consumo
ressalta o grande potencial do Brasil no nicho de pescado e produtos derivados. Todavia,
visando impulsionar o indice de consumo nacional de pescado, faz-se necessario 0
desenvolvimento de estudos que reduzam o pre¢o ao consumidor final, assim como a

elaboracao de produtos que oferecam maior facilidade de preparo.

3.4. O saramunete (Pseudupeneus maculatus)

O saramunete (Pseudupeneus maculatus) é uma espécie de peixe da familia dos
mulideos que habita aguas com profundidades inferiores a 90 m, em areas com fundos
rochosos e coralinos, bolsGes de areia e cascalho ou bancos de algas proximos da costa
de ilhas oceéanicas. A distribuicdo da espécie é ampla, estendendo-se ao longo do
Atlantico Ocidental, de Nova Jersey, Estados Unidos, até Santa Catarina, no Sul do Brasil

(CARDOSO et al., 2018).
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O Pseudupeneus maculatus possui corpo raso, alongado e fusiforme com cabeca
de tamanho moderado; seu comprimento médio € de 23 cm, podendo medir até 30 cm.
Suas nadadeiras dorsais sdo separadas, e um longo e flexivel par de encontram-se logo
abaixo da mandibula. Sua coloracao varia de acordo com seu habitat, podendo ser de um
colorido geral acinzentado claro ou avermelhado com manchas amareladas nas margens
das escamas. O saramunete pode apresentar, como caracteristica de diferenciacéo, duas
ou trés manchas retangulares escuras ao longo da lateral do corpo e linhas diagonais
azuladas na cabeca (HUMANN, 1994; SANTANA et al., 2006; JATOBA e OLIVEIRA

FILHO, 2017) (Figura 1).

Figura 1 — Exemplar de saramunete, Pseudupeneus maculatus

Fonte: (WILLIAMS et al., 2010)

Os estoques de saramunete vém sendo explorados em regifes costeiras de recifes
de coral. No Brasil a exploracdo dessa espécie destaca-se no Litoral Norte do Estado de

Pernambuco onde constitui um recurso pesqueiro de grande importancia econémica para
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a pesca artesanal. No ano de 2011 a producao brasileira de saramunete chegou a 451
toneladas (BRASIL, 2012). A capturada € realizada por meio de um petrecho
popularmente conhecido como covo, um tipo de armadilha para pesca. Os covos séo
lancados e recolhidos manualmente, para despesca, apenas 48 horas ap0s o0 seu
lancamento. O saramunetes sdo comercializados em ambito nacional ou exportados para
paises com expressiva demanda como Estados Unidos e Franca (SILVA et al, 2016;

CARDOSO et al., 2017).

3.5. Caracteristicas nutricionais da carne de pescado

Além do alto indice de producédo, outro fator que torna a carne de pescado um
constituinte essencial para a dieta das populacdes de diversos paises € alta qualidade de
sua composicao nutricional. Em média, a carne do pescado apresenta uma proporcéo de
proteina bruta que varia entre 12 a 20%, percentual similar ao encontrado nas carnes
bovinas e avicolas. A porcao proteica da carne do peixe possui, assim como se verifica
nos ovos, no leite e na carne vermelha, uma composicdo balanceada de aminoécidos,
particularmente daqueles que costumam ser limitantes em proteinas de origem vegetal,
como a metionina e a cisteina. Além disso, a prevaléncia da fracdo miofibrilar em
detrimento da fracdo de tecido conjuntivo presente na musculatura do peixe garante alta
digestibilidade a sua carne (BORGES et al., 2011; GIL e GIL, 2015).

Em relacdo a composi¢cdo de gordura, a carne do pescado apresenta um grande
percentual de acidos graxos essenciais com um alto grau de insaturagdo como os das
séries 6mega — 3 e bmega — 6. Esses componentes lipidicos (alguns deles essenciais)
concorrem para a prevencdo de desordens de carater cardiaco e inflamatério, sendo

extremamente benéficos a salde (FARMEY et al., 2018). Também é fonte de diversos
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minerais (Ca, P, Mg, |, F, Fe, K, Cu, Se e Zn), vitaminas lipossolaveis (A, D e E) e
hidrossoluveis (B:, B2, Bs, niacina, acido pantoténico e acido félico), imprescindiveis ao
organismo humano (ENGESET, 2015).

A busca por alimentos saudaveis que garantam o bem-estar tem cada vez mais
influéncia na modulacdo dos habitos de consumo mundial, nesse contexto a carne do
pescado se destaca como uma fonte de proteina animal de excelente valor nutricional

(FAO, 2014).

3.6. Microrganismos patogenos relacionados ao pescado e seus derivados

Além da microbiota enddgena, o pescado pode ser contaminado com o mais amplo
e variado grupo de microrganismos através de aguas contaminadas dos estuarios, bacias
pesqueiras e viveiros, assim como ao longo de seu processamento e distribuicdo.
Portanto, a auséncia de boas praticas de manipulacdo e o ndo cumprimento de medidas
higiénicas durante o transporte, manuseio e conservacdo podem corroborar com
desenvolvimento dos patégenos (SANTIAGO, 2013).

Com o objetivo de estabelecer os padres microbioldégicos sanitarios que
garantissem a inocuidade alimentos destinados ao consumo humano foi aprovado pela
Resolucédo da Diretoria Colegiada - RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, o Regulamento Técnico Sobre Padrbes
Microbiolégicos Para Alimentos. A resolugédo define, de acordo com a natureza de cada
alimento, quais microrganismos devem ser utilizados como indicadores nas analises,
assim como seus respectivos niveis de tolerancia. Especificamente no caso dos pescado

e produtos derivados pré-cozidos refrigerados ou congelados, 0s microrganismos
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indicadores e seus limites de contaminagéo sao: Salmonella spp., auséncia em 25g de
amostra; coliformes fecais, maximo de 102 UFC/g e Staphylococcus aureus maximo 5x102
UFC/g (BRASIL, 2001).

De maneira a garantir a qualidade do pescado e seus derivados, evitando a
ocorréncia de surtos de origem alimentar, devem ser observadas rigorosamente as boas
praticas de manipulacédo de alimentos ao longo do ciclo de processamento, assim como o
emprego de medidas de higiene que preservem a inocuidade do alimento até sua

chegada ao consumidor final.

3.7. Carne mecanicamente separada de pescado (CMS)

Aproximadamente 88% das 170 milhdes de toneladas de pescado produzidas no
ano de 2016 foram destinadas ao consumo humano (FAO, 2018). Contudo, grande parte
do pescado que chega ao consumidor final passou por algum nivel de processamento. A
expansdo da rede de processamento de pescado tem ocasionado o0 crescimento da
producdo de residuos, tais como cabecas, nadadeiras, visceras, carcacas e carnes
aderidas aos 0ssos (ARVANITOYANNIS e TSERKEZOU, 2014). No Brasil, estima-se que
a geracao de residuos em frigorificos processadores de peixe pode chegar a 66,5% da
matéria-prima (FOGACA et al., 2015).

O aproveitamento dos subprodutos do processamento do pescado tem se
intensificado nas Ultimas décadas como forma de mitigar os negativos impactos
ambientais ocasionados pelo descarte direto, propiciar ganhos econbémicos e ampliar a
producédo de alimentos (OLSEN et al., 2014). Diversas estratégias vém sendo utilizadas

como forma de utilizar os residuos do processamento pesqueiro. Uma das possibilidades
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€ a producdo de carne mecanicamente separa (CMS), material obtido a partir da
separacao da carne aderida a espinhacos de peixe (BORGOGNO et al., 2017). De acordo
com a legislacéo brasileira, a CMS de pescado é o produto congelado obtido de pescado,
envolvendo a retirada da cabeca, a evisceracdo, a limpeza destes e a separacao
mecanica da carne das demais estruturas inerentes a espécie, como espinhas, 0ssos e
pele (BRASIL, 2017).

Uma vasta gama de estudos relacionados a elaboracéo e otimizacao de produtos
alimenticios derivados de pescado que contém em sua composicdo CMS tém sido
desenvolvida. Lago et al. (2017) avaliaram a influéncia da adicdo de CMS nas
caracteristicas sensoriais de salsichas de tilapia do Nilo, obtendo boas avaliacbes em
concentracfes de até 50% de CMS. Em outro estudo, Secci et al. (2017) verificaram bons
resultados ao avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de hamburgueres de CMS e filé de
Atlantic horse mackerel (Trachurus trachurus). E importatne salientar que ndo ha no Brasil
legislacdo que defina o percentual maximo de CMS de pescado permitido na elaboracao
de embutidos. Tratando-se CMS avicola, suina ou bovina, o percentual maximo de
insercdo é de 60%, de acordo com a Instrucdo Normativa n°4, de 31 de marco de 2000
(BRASIL, 2000).

Dessa forma, a utilizacgdo da CMS no desenvolvimento de novos produtos
pesqueiros mostra-se como uma alternativa para reduzir a quantidade de residuos
descartados no meio ambiente, elevar o aproveitamento do material carneo do pescado,
atrair consumidores que buscam alimentos de facil preparo e alto valor nutricional, além

de ampliar os ganhos econdémicos do setor.
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3.8. Lavagem da CMS

A lavagem da CMS empregada em grandes plantas de processamento de pescado
é realizada em sistema continuo por meio da utilizacdo de um tanque de lixiviagdo com
tela rotativa. Esse equipamento possui pas que sdo ativadas automaticamente quando o
tanque é preenchido até um nivel predeterminado. A carne de pescado lavada é drenada
através da tela rotativa antes do proximo ciclo. Este passo é repetido de acordo com o
namero de ciclos de lavagem necessarios (OKASAKI e KIMURA, 2014).

Os impactos do processo de lavagem sobre a qualidade da CMS séo de grande
relevancia. Por meio da lavagem ocorre a remoc¢ao de microrganismos deteriorantes,
compostos odoriferos, proteinas sarcoplasmaticas, enzimas, gordura, sangue e
pigmentos. Esses componentes podem catalisar processos de degradacéo proteica,
oxidacao lipidica, assim como alteracdes indesejadas na coloracdo do material carneo.
Dessa forma, a lavagem confere a CMS melhor qualidade organoléptica e nutricional ao
longo de sua conservacao (ALCALDE et al., 2017).

Outro desdobramento da lavagem da CMS é o aumento da concentracdo de
proteinas miofibrilares, fator que confere ao material carneo maior potencial de
gelificacdo. A gelificacdo € o processo em que longas cadeias proteicas miofibrilares se
associam em uma rede tridimensional continua na qual agua e outros componentes ficam
retidos. Portanto, a CMS com maior teor de proteinas miofibrilares possibilita a formacao
de géis proteicos mais fortes e elasticos, caracteristica desejavel em produtos de alto
valor agregado como surimi (concentrado proteico de pescado, refinado, adicionado de
crioprotetores) e seus derivados, fishburgers, embutidos e empanados de pescado
(HASSAN et al., 2017).

A espécie do pescado e seu frescor, o periodo de captura, as caracteristicas do
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habitat e o tipo de produto final desejado séo fatores que determinam a quantidade de
agua e o numero de ciclos empregados na lavagem de seu material carneo
(PRIYADARSHINI et al., 2016). Além de poder acarretar a perda de proteinas
miofibrilares quando aplicados em excesso, 0s ciclos de lavagem realizados nas
industrias de processamento de pescado geram grande volume de efluentes que podem
causar danos severos ao meio ambiente (PRIYADARSHINI et al., 2017). Portanto,
estudos que avaliem os resultados da utilizacdo do processo de lavagem da carne
mecanicamente separada sdo de suma importancia, tanto para e reducao de efluentes
nocivos ao meio ambiente, quanto para o aprimoramento da qualidade de produtos

pesqueiros.
3.9. Emulsdes carneas

As emulsdes carneas sdo caracterizadas por um sistema bifasico composto de
glébulos de gordura sélida dispersos numa matriz aguosa continua contendo proteinas
solubilizadas, proteinas insoluveis, fragmentos de carne, tecido conjuntivo, e outros
aditivos. A estabilidade da emulsdo se deve principalmente as proteinas miofibrilares que
atuam, gragas a presenca de sitios hidrofobicos e hidrofilicos em sua estrutura, como
interface entre a agua e a gordura (PARES et al., 2018).

As emulsBes carneas sdo utilizadas na elaboracdo de embutidos amplamente
consumidos em ambito domiciliar e também em grandes cadeias de fastfood. N&o raro,
por conta de seu preco acessivel, estes desses embutidos sédo a principal fonte proteica
das refei¢cdes feitas no Brasil, pais em que o consumo desse tipo de produto chega a

5kg/hab/ano (CENCI et al., 2018).
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3.10. Embutidos tipo salsicha

Os embutidos tipo salsicha sdo um exemplo relevante de produto carneo
emulsionado. O Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal, expedido pelo Ministério Brasileiro da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
define como salsicha o produto carneo obtido da emulsdo de carne de uma ou mais
espécies de animais, com adicdo ou ndo de gordura, de pele, de miudos e de partes
animais comestiveis, com adicdo de ingredientes e de condimentos especificos, embutido
em envoltorio natural ou artificial de calibre préprio, e submetido a processo térmico
caracteristico (BRASIL, 2017).

A producéo brasileira de carne suina, principal matéria-prima utilizada na producéo
de embutidos tipo salsicha, chegou a 3,75 milhdes de toneladas no ano de 2017, niUmero
gue faz do Brasil 0 4° maior produtor no mundo no segmento (ABPA, 2018). Diferente do
gue acontece com as carnes bovina e avicola, consumidas majoritariamente em cortes
refrigerados e congelados, mais de 70% da carne suina produzida em ambito nacional é
consumida por meio de embutidos (salsichas, linguicas, mortadelas e presuntos cozidos)
e outros processados carneos (GUIMARAES et al., 2017).

Contudo, a carne vermelha caracteriza-se como uma relevante fonte de colesterol
e gordura saturada, principalmente quando em forma de processados carneos como 0s
embutidos. Inimeros estudos epidemiologicos tém relacionado o alto consumo de carne
vermelha in natura ou processada a obesidade, diabetes tipo 2, doencas cardiovasculares
e cancer (BOADA et al., 2016). Dessa forma, iniciativas que promovam a substituicdo de
carne vermelha por carne branca na produgao de embutidos podem se tornar importantes

ferramentas na busca da melhoria da saude publica.
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3.11. Composicéo fisico-quimica da salsicha comum

De acordo com o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Salsicha,
aprovado pela Instrugdo Normativa n°4, de 31 de margo de 2000, a salsicha comum deve
apresentar composicao fisico-quimica que obedeca aos seguintes parametros: umidade
(méx.) 65%, gordura (max.) 30%, proteina (min.) 12%, amido (méx.) 2%, carboidratos
totais (méx.) 7% (BRASIL, 2000). A despeito das defini¢bes fisico-quimicas determinadas
pelas legislacdes, ha uma grande variacdo nos percentuais de macronutrientes
apresentados por produtos resultantes de estudos relacionados a elaboracdo de
salsichas.

Tomasevic et al. (2017), em estudo que avaliava os efeitos de variacdes na relagao
entre carne de porco e carne bovina na composicao fisico-quimica de salsichas
frankfurters, obtiveram os seguintes resultados: umidade, de 53 a 56%; gordura, de 27 a
31%,; proteinas, de 11 a 12%. Henning et al. (2016) avaliaram a influéncia da incluséo de
fibras dietéticas de abacaxi e &gua em substituicdo a gordura de porco sobre a
composicdo centesimal de salsichas produzidas com um blend de carnes bovina e suina,
verificando os seguintes percentuais: umidade, de 58 a 62%; gordura, de 15 a 28%;
proteinas, de 12 a 16%.

Schmidt et al. (2017), ao desenvolverem salsichas defumadas de frango
adicionadas de colageno bovino e reduzido teor de sal, verificaram 0s seguintes
percentuais de macronutrientes: umidade, de 56 a 59%; gordura, de 12 a 14%; proteinas,
de 20 a 26%. Ao elaborar salsichas de frango da linhagem Cobb 500, Ella et al. (2018)
obtiveram os seguintes resultados: umidade, 60%; gordura, de 14%; proteinas, de 15%.

A natureza do material carneo, o tipo de tratamento empregado, as diversas

formulacdes elaboradas e a inclusédo de ingredientes ndo carneos séao fatores que afetam
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a composicao fisico-quimica das salsichas. A variacdo de resultados ressalta as inUmeras

possibilidades de pesquisas relacionadas a producédo de salsichas de alta qualidade.

3.12. Ingredientes e aditivos ndo carneos utilizados na producéo de salsicha

Por meio da Portaria n® 540, de 27 de outubro de 1997, a Secretaria de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Saude define ingredientes como qualquer substéancia, incluidos
os aditivos alimentares, utilizada na preparacdo de um alimento e que permanece no
produto final. Ja& os aditivos alimentares séo ingrediente adicionado intencionalmente aos
alimentos, sem proposito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas,
guimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante a fabricagdo, processamento, preparacéo,
tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacao de
um alimento. Os ingredientes e aditivos séo considerados ndo carneos quando advindos,
obviamente, de fontes ndo carneas (BRASIL, 1997).

A adicdo de ingredientes e aditivos ndo carneos no processamento de salsichas
tem como objetivo agregar valor nutricional, melhorar a qualidade organoléptica e
assegurar a inocuidade do produto até o momento de seu consumo. Agua e gelo, sal
(NacCl), nitritos e nitratos, fosfatos, antioxidantes, amidos e especiarias sao alguns

exemplos de ingredientes ndo carneos comumente utilizados (NOOR et al., 2016).

3.12.1 Agua e gelo

A adicdo de agua e gelo na formulacdo aumenta a umidade e reduz a temperatura

das salsichas ao longo do seu processamento. A dissolucédo e distribuicdo do sal no



26

material carneo séo facilitadas pelo aumento da umidade, enquanto a reducdo da
temperatura retarda o crescimento microbiano. Gelo e agua também podem ser
adicionados, respeitando-se os limites maximos determinados pelas legislacdes, para
melhorar o rendimento das salsichas. A textura final do produto é relevantemente afetada

pelo teor de 4gua adicionado em seu preparo (NOOR et al., 2016).

3.12.2 Sal (NaCl)

O sal (NaCl), utilizado abrangentemente na producdo de salsichas e outros
embutidos, melhora o sabor do produto e tem forte influéncia em sua textura (BOLGER et
al., 2017). Concentracbes especificas de cloreto de sddio facilitam a solubilizacdo de
proteinas miofibrilares dos materiais carneos. As proteinas miofibrilares potencializam a
capacidade de retencdo de agua, as propriedades emulsificantes e a estabilidade do
produto durante seu cozimento (HORITA et al., 2014). Além disso, a adicdo de sal em
embutidos, como h& muito é sabido pela humanidade, tem efeito conservante. A redugéo
do teor de sal sem adicdo de um conservante substituto afeta significativamente o tempo
de prateleira desses produtos (BOLGER et al., 2017). Sendo assim, o sal é ingrediente

fundamental na producéo de salsichas.

3.12.3 Nitratos e nitritos

Os nitratos e nitritos de sodio ou potassio, popularmente conhecidos como sais de

cura, sao aditivos amplamente utilizados na produgdo de salsichas e outros embutidos
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carneos. Essas substancias mitigam, por suas eficazes propriedades bacteriostaticas, o
crescimento de patdgenos como o Clostridium botulinum. O Clostridium botulinum é uma
bactéria anaerdbia causadora do botulismo, doenca altamente letal muitas vezes
relacionada ao consumo de embutidos carneos contaminados. Sendo assim, os sais de
cura sdo cruciais para garantir a inocuidade desse tipo de produto (PEREA-SANZ, 2019).
Além de inibir o crescimento de microrganismos patogénicos, 0s nitratos e nitritos tém
efeito positivo sobre as caracteristicas organolépticas de produtos carneos: reduzem a
rancificacdo de lipidios por sua acdo antioxidante, adicionam sabor, potencializam o
aroma, e conferem a esses produtos suas tipicas coloracfes roseas ao reagirem com a

mioglobina presente na carne (GASSARA et al., 2016).

3.12.4 Fosfatos

Os fosfatos, também definidos como sais inorganicos ou ésteres do acido fosforico,
sdo aditivos frequentemente empregados pela industria de processamento de carnes. A
adicao dos fosfatos se desdobra em beneficios as caracteristicas sensoriais aos produtos
carneos (OZTURK; SERDAROGLU, 2018). Os polifosfatos alcalinos como o tripolifosfato
de sddio representam mais de 50% dos fosfatos usados pela indUstria de processamento
de carnes (BALESTRA; PETRACCI, 2019). Esses aditivos fazem com o que o pH das
massas carneas se distanciem do ponto isoelétrico aumentando sua capacidade de
retencdo de agua. Dessa forma, obtém-se melhoras no rendimento, suculéncia e
palatabilidade, assim como a diminuicdo da retracdo do produto submetido a cozimento.
Além de promover o aumento da capacidade de retencdo de agua dos produtos carneos,

os fosfatos também atuam secundariamente como estabilizantes nas emulsdes, e
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antioxidante por possuirem atividade quelante (CHOE et al., 2018).

3.12.5 Antioxidantes

Os antioxidantes sdo definidos como substancias que retardam, previnem ou
removem o dano oxidativo de um substrato alvo (CAROCHO & FERREIRA, 2013). Os
antioxidantes sédo adicionados a diferentes produtos a base de carne para evitar a
oxidagdo lipidica e proteica, retardar o desenvolvimento de sabores e aromas
indesejaveis e otimizar a estabilidade da cor (KUMAR, 2015). A acdo dos antioxidantes
acontece de vérias formas: inibindo a formacgéo de radicais lipidicos livres; interrompendo
a propagacao da reagcdo em cadeia; suprimindo o oxigénio singlete; na conversédo de
hidroperoxidos em compostos estaveis; como agentes quelantes de ions metalicos; e
inibindo a acdo de lipoxigenases (CAROCHO; FERREIRA, 2013).

Produtos céarneos cominuidos com alto teor de gordura submetidos a
processamentos térmicos, caso das salsichas, sdo especialmente suscetiveis a reacdes
oxidativas proteicas e lipidicas. Portanto, a fim de se resguardar a qualidade desse tipo de
alimento e aumentar seu tempo de prateleira, a utilizacdo de antioxidantes se torna

essencial (OSWELL et al., 2018).

3.12.6 Proteinas ndo carneas

As proteinas ndo carneas como a proteina isolada de soja, a proteina da aveia, as
caseinas e as proteinas do soro do leite, além de agregar valor nutricional, séo

comumente utilizadas na producdo de embutidos carneos como agentes emulsificantes e
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estabilizantes (BALESTRA, PETRACCI, 2019). Esses aditivos formam, por sua natureza
anfiilica, filmes proteicos interfaciais que recobrem os glébulos de gordura e reduzem a
tensdo sobre suas superficies aumentando a estabilidade da emulsdo. Os glébulos de
gordura recobertos pelo filme proteico agem como preenchimento ativo dos espacos
vagos presentes na matrix dos geéis proteicos dos produtos carneos emulsionados
submetidos a cocgcdo. Dessa forma, ocorre a otimizacdo da capacidade de retencao de
agua, a mitigacdo das perdas pos-coccao, a formacdo de uma textura mais suculenta e
um maior rendimento do produto (WU et al., 2018; NOOR et al., 2016).

As proteinas ndo carneas também vém sendo utilizadas na producdo de géis de
emulsdo (GE) com caracteristicas organolépticas e reoldgicas semelhantes as da gordura
animal tradicionalmente presente em embutidos carneos (PAGLARINI, 2018). Os GE séo
emulsdes formadas por agua, 6leos comestiveis vegetais e agentes estruturantes como a
proteina isolada de soja, por exemplo. Os GE sao inseridos nas formulacdes de produtos
carneos com o intuito de substituir ou reduzir a quantidade de gordura saturada animal
comumente utilizada nesses produtos, sem ocasionar prejuizos as caracteristicas
organolépticas e mecéanicas dos mesmos (PAGLARINI et al., 2019). Os GE também
podem ser adicionados a embutidos produzidos com matéria-prima carnea de baixo teor
de gordura como as salsichas de carne de pescado magro, conferindo-lhes melhor textura
e sabor, além de otimizar a manutencdo de suas caracteristicas nutricionais (LIU et al.,

2019).

3.12.7 Amido

Os amidos, utilizados para modificar as propriedades fisicas de muitos alimentos,
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sao reservas primarias de carboidratos encontradas nos tecidos vegetais. As fontes mais
comuns de obtencdo de amidos empregados pela industria de alimentos sdo o trigo, o
milho, a batata, o arroz e a mandioca (LUALLEN, 2017). Os mais diversos tipos de amido
sdo comumente adicionados aos produtos carneos emulsionados devido as suas
propriedades funcionais de adesao, ligacdo, gelificacdo, estabilizacdo e retencdo de
umidade, além de aumentar o aproveitamento produtivo e, consequentemente, 0os ganhos
econdmicos (SARTESHNIZI et al., 2015).

As propriedades de gelificacdo e retencdo de agua dos amidos sdo de extrema
relevancia na producdo de embutidos carneos emulsionados. O fato de possuir um vasto
namero de grupos hidroxila ao longo de suas cadeias faz com que os amidos tenham
grande afinidade com a agua. Quando adicionados a massa carnea dos embutidos
submetidos a cocc¢do, os amidos se ligam a agua presente se expandindo e espessando a
mistura. Seguindo-se o processo de aguecimento, 0s granulos de amido estouram e se
rearranjam em uma rede tridimensional de polimeros que envolve e imobiliza a 4gua em
sua estrutura formando um gel (SAHA; BHATTACHARYA, 2010). A gelificacdo do amido
confere maior elasticidade, maciez, suculéncia e mastigabilidade aos embutidos carneos

emulsionados como as salsichas, caracteristicas tradicionais desse tipo de produto.

3.12.8 Especiarias

Desde a antiguidade as especiarias vém sendo utilizadas como meio de melhorar
as propriedades organolépticas dos alimentos (YASHIN et al., 2017). As especiarias séo
raizes, frutas, cascas, flores ou sementes de plantas herbaceas e deciduas utilizadas

para agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas. Alguns exemplos de especiarias
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comumente utilizadas na producéo de alimentos sao: alho, cebola, gengibre, pimenta-do-
reino, pimenta vermelha, canela e zimbro. Esses produtos estdo disponiveis in natura,
secos, inteiros ou moidos (BROWN, 2009).

Além de conferir aroma e sabor aos produtos carneos, as especiarias também
podem ser aplicadas como fonte natural de bacteriostaticos e antioxidantes
(PISOSCHI,2018). A acdo antimicrobiana e antioxidativa das especiarias se devem aos
compostos bioativos presentes em sua constituicdo como os polifendis, as vitaminas, 0s

terpenos e os terpendides (KITTISAKULNAM, SAETAE, SUNTORNSUK, 2017).

3.13. Salsichas de pescado

A salsicha feita com pescado se enquadra em um seguimento de produtos
alimenticios denominado embutidos de pescado. Entendem-se como embutidos de
pescado, de acordo com o Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA), os produtos elaborados com pescado integro, curado ou
nao, cozido ou ndo, defumado e dessecado ou ndo, tendo como envoltério: tripa, bexiga
ou envoltoério artificial, aprovado pelo Departamento de Inspecédo de Produtos de Origem
Animal. Salsichas, linguicas, salames, mortadelas e presuntos feitos com pescado séo
alguns exemplos desse tipo de produto (BRASIL, 2017). As salsichas de pescado sao
bastante difundidas em paises orientais como Tailandia, China e india, e seu consumo
vem crescendo na atualidade (NIE & LIN, 2014; BHATTA et al. 2015; CHUAPOEHUK et
al., 2001)

Diversos autores salientam o potencial mercadologico das salsichas de pescado

como produtos de valor agregado (LAGO et al., 2017; CARDOSO et al., 2008; SANTOS
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et al., 2016): esse tipo de embutido se apresenta como meio de diversificar a oferta do
pescado e, consequentemente, impulsionar seu consumo. Quando comparadas aos
embutidos feitos com carne bovina ou suina com alto teor de gorduras saturadas e maior
presenca de tecidos conjuntivos, as salsichas de pescado se destacam por conter
material carneo de facil absorcdo e abundante presenca de acidos graxos poli-
insaturados. Abarcam, dessa forma, os anseios de um crescente numero de
consumidores que buscam produtos carneos mais praticos e saudaveis. Vale ressaltar
gue as salsichas de pescado abrem margem, enquanto produtos reestruturados, a
utilizacdo de espécies subutilizadas, reduzindo os custos de producédo e, paralelamente,
preservando espécies sobre-explotadas. Além disso, € possivel adicionar a formulacao
desses produtos o material carneo presente nos residuos dos processos tradicionais de
beneficiamento, mitigando o desperdicio e a geracdo de efluentes.

Levando-se em consideracdo os beneficios atrelados a producéo de salsichas de
pescado, diversos estudos sobre essa tematica vém sendo desenvolvidos atualmente:
Guimardes et al. (2019) avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas,
toxicologicas e sensoriais de salsichas elaboradas com filé e CMS do peixe Percophis
brasilensis, espécie pouco valorizada. O produto final apresentou boa qualidade
nutricional (ressaltando-se a presenca de &cidos graxos poli-insaturados), inocuidade
microbiolégica e toxicologica, além de boa aceitacdo sensorial e intencdo de compra.
Ghelichi et al. (2018) avaliaram os impactos da introducdo de Oleo e proteinas
hidrolisadas extraidos de ovas de carpa-comum (Cyprinus carpio) sobre as caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais de salsichas feitas com carpa cruciana (Carassius carassius).
Os resultados indicaram que a adi¢cao do oleo e do hidrolisado mitigou a oxidacgao lipidica

do produto, além de conferir significativa melhora em seus aspectos organolépticos. E
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importante salientar que as ovas de carpa comum e a carne da carpa cruciana sao
raramente consumidas, sendo comumente descartadas. Souissi et al. (2016)
desenvolveram salsichas feitas com subprodutos de polvo (Octopus vulgaris) adicionadas
de gelatina de pele de sépia (Sepia officinalis). A adicdo da gelatina proporcionou
melhorias a textura, boa aceitacédo sensorial e reducéo na perda por cozimento.

A grande diversidade e versatilidade do pescado atrelada ao potencial
mercadoldgico das salsichas podem propiciar inameros beneficios a sociedade e ao meio

ambiente.
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RESUMO
Este estudo objetivou elaborar e caracterizar salsichas de filés e carne mecanicamente
separada (CMS) de saramunetes (Pseudupeneus maculatus). As formulacdes variaram
em relacdo ao numero de lavagens da CMS e a porcentagem de inclusdo de amido. As
lavagens e a adicdo de amido ndo ocasionaram mudancgas nutricionais e fisico-quimicas
acentuadas, e nao influenciaram os aspectos microbioldgicos e sensoriais das salsichas,
bem aceitas sensorialmente. Portanto ndo se justifica a lavagem da CMS. Sugere-se
incluséo inferior a 2% de amido na formulacdo. Dessa forma, o saramunete se mostra
uma potencial matéria-prima para elaboracéo de produtos de alto valor agregado como as

salsichas.

Palavras-chaves: Carne mecanicamente separada, peixe marinho, produto de pescado,
pesca artesanal, pescado de baixo valor comercial.

INTRODUCAO

A pesca e a aquicultura, vias fundamentais de obtencdo de alimentos para a



43

humanidade, desempenham importante papel na dinamica econdmica mundial, sendo o
peixe uma das commodities alimentares mais negociadas no mercado. A média mundial
anual de producado de pescado vem registrando elevacdes expressivas, fato que amplia a
oferta destinada ao consumo humano aumentando assim o0 consumo de carne de
pescado ao redor do mundo (FAO, 2018).

Na regidao Nordeste do Brasil a pesca extrativa artesanal € a modalidade de obtencéo
de pescado mais empregada. Dentre os diversos peixes capturados artesanalmente ao
longo da costa nacional, o0 saramunete (Pseudopeneus maculatus) € uma espécie que
possui relevante potencial de producdo. No ano de 2011 a producdo brasileira de
saramunete chegou a 451 toneladas representando um importante recurso pesqueiro
para os pescadores artesanais, principalmente para as comunidades pesqueiras do litoral
Norte de Pernambuco (Brasil, 2012). Este peixe apresenta boa aceitabilidade sensorial, é
comercializado em feiras-livres no Brasil, além de possuir demanda expressiva no
mercado exterior (Marques & Ferreira, 2010).

Apesar da relevante producdo pesqueira e da incidéncia de diversas espécies com
positivas caracteristicas nutricionais e sensoriais como 0 saramunete, 0 consumo per
capita de pescado no Brasil é de aproximadamente 10 kg/hab/ano, ou seja, muito abaixo
do consumo dos paises desenvolvidos que apresenta média em torno de 20 e 30
kg/hab/ano (FAO, 2018). O baixo consumo de pescado no Brasil pode estar associado
principalmente a pouca diversidade e praticidade dos produtos pesqueiros oferecidos,
além disso, predomina no mercado nacional a oferta de produtos advindos de
processamentos simples. Apesar da monotonia impressa pela hegemonia mercadoldgica
do processamento em postas e filés, a versatilidade da carne do pescado possibilita a

aplicacdo de operacdes de processamento mais avancadas, com otimizacdo com
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aproveitamento do material carneo e maior amplitude sensorial e praticidade, tais como os
empanados, reestruturados e embutidos (Santos et al., 2016).

Os embutidos carneos estdo entre os produtos alimenticios de origem animal de
maior demanda no mercado. Dessa forma, apresentam-se como uma excelente
oportunidade para a industria pesqueira como meio de diversificar as caracteristicas
sensoriais dos produtos de pescado ofertados, aléem de atender aos anseios de
consumidores que atualmente buscam por alimentos de facil preparo e alto valor
nutricional (Dallabona et al., 2013; Bartolomeu et al., 2014). As salsichas, exemplo de
produto de facil preparo, se enquadram, assim como as linguicas, salames e presuntos,
na definicho de embutido carneo. A salsicha é definida como um produto carneo
industrializado obtido da emulsdo de carne de uma ou mais espécies de animais de
acougue, adicionados de ingredientes, embutidos de envoltério natural, ou artificial e
submetido a um processo térmico adequado (Brasil, 2000).

Por se tratar de um produto versatii e amplamente difundido, a elaboracdo de
salsichas de pescado vem sendo objeto de diversas pesquisas. Algumas delas séo:
Amiza & Ng (2015) verificaram os efeitos de diferentes formulagdes na producdo de
salsichas contendo surimi, fécula de batata e filés de silver catfish (Pangasius spp.),
concluindo que os melhores resultados em relacdo a reducdo de perda de peso durante a
coccdo e aceitacdo sensorial foram obtidos nas salsichas que possuiam proporcao de
40/60% de surimi e filés e 7% de amido de batata em sua composi¢cdo. Rahmanifarah et
al. (2015) estudaram os efeitos do tratamento térmico e dos processos de lavagem da
carne mecanicamente separada (CMS) de carpa prateada (Hypophthalmichthys molitrix)
sobre as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de salsichas de pasteurizadas. Os

resultados indicaram que o tratamento térmico foi efetivo na eliminagcdo de
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microrganismos patogénicos sem Onus as caracteristicas sensoriais do produto, enquanto
as lavagens se desdobraram em alteracfes significativas do perfil fisico-quimico do
produto final.

Considerando o potencial do produto em questdo, o presente estudo propde a
elaboracdo de salsichas de saramunete, observando os efeitos da adicdo de amido e
CMS submetida ou ndo a lavagem em sua formulacdo, como meio de promover a
diversificacdo no processamento e consumo da carne do pescado, valorizacdo da pesca
artesanal e suas relagcdes socioeconbmicas, culturais e ambientais, assim como
aprofundar os estudos referentes ao Pseudopeneus maculatus, espécie pouco explorada

no ambito técnico-cientifico.

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

Para o experimento foram adquiridos 66 kg de saramunetes (Pseudupeneus
maculatus) provenientes de pescadores artesanais da Ilha de Itamaracd, municipio
localizado no litoral norte do estado de Pernambuco em 7° 45' 0" Sul e 34° 51' 0" Oeste.
Os peixes foram acondicionados em caixas térmicas com gelo em escamas e levados até
o Laboratério de Tecnologia do Pescado, pertencente ao Departamento de Pesca e
Aquicultura da Universidade Federal Rural de Pernambuco, Recife/PE. No laboratorio, os
peixes foram lavados em agua corrente para retirada do muco superficial, e realizada a
filetagem segundo o método descrito por Santos et al. (2016). Na primeira etapa foram

retiradas escamas, visceras, cabeca, e filés com pele. Depois de separadas as peles dos
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filés, os mesmos foram armazenados congelados em freezer comercial a -20°C, enquanto
que os espinhacos foram passados por uma desossadora mecanica (PV® 150) e a CMS
obtida foi embalada em sacos de polietileno de baixa densidade contendo 500g de massa
cada um. Foram considerados trés tratamentos quanto ao niumero de lavagens da CMS,
zero (CMS nao lavada), uma ou duas vezes. O material destinado ao tratamento “CMS
nao lavada” foi acondicionado em sacos de polietileno de baixa densidade e mantido
congelado (-20°C). Para os tratamentos com processo de lavagem, foram utilizadas 3
partes de agua gelada (1°C) para 1 parte de CMS. O material foi misturado por 2 min e
deixado em repouso por 3 minutos. Posteriormente o material foi filtrado em saco de nylon
(porosidade de aproximadamente 0,042 mm?) e prensado manualmente para a retirada do
excesso de agua até atingir aproximadamente o peso inicial. No caso do tratamento com
duas lavagens, o processo descrito acima foi repetido mais uma vez de acordo com
Oliveira Filho et al. (2012). As matérias primas de todos os tratamentos foram

armazenadas em freezer (-20°C) durante 15 dias antes da elaboracéo das salsichas.

Formulacdes

As formulacdes foram calculadas para a obtencdo de 4kg de salsichas com diferentes
proporcdes de amido de milho (0, 1 e 2%), a partir da inclusdo de 20% da matéria-prima
carnea proveniente de CMS (0, 1 ou 2 lavagens) e 80% de filé (Tabela 1). Os demais
ingredientes foram adicionados nas mesmas propor¢des em todos os tratamentos: 2% de
proteina isolada de soja; 6% de 6leo de girassol; 6% de agua; 1,4% de sal; 0,2% de sal de
cura para produtos cozidos— NaCl, nitrito e nitrato de sédio (Conatril®); 0,25% de
antioxidante — acucar, sal, isoascorbato de sodio, acido ascoérbico e acidulante acido

citrico (Conatril®), 0,25% de estabilizante — tripolifosfato de sédio (Conatril®), 0,2% de alho
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em po, 0,1% de pimenta do reino, 0,1% de pimenta da Jamaica; 0,1% de cebola em po¢;

0,1% de gengibre em po.

Tabela 1. Formulacao para a obtencéo de 4kg de salsichas com diferentes proporc¢des de

amido de milho

Ingredientes

Amido de milho (%)

0 1 2

Matérias-primas carneas 3332¢g 3292¢g 3252¢g
Filés de saramunete (80%) 2665,69 2633,69 2601,69
CMS de espinhaco de

666,49 658,49 650,49
saramunete (20%)
Ingredientes nao carneos 668g 708g 748¢g
Amido de milho (0, 1 e 2%) 0 1 (409) 2 (809)
Proteina isolada de soja (2%) 2 (809) 2 (809) 2 (80g)
Oleo de girassol (6%) 6 (2409) 6 (240q9) 6 (240q9)
Agua (6%) 6 (240g) 6 (240g) 6 (240g)
Sal (1,4%) 1,4 (569) 1,4 (569) 1,4 (569)
Sal de cura (0,2%) 0,2 (89) 0,2 (89) 0,2 (89)
Antioxidante (0,25%) 0,25 (10g) 0,25 (10g) 0,25 (10g)
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Estabilizante (0,25%) 0,25 (10g) 0,25 (109) 0,25 (109)
Alho em p6 (0,2%) 0,2 (89) 0,2 (89) 0,2 (89)
Pimenta preta (0,1%) 0,1 (49) 0,1 (49) 0,1 (49)
Pimenta da jamaica (0,1%) 0,1 (49) 0,1 (49) 0,1 (49)
Cebola em pé (0,1%) 0,1 (49) 0,1 (49) 0,1 (49)
Gengibre em pé (0,1%) 0,1 (49) 0,1 (49) 0,1 (49)
TOTAL 100% 100% 100%

Processamento das salsichas

No dia anterior ao processamento, as matérias-primas carneas (filées e CMS
processados com 0, 1 ou 2 lavagens) foram retiradas do freezer (-20°C) e descongeladas
lentamente sob refrigeracao (6°C). Foi também preparada antecipadamente uma emulsao
em cutter com a mistura de 3:1:3 de 6leo de girassol:proteina isolada de soja:agua, a qual
foi mantida refrigerada (6°C) por 24h. No dia do processamento e preparo das salsichas,
os filés foram moidos em um moedor de carne com abertura de 6 mm, misturado com
CMS descongelada, emulsdo (6leo de girassol, proteina isolada de soja e agua) e
cominuidas em cutter juntamente com os demais ingredientes adicionados na seguinte
ordem: sal, sal de cura, antioxidante, estabilizante, alho em pd, pimenta preta, pimenta da
Jamaica, cebola em pd, gengibre em p6 e amido de milho. A temperatura das massas na
saida do cutter foi mantida entre 7 a 8°C para evitar desnaturacdo das proteinas. Em
seguida as massas foram embutidas em tripas de colageno com diametro de 24 mm,
amarradas manualmente com barbantes de algod&o para a producdo de salsichas com
aproximadamente 8 cm de comprimento.

As salsichas foram cozidas em agua a 80°C por 15 minutos para que a temperatura

interna do produto atingisse no minimo 72°C para controle microbiano. ApGs o cozimento,
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as salsichas foram resfriadas em agua gelada, até uma temperatura interna de 40°C,
submergidas em uma solucdo com 3% (v/v) de corante de urucum por 10 minutos para
tingimento da parte externa, e posteriormente mergulhadas em uma solucédo de vinagre
diluido (v/v) em agua (10%) por 1 minuto para auxiliar na fixacdo do corante. Apos o
tingimento, as salsichas foram embaladas em sacos de Nylon-Poli de 25 x 18cm (120
micras) contendo 3 unidades de salsichas cada, submetidas a vacuo de 720mm/Hg de
pressdo durante 25s, e posteriormente armazenadas em freezer sob temperatura de -

20°C até o momento das analises.

Andlises fisico-quimicas das salsichas

Composicéo centesimal

A composicdo centesimal das matérias primas filés de saramunete, CMS sem lavar, e
com uma ou duas lavagens, e salsichas, foram realizadas em triplicatas de acordo com a
metodologia oficial da AOAC (1999). A umidade foi calculada por gravimetria em estufa
com circulacdo de ar forcada a 105°C até se atingir peso constante, resultando na matéria
seca utilizada nas demais analises. A proteina bruta foi calculada a partir do método de
Kjeldahl (N x 6,25), a gordura foi extraida com éter de petr6leo em um extrator tipo
Soxhlet, e as cinzas foram obtidas por meio de incineragdo em mufla a 550°C por 5 horas.

A porcentagem de carboidrato das salsichas foi determinada por diferenca.

Determinacéo do pH
O pH foi medido com um phmetro com eletrodo de imersao, previamente calibrado com

solugcdes-tampéo de pH 4 e 7. O eletrodo foi imerso em uma solucéo de 10 g de amostra
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de salsichas previamente homogeneizadas com 40 mL de agua destilada de acordo com

Oliveira Filho et al. (2012).

Atividade de agua
A atividade de agua foi medida em triplicatas pré-homogeneizadas em um processador
de alimentos a temperatura de 25°C em um equipamento especifico para este fim

(Aqualab CX-2, Decagon Devices).

Capacidade de retencéo de agua

A analise de capacidade de retencdo de agua (CRA) foi realizada de acordo com
Oliveira Filho et al. (2017). As amostras constituidas de cinco gramas de trés salsichas de
saramunete pré-homogeneizadas de cada tratamento, foram analisadas em triplicata. As
amostras foram colocadas em papéis filtros, alojados em tubos tipo Falcon e
centrifugadas a 3.500 RPM durante 10 minutos. ApGs este periodo, as amostras foram
cuidadosamente retiradas dos papéis e pesadas. A capacidade de retencédo de adgua em
percentagem foi calculada a partir da razédo entre os pesos das amostras antes e depois

da centrifugacéo, %CRA= (peso depois/peso antes) x 100.

Textura instrumental

A analise de Textura Instrumental foi realizada em um analisador de textura (TA-CT3,
Brookfield®, Middleboro, USA). Trés salsichas de saramunete de cada tratamento foram
cortadas em pedacos de 20 mm de espessura, comprimidas para 50% deste tamanho

utilizando um probe modelo TA25/1000 com velocidades de pré-teste, teste e pos-teste de
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2 mm/s a temperatura de 25°C de acordo com Bourne (2002). Os parametros estimados

foram dureza (g), elasticidade (mm) e coesividade (admissional).

Cor instrumental

A cor instrumental foi medida em triplicata de trés salsichas de saramunete de cada
tratamento. As salsichas foram cortadas longitudinalmente e as medidas de cor foram
realizadas na regido interna. Foi utilizado um colorimetro portatil modelo CR 400 (Konica
Minolta®), previamente calibrado com um padr&o branco antes de cada analise, operando
com fonte de luz uma lampada de xendénio, iluminante C (Y=92.78; x=0.3139; y=0.3200),
angulo de observacéo de 2° e area de medicdo de 8 mm de diametro. A cor foi expressa
de acordo com os padrbes de cor do sistema da CieLAB — “Comission Internationale de
L’Eclairage”, que inclui luminosidade (L*), intensidade da cor vermelha a verde (a*) e

intensidade da cor amarela a azul (b*).

Analises microbiolbgicas

Andlises microbiologicas das salsichas de saramunete foram realizadas para a
contagem de aerbbios psicrotroficos, coliformes totais, Escherichia coli, Staphylococcus,
coagulase positiva e deteccdo de Salmonella spp. Para tanto foram utilizados kits
comerciais Compact Dry®, aprovados pela Codex Alimentarius, I.C.M.S.F., APHA, FDA e

AOAC para ensaios microbiolégicos de alimentos.

Avaliagcao sensorial
A avaliagdo sensorial foi realizada em laboratorio com luz fluorescente branca por

meio de testes afetivos de aceitacdo (ANEXO 2), em blocos balanceados incompletos,



52

utilizando metodologia descrita por Meilgaard et al. (2006). As salsichas foram aquecidas
em forno elétrico, cortadas em pedacos de 2 cm de comprimento e servidas juntamente
com agua na temperatura ambiente e biscoito de agua tipo cream cracker. Cada provador
avaliou 4 amostras de salsichas codificadas com trés digitos, servidas monadicamente em
ordem balanceada. Cada tratamento foi avaliado 45 vezes em um total de 80 provadores
(37 mulheres e 43 homens) nado treinados entre alunos, funcionarios e professores da
Universidade Federal Rural de Pernambuco, Campus Recife. Os atributos sensoriais
avaliados foram cor, odor, textura, sabor e aceitacéo global utilizando escala heddnica de
9 pontos (1l-desgostei muitissimo a 9-gostei muitissimo). O estudo foi previamente
aprovado pelo comité de ética em pesquisa com seres humanos da Universidade de

Pernambuco/PROPEGE (CAAE: 40677315.0.0000.5207, n°971.598) (ANEXO 1).

Delineamento experimental e analise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi fatorial de planejamento composto com
ponto central (Montgomery, 2004; Rodrigues & lemma, 2005), com a inclusdo de duas
variaveis explicativas (porcentagem de inclusdo de amido de milho e numeros de
lavagens da CMS) com trés niveis cada. No ponto central a andlise foi feita em triplicata,
totalizando 7 ensaios (Tabela 1).
Tabela 2. Planejamento fatorial para o estudo de salsichas formuladas com diferentes

porcentagens de inclusdo de amido de milho e nimero de lavagens da carne
mecanicamente separada (CMS) de residuos de filetagem de saramunete.

Ensaios Amido (%) Lavagens da CMS (n°)
1 0 0
2 2 0
3 0 2
4 2 2
5* 1 1
6* 1 1
7* 1 1
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*Ponto central.

As relacdes entre as varidveis resposta estimadas nas andlises fisico-quimicas e
sensoriais, e as variaveis explicativas foram avaliadas a partir de um ajuste de um modelo
linear u = XB em que u € a média da variavel resposta, X € a matriz de variaveis
explicativas, incluindo interacdo de primeira ordem, e § é o vetor de parametros a ser
estimado. As variaveis explicativas foram tratadas como quantitativas (co-variaveis) e
foram consideradas na escala original e também elevadas ao quadrado para contemplar a
possibilidade de uma associacao nao linear com as variaveis respostas. Assumiu-se que
as variaveis respostas seguem distribuicbes normais, e essa suposicéo foi verificada a
partir de uma analise da normalidade dos residuos, com auxilio de graficos de quantis e
de teste de Shapiro-Wilk. A andlise estatistica foi realizada com o programa R (R Core
Team, 2018).

Os resultados da composicao centesimal da matéria-prima carnea foram submetidos
a Analise de Variancia (ANOVA) ap0s a verificacdo dos pré-requisitos de normalidade
(teste de Shapiro-Wilk) e de homocedasticidade (teste de Bartlett) para verificar se havia
evidéncias de diferencas significativas entre as médias nos diferentes tratamentos. A
seguir procedeu-se com 0 pés-teste de Tukey para verificar quais eram os tratamentos

com evidéncias de diferencas entre si.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Rendimento corporal
Um resumo dos resultados gerais quanto aos pesos meédios dos componentes e da

analise de rendimento é mostrado na Tabela 3.
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Tabela 3. Valores de peso (g) e rendimento (%) de filés, espinhaco sem nadadeiras e
carne mecanicamente separada (CMS) de saramunetes

Variaveis Peso (g9) Rendimento (%)
Peixe inteiro 66.000
Filé 18.177 27,5
Espinhaco sem nadadeiras 10.155 15,4
CMS 5.433 53,5*

*Rendimento em relacdo ao espinhaco.

O rendimento de material carneo obtido apds os processos de filetagem e
separacdo mecanica da carne do espinhaco dos 66 kg de saramunetes foi de 35,7%
(23.6079), sendo 18.177g de filé e 5.433g de CMS. A CMS extraida representou 23% do
total da matéria-prima carnea, dado utilizado para fundamentar a inclusdo de 20% de
CMS na formulacao das salsichas.

O rendimento dos filés foi de 27,5%, numero inferior aos alcancado por Santos et
al. (2016), que em estudo relacionado ao rendimento corporal do saramunete obtiveram
resultados variando, de acordo com o método de filetagem aplicado, entre 29,55 e
38,95%. O rendimento de filés verificado no presente trabalho também se mostrou inferior
guando comparado ao rendimento de filés de outras espécies de relevante valor
comercial como a tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus, 30 a 35%) (Oliveira Filho et al.,
2012), a truta arco-iris (Oncorhynchus mykiss, 38,03 a 41,17%) (SOUZA et al., 2015), e a
corvina-legitima (Argyrosomus regiu, 38,4%) (LAZO et al., 2017).

O rendimento de CMS em relacdo ao espinhaco foi de 53,5%, valor proximo aos
observados em estudos que avaliaram o aproveitamento de CMS advinda de carcacas de
tilapias do Nilo (Oreochromis niloticus, 57,7%), cavalinhas (Scomber japonicus, 54%) e
trutas arco-iris (Oncorhynchus mykiss, 68%) (KIRSCHNIK et al., 2013). E importante

salientar que os aproveitamentos de filé e CMS podem apresentar variagbes de acordo
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com a espécie, o habitat, o habito alimentar, a técnica de filetagem aplicada, o tipo de
equipamento usado na separacdo mecanica da carne, entre outras variaveis (SANTOS et

al., 2016).

Composicdo centesimal das matérias-primas
A composicdo centesimal das matérias-primas: filés de saramunete, CMS sem

lavar, com uma e duas lavagens consta na Tabela 4.

Tabela 4. Composicédo centesimal (média + desvio padrdo) das matérias-primas: filés de
saramunete, carne mecanicamente separada (CMS) sem lavar, com uma
lavagem e com duas lavagens®?

Composicao Filés de Lavagem da carne mecanicamente separada
centesimal (%) saramunete (CMS)
0 1 2
Umidade 78,23+0,10d 80,06+0,12c 82,42+0,02b 88,38+0,12a
Proteina 19,22+0,56a 17,99+0,07b 15,27+0,05c 9,99+0,33d
Lipideos 0,25+0,09c 1,34+0,11a 0,95+0,06b 0,32+0,10c
Cinzas 1,2040,01b 1,28+0,01a 0,71+0,01c 0,37+0,02d

Valores expressos na matéria Gimida.
?Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (P<0,05) ao teste de Tukey.

E possivel verificar (Tabela 4) que o filé apresentou umidade significativamente
inferior (P<0,05) a CMS lavada ou n&o, enquanto a umidade da CMS apresentou aumento
significativo (P<0,05) a medida que as lavagens foram aplicadas. A concentracdo de
proteinas do filé é superior (P<0,05) as demais matérias-primas carneas, enquanto seu
teor de lipidios é inferior (P<0,05) as CMS sem lavagem ou submetida a uma lavagem.
N&o ha diferencga significativa entre os percentuais de lipidios do filé e da CMS submetida

a 2 lavagens. A concentracdo de cinzas do filé mostrou-se inferior (P<0,05) a CMS sem
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lavagem, sendo superior a partir da primeira lavagem. As lavagens ocasionaram um
gradativo e significativo decréscimo (P<0,05) nas concentracfes de proteinas, lipideos e
cinzas presentes na CMS.

Sivaraman et al. (2016) encontrou resultados de composicdo centesimal
aproximados (os valores de lipidios e cinzas foram superiores) analisando amostras de
carne de 4 espécies de peixes marinhos de expressivo valor comercial: hamo
(Muraenesox cinereus); large scale tongue sole (Cynoglossus arel); Saddle grunt
(Pomadasys maculatus); e moluccan (Upeneus moluccensis), um mulideo, assim como o
saramunete. Os valores apurados variaram entre 73,05 e 77,25% de umidade; 17,85 e
21,65% de proteina; 1,76 e 2,25% de lipideos; e 1,57 e 2,68% de cinzas.

A lavagem da CMS reduz, por lixiviagdo, a concentracdo de proteinas
hidrossoluveis, nitrogénio néo-proteico, sais inorganicos e lipidios, fato que pode explicar
o decréscimo desses componentes na composi¢cdo das CMS lavadas. Em contrapartida, o
aumento da concentracdo de proteinas miofibrilares hidratadas e o método manual de
remocdo do excesso de umidade podem ter corroborado para a elevacdo de umidade
apresentada pelas CMS lavadas (OLIVEIRA FILHO et al., 2012; ALCALDE et al., 2017).
Oliveira Filho et al. (2012), de forma similar, observou um aumento progressivo da
umidade (81,25 para 87,99%) e um decréscimo das concentracdes de proteinas (11,02
para 6,72%), lipidios (de 6,22 para 3,93%) e cinzas (0,86 para 0,61%) ao submeter CMS
de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) a 2 ciclos de lavagem em estudo relacionado a
producdo de salsichas. Das et al. (2015) observou efeito semelhante ao submeter a 2
ciclos de lavagem amostras de CMS de Nemipterus japonicus (umidade: de 80,96 para
86,10%; proteinas: de 16,21 para 11,32%; lipidios: de 1,69 para 0,47%; cinzas: de 0,66

para 0,1%) e Johinus dussumieri (umidade: de 81,05% para 86,57%; proteinas: de 16,75



57

para 11,49%; lipidios: de 1,24 para 0,33%; cinzas: de 0,51 para 0,1% ).

Apesar de reduzir a presenca de compostos que catalisam a deterioracdo do
material carneo como as proteinas hidrossollveis de acdo enzimatica, a lavagem da CMS
reduz significativamente o valor nutricional do mesmo, assim como aumenta o percentual
de umidade presente no produto final, dificultando sua adequacao aos limites impostos

pela legislacao brasileira.

Composicéo centesimal das salsichas

Como pode ser verificado na Tabela 5, o percentual de umidade das salsichas
submetidas aos diferentes tratamentos variou entre 71,49 e 74,30%. Observando-se a
tabela 5, constata-se que a associacao entre as variaveis explicativas e a umidade das
salsichas € muito forte (r2 0,96; p<0,05). Na Figura 1, pode-se visualizar que quanto maior
a concentracdo de amido, menor a umidade, em contraposi¢cdo, quanto maior o nimero
de lavagens, maior a umidade. A lavagem da CMS aumentou a concentracao de umidade
em sua composicao e, consequentemente, pode ter aumentado também o percentual de
umidade das salsichas (Tabela 5). A quantidade de matéria-prima carnea, que de maneira
geral possui indice de umidade entre 70 e 75%, presente na formulacdo das salsichas foi
reduzida a medida que o amido foi inserido, fato que pode se traduzir na diminuicdo da
concentracdo de umidade do produto (Tabela 5). Os resultados de concentracdo de
umidade obtidos no presente estudo excedem o limite de 65% estabelecido no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Salsicha (BRASIL, 2000), contudo,
esse regulamento nao prevé a producao de salsichas de pescado.

Rahmanifarah et al. (2015) e Oliveira Filho et al. (2012), em estudos relacionados a

producdo de salsichas de carpa prateada (Hypophthalmichthys molitrix) e tilapia do Nilo
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(Oreochromis niloticus), respectivamente, constataram que a inser¢édo de CMS lavada na

formulacdo aumentava significativamente (p<0,05) o teor de umidade do produto final.

Em outro estudo, Zapata e Pava (2018) observaram reducéo significativa de umidade

(p<0,05) em salsichas de tilapia vermelha (Oreochromis spp.) quando adicionadas de 2%

de farinha de quinoa.

Tabela 5. Média dos valores experimentais das variaveis dependentes (respostas) de
salsichas formuladas com diferentes porcentagens de inclusdo de amido milho e

lavagens de carne mecanicamente separada (CMS) de saramunete

Respostas Ensaios® Diferenca
significativa

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7
Composicao centesimal (%)°
Umidade 73,79 71,49 74,30 72,89 73,07 73,31 73,22
Proteina 17,50 17,23 17,26 16,77 17,04 17,07 16,81
Lipideos 5,64 5,78 5,18 4,27 4,74 4,79 5,53
Cinzas 1,97 1,76 1,85 1,93 1,64 1,57 1,72
Carboidratos 1,10 3,74 1,41 4,14 3,52 3,26 2,72
Anélises fisico-quimicas
pH 6,61 6,57 6,59 6,56 6,61 6,59 6,63
Aw 0,98 0,98 0,98 0,98 0,98 0,98 0,98
CRA (%) 93,33 95,13 95,20 95,73 95,27 95,47 95,13
Textura instrumental
Dureza (g) 1459,11 1655,11 1197,44 1640,00 1467,22 1290,00 1540,33
Coesividade 0,54 0,55 0,59 0,61 0,61 0,57 0,60
Elasticidade(mm) 8,99 9,58 9,39 9,41 9,17 9,56 9,54
Cor instrumental
L* 59,0 61,4 62,9 63,7 60,7 57,7 64,0
a* 53 4,2 3,7 3,5 4,5 4,8 4,0
b* 12,4 11,1 9,7 10,0 10,1 9,8 10,0
Avaliacéo sensorial®
Cor 7,1 7,2 7,1 6,6 6,8 7,0 7,0
Odor 7,1 7,5 7,2 7,0 7,1 7,2 7,5
Textura 7,0 7,6 7,3 6,7 6,6 7,1 7.4
Sabor 6,9 7,6 7,5 7,1 7,0 7,3 7,2
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Aceitacdo global 7,2 7,6 7,4 7,0 7,0 7,3 7,4

Y(T1 = 0% de amido, CMS sem lavagem; T2 = 2% de amido, CMS sem lavagem; T3 = 0% de amido, CMS
com duas lavagens; T4 = 2% de amido, CMS com duas lavagens, T5, 6 € 7 = 1% de amido, CMS com uma
lavagem).

%\/alores expressos na matéria imida.

%Valores obtidos de uma escala hedénica de 9 pontos (1=desgostei muitissimo a 9=gostei muitissimo).

Os teores de proteinas das salsichas variaram entre 16,77 e 17,50% (Tabela 5),
resultados superiores ao minimo estipulado pela legislacdo brasileira para embutidos do
tipo salsicha (BRASIL, 2000). A associacdo entre a concentracdo de proteinas das
salsichas analisadas e a adicdo de amido e a lavagem da CMS é muito fraca (r2 0,38;
p>0,05).

Alguns estudos corroboram, levando-se em consideracdo o efeito da adicdo de
amido na formulacdo, com o0s resultados aqui encontrados. Amiza e Ng (2015)
verificaram, em estudo sobre a producéo de salsichas de silver catfish e surimi, que a
insercdo de até 7% de amido de batata nas formulacdes nao representou efeito
significativo sobre a concentracdo de proteinas do produto final. Mohammadi e Oghabi
(2012), ao adicionar até 3,2% de amido de milho em formulacdes de salsichas bovina,
nao observaram alteracdes significativas no percentual de proteina presente na
composicdo das mesmas. Quanto ao efeito do niumero de lavagens aplicadas a CMS
inclusa na formulacdo de salsichas, alguns estudos apresentam resultados que vao de
encontro aos aqui verificados. Amiza e Ng (2015) e Oliveira Filho et al. (2012)
constataram que as salsichas adicionadas de CMS submetida a processos de lavagem
apresentam decréscimo significativo em sua concentracdo de proteinas.

Variando entre 4,27 e 5,78% (Tabela 5), os teores de lipidios apresentados pelas
salsichas respeitaram o limite maximo de 30% definido pela legislacdo brasileira (BRASIL,

2000). A associacdo entre as variaveis explicativas e a concentracdo de lipidios € de
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moderada a forte (r2 0,78; p<0,05) (Tabela 5). Quanto maior o niumero de lavagens menor
o valor de lipidios. O efeito do amido € menos pronunciado, mas ha uma tendéncia, ainda
gue leve, de que quanto maior a concentracdo de amido menor o percentual de lipideos
(Figural).

A diminuicdo de parte da gordura da CMS por meio das lavagens e o fato do amido
ser um componente composto quase que integralmente por carboidratos, pode explicar a
reducdo da concentracdo de lipidios das salsichas adicionadas dos mesmos.
Rahmanifarah et al. (2015), Oliveira Filho et al. (2012) e Sary et al. (2009), ao analisarem
a composicdo quimica de produtos pesqueiros elaborados com a adicdo de CMS
submetida ou nédo a lavagens, verificaram que as concentracdes de lipidios dos mesmos
decairam significativamente a medida que se aumentavam o0 numeros de ciclos de
lavagem da matéria-prima carnea. Piotrowska et al. (2004) e Amiza & Ng (2015)
relataram, em estudos que avaliaram as caracteristicas fisico quimicas de salsichas
adicionadas de até 3% de amido de batata, a reducao significativa do contetdo de lipidios
na composi¢cao dos embutidos com o aumento da concentracao de amido.

As concentragbes de cinzas encontradas nas salsichas variaram entre 1,57 e
1,97% (Tabela 5). A associacdo entre as variaveis explicativas, especialmente o amido e
as cinzas, € moderado (r20,70; p<0,05) (Tabela 6). Ha uma néo linearidade, o que implica
gue os menores valores de cinzas sao encontrados em valores intermediarios (1%) de
concentracdo de amido. Ja o efeito do niumero de lavagens € menos pronunciado (Figura
1). A substituicdo de material-carneo por amido, a concentracéo de cinzas na composi¢ao
do amido de milho nativo comercial (cerca de 1%, maior do que os verificados em farinha
de trigo e fécula de batata) (LIMA et al., 2012) e a remoc¢cdo de minerais da CMS

ocasionado pelas lavagens, sédo fatores que podem explicar a néo linearidade dos
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resultados. Mohammadi & Oghabi (2012) ndo encontraram relacdo significativa entre a
adicdo de amido de milho ou batata nas concentracées de cinzas de salsichas. Amiza &
Ng (2015), em contrapartida, verificaram que a lavagens do material-carneo e a adicéo de
amido de batata em formulacbes de salsichas de silver catfish (Pangasius spp.) tém
influéncia no conteudo de cinzas do produto final.

O percentual de carboidratos encontrado nas salsichas analisadas variou entre
1,10 e 4,14% (Tabela 5), valores permitidos pela legisla brasileira (BRASIL, 2000). Houve
associacao forte entre as variaveis explicativas, especialmente a concentracdo de amido,
e os valores de carboidratos (r20,87; p<0,05). Quanto maior a concentracdo de amido,
maiores os valores de carboidratos. Ja o efeito da lavagem foi fraco, com leve tendéncia
de aumento no valor de carboidratos a medida que se aumenta o numero de lavagens
(Figura 2). O amido de milho nativo é composto majoritariamente por carboidratos
(LUALLEN, 2017; LIMA et al. 2012), caracteristica que pode justificar o aumento da

concentracado desse composto nas salsichas.



Tabela 6. Estimativas dos parametros dos modelos ajustados,

determinacdo, estatistica F de teste e valores de p.
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coeficientes de

2

Respostas Equacéo r F P

Composigéo centesimal (%)

Umidade Umidade = 73.82-1.15amido+0.26lavagem+0.22amido:lavagem 0,96 17,96 0,001

Proteina Proteina = 17.55-0.62amido-0.18lavagem+0.22amido? 0,38 2,37 0,142

Gordura Gordura = 5.64-0.33amido-0.23lavagem-+0.20amido’- 0,78 10,86 0,005
0.26amido:lavagem

Cinzas Cinzas = 1.97-0.57amido- 0,70 6,34 0,023
0.06lavagem+0.24amido®+0.07amido:lavagem

Carboidratos  Carboidratos = 1.08+2.48amido+0.17lavagem-0.57amido? 0,87 9,34 0,007

Analises fisico-quimicas

pH pH = 6.61-0.01amido? 0,22 5,442 0,031

Atividade de Aw = 0.9824+0.OOSOamidoO.0008Iavagem-0.0023amido2 0,35 6,94 0,017

agua (Aw)

Capacidadede CRA= 93.33+1.78amido+0.93Iavagem-0.44amid02- 0,73 4,71 0,045

retengéo de 0.32amido:lavagem

agua (CRA)

Textura instrumental

Dureza Dureza = 1435.37+98.00amido- 0,60 2,88 0,108
130.83lavagem+61.64amido:lavagem

Coesividade Coesividade = O.54+0.04::1mido+0.03Iavagem-O.OZamido2 0,54 3,01 0,101

Elasticidade Elasticidade = 9.02+0.30amido+0.20lavagem- 0,19 1,72 0,208

0.14amido:lavagem
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Cor instrumental

Luminosidade  L* = 59.05+1.56lavagem+0.46amido? 0,33 2,49 0,132
(8]

Intensidade de  a* = 5.33-0.03amido-0.83lavagem- 0,77 5,33 0,035
vermelho (a*)  0.27amido?+0.23amido:lavagem

Intensidade de  b* = 12.37-2.28amido- 0,96 49,08 2,97x10°

amarelo (b*)  1.35lavagem+0.81amido?+0.42amido:lavagem
Avaliacéo sensorial

Cor Cor = 6.83+0.11lavagem+0.18lavagem?-0.14lavagem:lavagem® 0,02 4,94 0,027

Odor Odor = 7.01+0.12lavagem+0.17lavagem?-0.12lavagem:lavagem? 0,02 3,35 0,068

Textura Textura = 6.74+0.21amido+0.34lavagem+0.16lavagem?- 0,03 2,76 0,098
0.26amido:lavagem-0.12lavagem:lavagem?

Sabor Sabor = 6.87+0.31amido+0.31lavagem-0.26amido:lavagem 0,02 5,08 0,025

Aceitacao Aceitacéo = 6.98+0.17amido+0.28lavagem+0.12Iavagem2— 0,03 2,56 0,111

global 0.20amido:lavagem-0.09lavagem:lavagem?

Lavagem (n®)
Lavagem (n®)

0.0 0.5 1.0 1.5 20

Amido (%)

(a) (b)
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Figura 2. Superficies de respostas dos conteudos de umidade (a), gordura (b), cinzas (c),

carboidrato (d) de salsichas elaboradas com diferentes porcentagens de inclusao de

amido milho e lavagens de carne mecanicamente separada (CMS) de saramunete

Analises fisico-quimicas

A associacéo entre as variaveis explicativas e os valores de pH e Aw das salsichas
é fraca (r20,22 e r20,35; respectivamente) (Tabela 6). Nao houve variacdo nos valores de
Aw, enquanto os valores de pH variaram entre 6,56 e 6,63 (Tabela 5). Dallabona et
al.(2013) e Oliveira Filho et al.(2010) obtiveram os mesmo 0,98 de atividade de 4gua ao
analisarem salsichas preparadas com diferentes proporcées de filé/CMS de tilapia do Nilo.

Os valores de pH néo excederam o limite maximo fixado pelo regulamento da
inspecao industrial e sanitéria de produtos de origem animal (RIISPOA) para garantir o
frescor da carne de peixe (BRASIL, 2017), situando-se numa faixa de pH (de 6,5 a 7,0)
ideal para otimizar as capacidade de retencdo de agua e formacdo de gel da carne de
peixe (OLIVEIRA FILHO et al. 2012).

As médias de CRA variaram entre 93,33 e 95,73 (Tabela 5). Houve uma

associacao forte (r2 0,73; p<0,05) entre as variaveis e a resposta CRA (Tabela 6). De
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maneira geral quanto maior o niumero de lavagens e, principalmente, quanto maior a
concentracdo de amido, ma ior o percentual de CRA (Figura 2). A CMS lavada
possui maior concentracdo de proteinas miofibrilares, fato que pode explicar o aumento
dos valores de CRA. Maiores concentracdes de proteinas miofibrilares na composicéo de
emulsdes carneas resultam em géis proteicos de maior capacidade de retencdo de agua
(ASGHARZADEH et al., 2010; SARTESHNIZI et al., 2015). A alta capacidade de ligacao
com a agua apresentada pelo amido pode explicar seu efeito positivo sobre a CRA das
salsichas (SARTESHNIZI et al., 2015). Tendéncias semelhantes foram observadas nos
seguintes estudos: Mohammadi & Ogabi (2012) constataram um aumento na CRA de
salsichas bovinas adicionadas de amido de milho; Tee & Siow (2017) alcancaram maiores

valores de CRA ao inserir amido de milho e fécula de batata na formulacédo de fish balls.

Textura instrumental

Os valores de dureza, coesividade e elasticidade variaram, respectivamente, entre
1197,44 e 1655,11g; 0,54 e 0,61; 8,99 e 9,58 mm (Tabela 5). As variacbes observadas
nos valores das respostas ndo se mostraram significativas (p>0,05), contudo, é possivel
constatar algumas tendéncias (Tabela 6). As salsichas com maior concentracéo de amido
apresentaram valores de dureza mais elevados, Amiza & Ng (2015) constataram a
mesma tendéncia em salsichas com diferentes percentuais de fécula de batata. Prabpree
& Pongsawatmanit (2011) obtiveram, ao avaliar o efeito da fécula de mandioca sobre a
textura de salsichas de peixe, valores de coesividade entre 0,56 e 0,58, uma variacao
também néo significativa (p>0,05). O aumento do nimero de lavagens da CMS tendeu a
reduzir os valores de dureza e elasticidade das salsichas produzidas no presente estudo,

mesmo efeito verificado por Rahmanifarah et al. (2015).



66

Cor instrumental

Os valores de luminosidade (L*) das amostras das salsichas se situaram em uma
faixa intermediéaria, entre 57,7 e 64 (Tabela 5), uma variacdo nao significativa (p>0,05).
Contudo had uma associacdo (de moderada a fraca; r20,33) entre a luminosidade das
salsichas e as variaveis explicativas (Tabela 6). O aumento do numero de lavagens da
CMS e da quantidade de amido presente na formulagéo resulta em maiores valore de L*,
mesmo efeito observado por Oliveira Filho et al. (2012), Amiza & Ng (2015) e
Rahmanifarah et al. (2015) ao analisarem salsichas de pescado. A remocao de
substancias pigmentantes por meio da lavagem e a brancura caracteristica do amido de
milho podem explicar essa variacao (AMIZA & NG, 2015; OLIVEIRA FILHO et al., 2012).

Os resultados referentes a intensidade de vermelho (a*) foram baixos, variando
entre 3,5 e 5,3 (p<0,05; Tabela 5). A concentracdo de amido e o niumero de lavagens
foram parametros importantes para explicar a variabilidade de a* observada (r2 0,77;
Tabela 6). Maiores nimeros de lavagem e concentracdo de amido se desdobraram em
valores mais baixos de a*, destacando-se o efeito das lavagens (Figura 2). As lavagens
reduzem a presenca de pigmentos, principalmente a mioglobina, que conferem
tonalidades avermelhadas a carne, fato que pode explicar o decréscimo nos valor de a*. A
substituicdo de material carneo por amido, por conta da caracteristica coloracao
esbranquicada deste ultimo, também pode justificar a reducéao da intensidade de vermelho
das salsichas (AMIZA & NG, 2015; OLIVEIRA FILHO et al., 2012). As analises de cor
instrumental de salsichas de pescado realizadas por Oliveira Filho et al. (2012), Amiza &
Ng (2015) e Rahmanifarah et al. (2015), corroboram com a tendéncia de redugéao de a*

observada no presente estudo.
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Os valores de intensidade de b* obtidos foram baixos, e variaram significativamente
(p<0,05) entre 9,7 e 12,4 (Tabela 5). A relagcédo entre as variaveis explicativas e os valores
de b* é muito forte (r2 0,95), com especial destaque para o numero de lavagens (Tabela
6). Quanto maior foi niumero de lavagens aplicadas, menor o valor de b*. O efeito do
amido, de maneira menos intensa, segue a mesma tendéncia (Figura 2). A lavagem da
CMS remove resquicios de sangue, compostos pigmentares e proteinas hidrossoluveis
(HOKE et al., 2000), fato que pode explicar o decréscimo dos valores de b* das salsichas.
A utilizacdo de amido de milho nas formula¢gdes, por sua caracteristica coloracédo alva,
também pode ter intensificado o efeito da lavagem (Amiza & Ng, 2015; Oliveira Filho et
al., 2012). A mioglobina presente na carne do pescado, quando oxidada, d4 origem a
metamioglobina. A metamioglobina confere a carne uma coloracdo castanha com
nuances amarelados fazendo com que os valores de b* se elevem (KARAYANNAKIDIS et
al., 2008).

A lavagem da CMS remove resquicios de sangue, compostos pigmentares como a
metamioglobina e proteinas hidrossoluveis (HOKE et al., 2000), fato que pode explicar o
decréscimo dos valores de b* das salsichas. A utilizacdo de amido de milho nas
formulagBes, por sua caracteristica coloragdo alva, também pode ter intensificado o efeito
da lavagem (AMIZA & NG, 2015; OLIVEIRA FILHO et al.., 2012). Quadros & Bolini (2015)
verificaram que a lavagem da carne moida de peixe serra (Scomberomorus brasiliensis)
utilizada na producéo de fishburguers culminava em um produto com menores valores de
b*. Oliveira Filho et al. (2012) ao avaliar salsichas feitas com CMS de tilapia do Nilo,
lavada ou nédo, constatou um decréscimo no valor de b* daquelas produzidas com CMS

submetida a lavagem.
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Analise sensorial

As meédias das notas dadas pelos provadores aos atributos sensoriais avaliados
(cor, odor, textura, sabor e aceitacéo global) variaram entre 6,6 (gostei ligeiramente) e 7,6
(gostei moderadamente). Quanto a aceitacdo global das salsichas, nenhum dos
tratamentos apresentou médias inferiores a 7 (Tabela 5). Contudo, somente os valores
referentes a cor e sabor apresentaram variacao significativa (p<0,05), ainda que pequena.
Além disso, observou-se que a associacdo entre as variaveis explicativas e as notas
dadas pelos provadores é muito fraca (r* <0,03) (Tabela 6). Dessa forma, é possivel inferir
gue a lavagem da CMS e a adicdo de amido nas formulacfes das salsichas tem efeito
infimo ou irrelevante sobre a percepcao sensorial dos provadores acerca do produto.

Lago et al. (2019), ao submeter salsichas de tilapia do Nilo a analise sensorial
avaliando os mesmos atributos do presente estudo, obteve resultado semelhante: a média
das notas dadas pelos avaliadores variaram entre 7 (gostei moderadamente) e 8 (gostei
muito). Amiza & Ng (2015) observaram, apés avaliar a aceitacdo global de salsichas de
silver catfish produzidas com diferentes quantidades de fécula de batata, que as notas
variaram entre 4,63 (desgostei ligeiramente) e 6,83 (gostei ligeiramente). A melhor média
de aceitacdo global foi dada as salsichas adicionadas de 7% de fécula de batata. Oliveira
Filho et al. (2012) ndo constatou, assim como o ocorrido neste trabalho, associacao
significante entre o numero de lavagens aplicadas a CMS e as notas da avaliacao
sensorial de salsichas feitas de tilapia do Nilo. Os valores médios de aceitacdo global
dadas pelos provadores variaram entre 5,4 (nem gostei/nem desgostei) e 6,1(gostei

ligeiramente, valores semelhantes aos verificados na presente pesquisa.
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Figura 3. Superficies de respostas da capacidade de retencédo de agua (CRA) (a), valor
de a* (b) e valor de b* (c) de salsichas elaboradas com diferentes porcentagens
de inclusdo de amido milho e lavagens de carne mecanicamente separada
(CMS) de saramunete.

Analises microbiolégicas

As analises microbioldgicas das salsichas demonstraram auséncia de Salmonella
sp em diluigdo 10™" e contagens inferiores a 10 UFC/g para os demais microrganismos
verificados. Os resultados atestam a boa qualidade das matérias-primas utilizadas na
elaboracdo do produto, assim como o cumprimento das boas praticas de manipulacao de

alimentos ao longo do processo produtivo garantindo um alimento seguro para 0 consumo

humano.
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CONCLUSAO

As salsichas elaboradas com carne de saramunete apresentam boas
caracteristicas de composicao centesimal, fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais.
As mudancas nos aspectos nutricionais e fisico-quimicos com até 2 ciclos de lavagens da
carne mecanicamente separada (CMS), e a adicdo de até 2% de amido na formulacéo,
sdo pouco acentuadas e nao influenciam nos aspectos sensoriais. Portanto ndo se
justifica a lavagem da CMS, que implica em aumento do custo, maior consumo de agua e
perdas de compostos nutricionais. Observa-se, portanto, grande potencial da matéria-
prima carnea (filts e CMS) de saramunetes, espécie de peixe bastante capturado no
Brasil, para ser utilizada na elaboracdo de produtos de alto valor agregado como 0s

embutidos tipo salsicha.

ANEXO 1

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

(Elaborado de acordo com a Resolugédo 466/2012—CNSLCONEP) 5
Convido V.Sa. a participar da pesquisa “ELABORACAO E CARACTERIZACAO DE

EMBUTIDO TIPO SALSICHA DE SARAMUNETE, Pseudupeneus maculatus (BLOCH, 1793)”
sob responsabilidade do pesquisador Dr. Paulo Roberto Campagnoli de Oliveira Filho tendo por
objetivo elaborar e caracterizar salsichas utilizando filés e carne mecanicamente separada do
espinhaco do saramunete, espécie de peixe marinho de baixo valor comercial.
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Para a realizacao deste trabalho usarei os seguintes métodos: Cento e doze provadores fardo a
avaliagdo sensorial dos produtos. Serdo desenvolvidas salsichas utilizando filés e carne
mecanicamente separada de saramunetes. O provador devera avaliar (olhar, cheirar e comer) 0s
produtos e responder as perguntas solicitadas na ficha. Sera entregue uma ficha para cada provador.
A duracdo do teste para cada pessoa sera de aproximadamente 10 minutos.

Esclarego que manterei em anonimato, sob sigilo absoluto, durante e apds o término do
estudo, todos os dados que indiquem o sujeito da pesquisa usando apenas, para divulgacdo, os dados
inerentes ao desenvolvimento do estudo. Informo também que apds o término da pesquisa, serdo
destruidos de todo e qualquer tipo de midia que possa identifica-lo tais como filmagens, fotos,
gravacdes, etc., ndo restando nada que venha a comprometer o anonimato de sua participacdo agora
ou futuramente.

Quanto aos riscos ou desconfortos, declaro que a possibilidade de risco ou qualquer tipo de
desconforto é minima em funcdo da participacdo nesta pesquisa, uma vez gque todos os ingredientes
utilizados nos produtos sdo inteiramente seguros e serdo de boa qualidade e procedéncia e o
processo de fabricacdo sera realizado de acordo com as normas de Boas Praticas de Fabricacéo.
Além disso, anteriormente as andlises sensoriais, 0s produtos serdo submetidos a andlise
microbioldgica para a total seguranca dos avaliadores.

Caso vocé venha a sentir algum tipo de desconforto ou mal estar, comunicar imediatamente
ao pesquisador para que seja encaminhado ao Departamento de Qualidade de Vida, local onde
funciona o pronto socorro da UFRPE-Campus Recife.

Os beneficios esperados com o resultado desta pesquisa sdo: Aproveitar uma espécie de peixe
marinho de baixo valor comercial, desenvolver produtos de alto valor agregado utilizando a carne
de um peixe marinho, incentivar o consumo de pescado.

O (A) senhor (a) terd os seguintes direitos: a garantia de esclarecimento e resposta a qualquer
pergunta; a liberdade de abandonar a pesquisa a qualquer momento sem prejuizo para si ou para seu
tratamento (se for o caso); a garantia de que em caso haja algum dano a sua pessoa (ou o
dependente), os prejuizos serdo assumidos pelo pesquisador ou pela instituicdo responsavel
inclusive acompanhamento médico e hospitalar (se for o caso). Caso haja gastos adicionais, 0s
mesmos serdo absorvidos pelo pesquisador.

Nos casos de davidas e esclarecimentos o (a) senhor (a) deve procurar o pesquisador Paulo
Roberto Campagnoli de Oliveira Filho, Universidade Federal Rural de Pernambuco, Departamento
de Pesca e Aquicultura, Rod. Dom Manoel de Medeiros, S/N, Dois Irméo — Recife — PE — Brasil.
CEP:52171-900, tel: 81-3320-6501.

Caso suas duavidas ndo sejam resolvidas pelo pesquisador ou seus direitos sejam negados,
favor recorrer ao Comité de Etica em Pesquisa da Universidade de Pernambuco, localizado a Av.
Agamenon Magalhaes, S/N, Santo Amaro, Recife-PE ou pelo telefone 81-3183.3775 ou através do
email: comite.etica@upe.br

Consentimento Livre e Esclarecido
Eu , apos ter recebido todos os esclarecimentos e ciente dos
meus direitos, concordo em participar desta pesquisa, bem como autorizo a divulgagédo e a
publicacdo de toda informacdo por mim transmitida, exceto dados pessoais, em publicacdes e
eventos de carater cientifico. Desta forma, assino este termo, juntamente com o pesquisador, em
duas vias de igual teor, ficando uma via sob meu poder e outra em poder do pesquisador.
Local: Data: / /
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Assinatura do Sujeito (ou responsavel) Assinatura do Pesquisador
ANEXO 2
Ficha n°
Nome : Data: /|
Idade: Sexo: masculino () feminino ()

1. Por favor, utilizando a escala abaixo avalie cada amostra de SALSICHAS DE SARAMUNETE e
marque 0 quanto vocé gostou ou desgostou do produto com relagdo aos seguintes atributos: Cor,
odor, textura, sabor e aceitacdo global.

9 - Gostei muitissimo, 8 - Gostei muito, 7 - Gostei moderadamente, 6 - Gostei ligeiramente, 5 - Nem
gostei / nem desgostei, 4 - Desgostei ligeiramente, 3 - Desgostei moderadamente, 2 - Desgostei
muito, 1 - Desgostei muitissimo

AMOSTRA N°

COR

ODOR

TEXTURA

SABOR

ACEITACAO GLOBAL
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