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RESUMO

O saramunete (Pseudupeneus maculatus) € um peixe de grande importancia
econémica no litoral do Estado de Pernambuco, possui como destino comercial as feiras
livres regionais, peixarias e 0 mercado de exportacdo. Este pescado é exportado sob a
forma de inteiro fresco ou congelado, filé ou posta congelada, e eviscerado fresco ou
congelado, gerando residuos que podem ser aproveitados. Visando o aproveitamento dos
residuos gerados no beneficiamento do pescado, o presente estudo teve como objetivo
utilizar o concentrado proteico obtido do saramunete como matéria-prima na elaboracéao
de snacks, visando aumentar o teor proteico deste tipo de alimento. Como forma de
adicionar caracteristicas tecnoldgicas aos snacks e utilizar um subproduto da
agroindustria, utilizou-se a farinha da casca de maracuja em sua elaboragdo. Os snacks
foram elaborados com diferentes concentrac6es de polvilho azedo (amido de mandioca),
farinha de milho fina (fuba), concentrado proteico de saramunete (CPS), farinha de casca
de maracuja (FCM) e condimentos. As formulagdes variaram em relagdo a adicdo de
concentrado proteico de saramunete (0 ou 5%) e farinha da casca de maracuja (0 ou 2%).
Foram avaliados os aspectos fisico-quimicos (cor, expansdo linear, atividade de 4gua e
composicdo centesimal), microbiologicos (Salmonella/25g, B. cereus presuntivo/g,
Escherichia coli/g e Bolores e leveduras/g) e sensoriais (teste de aceitacao e preferéncia).
As analises microbioldgicas se apresentaram em conformidade com o exigido pela
legislacdo vigente no Brasil para biscoitos. A suplementacdo de concentrado proteico de
saramunete melhorou a qualidade nutricional e aumentou a concentracdo de proteina dos
snacks. Houve menor expanséo linear e menor aceitacao na textura dos snacks elaborados
com concentrado proteico de saramunete. A adi¢cdo de farinha de casca de maracuja gerou
ganhos tecnoldgicos nos snacks, ao melhorar sua expansdo linear. Os shacks

desenvolvidos foram aceitos pelos consumidores.

Palavras-chave: residuo pesqueiro, alimentacdo saudavel, tecnologia do pescado.



DEVELOPMENT OF SNACKS SUPPLEMENTED WITH PROTEIN
CONCENTRATE FROM SPOTTED GOATFISH (Pseudupeneus maculatus) AND
PASSION FRUIT (Passiflora edulis) SHELL FLOUR

ABSTRACT

Saramunete (Pseudupeneus maculatus) is a fish of great economic importance on
the coast of the State of Pernambuco, its commercial destination is street regional markets,
fish shops and the export market. This fish is exported in the form of whole fresh or
frozen, frozen fillet or flitch, and fresh or frozen gutted, generating waste that can be used.
Aiming to use the waste generated in the processing of fish, the present study aimed to
use the protein concentrate obtained from saramunete as raw material in the preparation
of snacks, aiming to increase the protein content of this type of food. As a way of adding
technological characteristics to snacks and using a by-product of the agro-industry,
passion fruit peel flour was used in its preparation. The snacks were elaborated with
different concentrations of sour cassava starch (cassava starch), fine corn flour
(cornmeal), saramunete protein concentrate (CPS), passion fruit peel flour (FCM) and
condiments. The formulations varied in relation to the addition of saramunete protein
concentrate (0 or 5%) and passion fruit peel flour (0 or 2%). The physical-chemical
aspects (color, linear expansion, water activity and proximate composition),
microbiological (Salmonella/25g, presumptive, B. cereus/g, Escherichia coli/g and
Molds and yeasts/g) and sensory (acceptance test and preference). The microbiological
analyzes were in accordance with what is required by current legislation in Brazil for
biscuits. Supplementation with saramunete protein concentrate improved nutritional
quality and increased the protein concentration of snacks. There was less linear expansion
and less acceptance in the texture of snacks made with saramunete protein concentrate.
The addition of passion fruit peel flour generated technological gains in snacks, by

improving their linear expansion. The developed snacks were accepted by consumers.

Key words: fishing residue, healthy eating, fish technology.
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1 INTRODUCAO

A producdo de pescado nacional em 2011, ano de referéncia do Gltimo boletim
estatistico publicado da pesca e aquicultura do Brasil, foi de 1.431.974,4 toneladas. Deste
total, a pesca extrativa marinha é a principal fonte de producao de pescado nacional, sendo
responsavel por 553.670,0 t (38,7% do total de pescado). A regido Nordeste € a maior
produtora desta modalidade, sendo responsavel por 33% da captura total. No Nordeste, a
captura é essencialmente oriunda da pesca artesanal (96,3%) (CASTELLO, 2010; MPA,
2011).

O pescado é uma fonte importante de proteina animal pois contém entre 15 e 20%
de proteina e todos os aminoacidos essenciais. A carne do pescado possui uma boa
quantidade de vitamina D, vitaminas do complexo B e vitamina A. Possui ainda calcio,
ferro, zinco e selénio. Além disso, 0s peixes de agua salgada também fornecem iodo
(FUNGE-SMITH, 2018; SARTORI; AMANCIO, 2012; SCHRODER, 2013; YOUN et al., 2014).

O Brasil apresenta baixos indices de consumo de pescado. A média nacional e de
7 a 8 kg/hab/ano, inferior ao recomendado pela Organizacdo Mundial de Saude (12
kg/hab/ano) e a média mundial de 15,8 kg/hab/ano. Os fatores culturais, alto custo, a
dificuldade de preparo e a baixa qualidade de conservacao do pescado geram essa media.
A ampliacdo do emprego de tecnologias de processamento, ofertando aos consumidores
produtos mais elaborados e apresentaveis, que sejam de rapido e facil preparo, como
hambdrgueres, nuggets, patés, salsichas, snacks e demais produtos semiprontos, sao
formas de estimular o consumo de pescado (SOUZA, M. M. M. De; MORTE;
CARDOSO, 2021). E necessario ainda a incluséo de peixes de menor porte, baixo valor
comercial, pouco apreciados pelo consumidor, e formulagbes com subprodutos de sua
industrializacdo para aumento desse indice (MARENGONI et al., 2009).

Em Pernambuco, o saramunete (Pseudupeneus maculatus) constitui um recurso
pesqueiro de grande importancia econdmica oriundo da pesca artesanal do litoral do
Estado de Pernambuco (CAMPOS; OLIVEIRA, 2001). O destino comercial dessa
espécie sdo feiras livres regionais, peixarias e 0 mercado de exportacao, principalmente
para os Estados Unidos e Europa. Este pescado é exportado sob a forma de inteiro fresco
ou congelado, filé ou posta congelada, e eviscerado fresco ou congelado, gerando residuos
que podem ser aproveitados (MARQUES; FERREIRA, 2010).

O aproveitamento dos subprodutos do processamento do pescado tem se
intensificado nas ultimas décadas como forma de mitigar os impactos ambientais

negativos ocasionados pelo descarte direto, propiciar ganhos econémicos e ampliar a
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produgdo de alimentos (OLSEN; TOPPE; KARUNASAGAR, 2014). Um coproduto
obtido de subprodutos do processamento do pescado é o concentrado proteico de pescado
(CPP), que possui em média 75% de proteinas, € quimicamente estavel, apresentando
baixos teores de umidade e gordura, alta digestibilidade, podendo ser desodorizado, de
facil estocagem e baixo custo. E um produto desidratado e moido, e apresenta grande
capacidade de hidratagdo, tornando possivel sua inclusdo em alimentos (VIDAL et al.,
2011).

O maracuja amarelo (Passiflora edulis) é o tipo de maracuja mais plantado no
Brasil, sendo cultivado em mais de 27 estados, dentre eles Pernambuco. Possui alta
produtividade e resisténcia a pragas. A industrializacdo do maracuja é geralmente voltada
para suco e producdo de néctar. Nesse processo, 54 mil toneladas de subprodutos, como
sementes e cascas, sdo geradas por ano no Brasil (COELHO et al., 2017; CORDOVA et
al., 2005; ISHIMOTO, 2007).

A farinha da casca de maracuja pode ser utilizada como ingrediente na preparagédo
de alimentos funcionais, sendo substituto da farinha convencional, adicionando
caracteristicas tecnoldégicas ao produto e garantindo o aproveitamento de um residuo
(CAZARIN et al., 2014).

Portanto, a proposta desta pesquisa foi desenvolver snacks com maior teor de
proteina, utilizando residuos do beneficiamento de agroindustrias (concentrado proteico
de saramunete e farinha da casca do maracuja), com boa aceitacdo sensorial, seguindo as
etapas da Figura 1.

Figura 1 - Etapas da pesquisa

Saramunetes Maracujas
Obtengao da CMS Separacgao da casca
Obtengao do CPS Obtencéo da farinha da casca (FCM)

\ V4

Elaboragao dos snacks

2

Analises laboratoriais

2

Avaliacdo Sensorial

Fonte: O Autor



15

2 PROBLEMA DE PESQUISA E HIPOTESE

2.1 PROBLEMA
A suplementacdo de concentrado proteico de saramunete e farinha da casca de
maracuja podera resultar em snacks com melhor qualidade nutricional, maior quantidade

de proteina, bons aspectos tecnoldgicos e sensoriais?

2.2 HIPOTESE
A suplementacdo de concentrado proteico de saramunete e farinha da casca de
maracujd melhora a qualidade nutricional, aumenta a quantidade de proteina, e

proporciona bons aspectos tecnoldgicos e sensoriais em snacks.
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3 OBJETIVOS
3.1 OBJETIVO GERAL
Desenvolver e analisar snacks suplementados com concentrado proteico de

saramunete e farinha da casca de maracuja.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Desenvolver snacks de pescado com concentrado proteico de saramunete e farinha
de casca de maracuja;

2. Realizar caracterizacdo cromatica e fisico-quimica dos shacks de peixe
suplementado com concentrado proteico de saramunete e farinha de casca de
maracuja.

3. Avaliar a estabilidade microbiologica dos snacks de peixe suplementado com
concentrado proteico de saramunete e farinha de casca de maracuja.

4. Avaliar a aceitabilidade dos snacks por meio da analise sensorial.
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4 REVISAO DA LITERATURA

4.1 PESCADO: PRODUC;AO MUNDIAL E NACIONAL

A producdo global de peixes, crustdceos e moluscos oriundos da pesca e
aquicultura alcangou 177,8 milhdes de toneladas em 2019. Desse total, a produgédo da
pesca foi de 92,5 milhdes toneladas, sendo 80,4 milhdes de toneladas provenientes da
pesca marinha. Cerca de 61,04 milhdes de pessoas estavam envolvidas no setor primario
de pesca e aquicultura (FAO, 2021).

A producdo de pescado nacional em 2011, ano de referéncia do Gltimo boletim
estatistico publicado da pesca e aquicultura do Brasil, foi de 1.431.974,4 toneladas. Deste
total, a pesca extrativa marinha é a principal fonte de producéao de pescado nacional, sendo
responsavel por 553.670,0 t (38,7% do total de pescado). A regido Nordeste € a maior
produtora desta modalidade, sendo responsavel por 33% da captura total. No Nordeste, a
captura é essencialmente oriunda da pesca artesanal (96,3%) (CASTELLO, 2010;
MINISTERIO DA PESCA E AQUICULTURA, 2011).

4.2 PESCA ARTESANAL

Os pescadores artesanais sdo aqueles que, na captura e desembarque de toda classe
de espécies aquaticas, trabalham sozinhos e/ou utilizam mao-de-obra familiar ou nédo
assalariada, explorando ambientes ecologicos localizados proximos a costa, pois a
embarcacao e aparelhagem utilizadas para tal possuem pouca autonomia. Os pescadores
artesanais mantém contato direto com o ambiente natural e, assim, possuem um detalhado
conhecimento acerca da classificacdo, historia natural, comportamento, biologia e
utilizacdo dos recursos naturais da regido onde vivem. Este tipo de pesca detém um
consideravel peso econémico e social principalmente nos Estados do Nordeste e Norte
do Brasil (CLAUZET; RAMIRES; BARELLA, 2005; PROST, 2007).

No ano de 2011, ultimos dados divulgados pelo Ministério da Pesca, foram
capturados no Brasil 803 mil toneladas de pescado, destes apenas 20% foram capturados
nas regides sul e sudeste, locais onde a pesca industrial é realizada com maior intensidade.
Dessa forma, infere-se que a pesca artesanal ainda seja a principal via de producéo de
pescado capturado no Brasil (SILVA, 2014).

Em Pernambuco, a pesca artesanal detém mais de 98% do pescado capturado no
mar, estuarios e rios locais de maneira extrativista. Tal fato deve-se as caracteristicas
naturais do ambiente, ja que a plataforma costeira pernambucana é estreita e cheia de

corais, tornando inadequado o uso de redes industriais na pesca, e a inexisténcia de
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cardumes de grande porte como existentes no Sul do Brasil, os quais sdo de interesse
prioritério para as grandes empresas pesqueiras (RAMALHO, 2020). As capturas incluem
muitas espécies pelagicas (agulhinhas e sardinhas), demersais e bentdnicas (saramunete,
cioba, moluscos e crustaceos como lagostas e camardes) (CASTELLO, 2010).

4.3 ASPECTOS NUTRICIONAIS DA CARNE DE PESCADO

O pescado é uma fonte importante de proteina animal pois contém entre 15 e 20%
de proteina e todos os aminoacidos essenciais. As proteinas do musculo do pescado se
destacam pela alta digestibilidade e elevado valor biolégico, porque ha o predominio de
proteinas sarcoplasmaticas (mioalbumina, globulinas e enzimas) e proteinas miofibrilares
(actina, miosina e tropomiosina) em relacdo as proteinas estromaticas (o colageno varia
de 3 a2 10% em comparagdo com 17% nos mamiferos) (GIL; GIL, 2015).

A carne do pescado possui uma boa quantidade de vitamina D, vitaminas do
complexo B e vitamina A. Possui ainda calcio, ferro, zinco e selénio. Além disso, 0s
peixes de dgua salgada também fornecem iodo (FUNGE-SMITH, 2018; SARTORI; AMANCIO,
2012; SCHRODER, 2013; YOUN et al., 2014).

Os lipideos presentes no pescado contam com baixa porcentagem de acidos graxos
saturados e elevado nivel de poli-insaturados de cadeia longa (LC-PUFAs - Long Chain
Polyunsaturated Fatty Acids). Entre eles, destacam-se 0s acidos graxos essenciais eicosa-
pentanoico (EPA) e o docosa-hexaenoico (DHA). Evidéncias demonstram que 0 consumo
desses acidos graxos essenciais esta associado ao desenvolvimento do sistema
neuroldgico, sendo benéficos para o desenvolvimento infantil e também para prevencao
de doencas cardiovasculares, artrite e Alzheimer (BORGES et al., 2011; IMHOFF-KUNSCH et
al., 2012).

4.4 SARAMUNETE (PSEUDUPENEUS MACULATUS)

O saramunete (Pseudupeneus maculatus) constitui um recurso pesqueiro de
grande importancia econdmica na pesca artesanal do litoral do Estado de Pernambuco
(CAMPOS; OLIVEIRA, 2001). A maior captura por esforco unitario (CPUE) do P.
maculatus ocorre no nordeste do Brasil, majoritariamente nos estados da Paraiba e
Pernambuco, principalmente de dezembro a maio. Esta espécie é comercializada no
mercado internacional em que existe expressiva demanda de paises como Estados Unidos
e Franca (SANTANA; MORIZE; LESSA, 2006). S&o classificados como peixes de
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primeira qualidade tanto para a venda em feiras livres quanto para exportacdo. Os
individuos maiores e médios (>130 g) sdo exportados e 0s menores, comercializados em
feiras livres (MARQUES; FERREIRA, 2010)

Pertence a familia Mullidae, habita recifes rasos tropicais e subtropicais, sdo
zoobentivoros e forrageiam principalmente sobre sedimentos macios (areia e lama) ao
redor dos arrecifes, orientados principalmente por seus barbilhdes tateis e
quimiossensoriais (KRAJEWSKI et al., 2006; UIBLEIN, 2007). O saramunete possui
habito de alimentacdo diurno, alimentando-se de pequenos peixes, caranguejos e
camardes. Pode atingir 30 cm de comprimento, apresentando corpo raso, alongado e
fusiforme e cabecga de tamanho moderado. Sua coloracdo varia de acordo com o hébito,
ou seja, quando ativos, investigando o substrato a procura de alimento, apresentam trés
manchas retangulares escuras ao longo da linha lateral, com colorido acinzentado claro e,
quando em repouso, sua coloracdo apresenta-se avermelhada com manchas amareladas
nas margens das escamas e linhas diagonais azuladas na cabeca (Figura 2) (CAMPQOS;
OLIVEIRA, 2001; KRAJEWSKI et al., 2006; SANTANA; MORIZE; LESSA, 2006;
SOARES, A. et al., 2020).

Figura 2 -Saramunete em repouso

Fonte: Wikipédia
Os saramunetes ndo realizam movimentos migratérios, permanecendo nos
arredores das areas em que se instalam. Apresentam ampla distribuicdo geogréfica,

estendendo-se do Atlantico Ocidental (Bermudas, Nova Jersey — Estados Unidos, Golfo
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do México, Bahamas, Barbados, Porto Rico, Cuba, Jamaica e Brasil — até Sdo Paulo) ao
Oceano Pacifico e Indico (CAMPOS; OLIVEIRA, 2001; KRAJEWSKI et al., 2006;
SANTANA; MORIZE; LESSA, 2006; SOARES et al., 2020).

Sua captura é feita por embarcaces motorizadas, de comprimento superior a 6 m,
utilizando o petrecho de pesca conhecido vulgarmente como covo palheta. A pesca é
praticada na plataforma continental, em profundidades que variam de 18 a 27 metros, em
areas de recifes de coral com fundo rochoso ou cascalho. Os covos sdo lancados e
recolhidos manualmente apds 48 horas do seu langamento (CAMPOS; OLIVEIRA,
2001).

Algumas pesquisas foram realizadas utilizando o saramunete e seus residuos com
aplicagdo tecnoldgica. Silva de Sa Junior et al. (2020) avaliaram o rendimento e a
composicdo centesimal de filés de saramunetes e da carne mecanicamente separada.
Neste estudo, os saramunetes apresentaram rendimento de filés ligeiramente inferior
quando comparados com outros peixes. Por outro lado, o rendimento da CMS foi proximo
ao observado em outros peixes comerciais. A utilizacdo 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 econémicos do setor. Jatoba, Oliveira Filho (2017)
utilizaram residuos de processamento de saramunete para elaboracdo de silagem
bioldgica, que pode ser utilizada como fonte proteica em racGes. Silva et al. (2016)
elaboraram fishburger de saramunete adicionando diferentes tipos de farinhas vegetais

(trigo, banana verde e berinjela) e obtiveram bons resultados tecnologicos e sensoriais.

4.5 SEGURANCA MICROBIOLOGICA DO PESCADO E DERIVADOS

O pescado tem alta perecibilidade em decorréncia de sua alta atividade de agua,
pH proximo a neutralidade, riqueza de proteinas, fosfolipidios e &cidos graxos poli-
insaturados que servem de substrato microbiano. Dessa forma, € muito susceptivel ao
processo de degradacdo, a perda das caracteristicas sensoriais e a possibilidade de se
tornar um alimento veiculador de microrganismos patogénicos (ASSIS; DUARTE;
FRANCO, R. M., 2022)

Para minimizar essa situagdo, devem ser adotados procedimentos objetivando a
manutencéo da qualidade, prazo comercial satisfatorio e inocuidade da matriz alimenticia.

A adocéo de boas préaticas de manipulacdo e de procedimentos de higiene operacional é
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primordial para obtencdo de alimentos seguros microbiologicamente e de qualidade
(ASSIS; DUARTE; FRANCO, 2022).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA estabelece os padrbes
microbioldgicos sanitarios que garantem a inocuidade dos alimentos destinados ao
consumo humano atraves da Resolucdo de Diretoria Colegiada n® 331 (BRASIL, 2019) e
Instrucdo Normativa n°® 60 (BRASIL, 2019b). A resolucdo 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.

4.6 APROVEITAMENTO DE SUBPRODUTOS DO PROCESSAMENTO DO
PESCADO

O aproveitamento dos subprodutos do processamento do pescado tem se
intensificado nas ultimas décadas como forma de mitigar os impactos ambientais
negativos ocasionados pelo descarte direto, propiciar ganhos econémicos e ampliar a
producdo de alimentos (OLSEN; TOPPE; KARUNASAGAR, 2014). Uma das
possibilidades é a producédo de carne mecanicamente separada (CMS), material obtido a
partir da separacdo da carne aderida a espinhacos de peixe através de desossadoras
mecéanicas (ALCALDE; CAVENAGHI-ALTEMIO; FONSECA, 2017; BORGOGNO et
al., 2017; SA JUNIOR et al., 2020).

A carne mecanicamente separada apresenta alto teor de umidade, e assim alta
perecibilidade. Portanto, métodos eficientes de conservacdo sdo necessarios para
controlar possiveis alteracdes, principalmente microbioldgicas (OLIVEIRA et al., 2015;
PALMEIRA et al., 2016; REBOUCAS; RODRIGUES; CASTRO, 2012).

O alto teor de lipidios encontrado na carne mecanicamente separada pode acelerar
0s processos oxidativos e levar a sabores e odores desagradaveis nos produtos. Em geral,
as caracteristicas quimicas encontradas no filé (contetido de proteinas e lipidios em peixes
em funcao da espécie, idade, parte do corpo, ciclo sexual e alimentacéo), irdo refletir na
composicao do residuo (CMS), mas em alguns casos, o percentual lipidico pode ser mais
elevado devido a deposi¢do de gordura na regido abdominal do peixe, de onde € retirada
a maior parte da carne ndo aproveitada na filetagem. A quantidade de gordura ainda esta
relacionada aos diferentes métodos usados para retirar o muasculo da carcaga (OLIVEIRA
et al., 2015; REBOUCAS; RODRIGUES; CASTRO, 2012).

Alguns estudos relacionados a utilizacdo da CMS em produtos alimenticios de

pescado tém sido desenvolvidos, tais como em salsichas (LAGO et al.,, 2017) e
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fishburgers. A carne mecanicamente separada também pode ser utilizada para a producéao
de farinha de peixe por meio de secagem, que pode ser usada em embutidos e preparagdes
alimenticias (OLIVEIRA et al., 2015; REBOUCAS; RODRIGUES; CASTRO, 2012).
Essas aplicagdes atraem consumidores que buscam alimentos de facil preparo e alto valor
nutricional (DAGA et al., 2020; SA JUNIOR et al., 2020).

4.7 CONCENTRADO PROTEICO DE PESCADO

O concentrado proteico de pescado (CPP) é um subproduto do beneficiamento do
pescado que possui em média 75% de proteinas, baixos teores de umidade e gordura,
sendo quimicamente estavel. Possui alta digestibilidade, pode ser desodorizado, é de fécil
estocagem e baixo custo. E um produto desidratado e moido, e apresenta grande
capacidade de hidratacdo, tornando possivel sua inclusdo em alimentos (VIDAL et al.,
2011). Seu consumo pode representar grande importancia para suprir as necessidades
alimentares da populacdo de baixa renda, que possui baixos niveis de proteina em sua
dieta (REBOUCAS; RODRIGUES; CASTRO, 2012; SOUZA et al., 2010).

O processo de producgéo do concentrado proteico de pescado é caracterizado por
uma tecnologia simples; consiste na deslipidificacdo do pescado para concentrar sua
proteina e posterior desodorizacdo. Usualmente utiliza-se a carne mecanicamente
separada de pescado para obtencdo do concentrado proteico. Em paises desenvolvidos a
producdo de concentrado proteico tem uma grande demanda devido ao menor consumo
de energia necessario para a sua producdo, armazenamento e transporte quando
comparado ao pescado congelado (REBOUCAS; RODRIGUES; CASTRO, 2012;
SOUZA, 2010).

O processo de obtencdo do CPP consiste em diversas lavagens, desodorizacédo
com solucdo de acido fosférico, secagem, trituracdo e deslipidificacdo através de
solventes, sendo utilizado frequentemente o etanol (REBOUCAS et al., 2012; VIDAL et
al., 2011). O uso do etanol propicia maior lixiviacdo de lipideos, aumentando o teor
proteico do concentrado e diminuindo a susceptibilidade a oxidacdo lipidica (AMARAL;
SILVA; OLIVEIRA FILHO, 2021). As proteinas presentes no concentrado proteico sdo
quase exclusivamente compostas por proteinas miofibrilares, visto que as proteinas
sarcoplasmaticas sdo lixiviadas nos processos de lavagem (REBOUCAS et al., 2012).

Reboucgas et al. (2012) desenvolveram e avaliaram formulacGes de biscoitos
salgados, com adigdo de concentrado proteico de pescado. GOES et al. (2016)

elaboraram macarrdo com concentrado proteico de pescado. Os produtos elaborados
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obtiveram menor valor cal6rico devido a reducdo dos carboidratos e ao aumento do teor

de proteina bruta, melhorando o valor nutricional.

4.8 SNACKS DE PESCADO

Os snacks de pescado sdo amplamente consumidos em paises asiaticos, incluindo
Malasia, Indonésia, Tailandia e Vietna, onde sdo também chamados de keropok (Figura
3). Ele ¢é tradicionalmente produzido por meio da gelatinizacdo do amido, através da
vaporizagio ou fervura em agua. E um aperitivo feito a base de amido (mandioca, batata,
milho, arroz, tapioca, trigo, sagu ou feijao), misturado com pescado e condimentos. Antes
do consumo, a massa é fatiada de forma redonda, obliqua ou bastdo. As fatias sdo fritas
em Gleo quente, o que faz com que o snack se expanda em um produto poroso de baixa
densidade. O snack de pescado normalmente contém menos quantidade de pescado em
peso do que farinha, mas o contetdo de pescado pode ser de até 50% do peso total
(NEIVA et al., 2011; NETTO et al.,, 2020; TAEWEE, 2011; ZZAMAN; YUSOFF;
YANG, 2017).
Figura 3 - Keropok

Fonte: Google imagens

As caracteristicas que diferem entre os snacks de pescado sdo a expansdo, formas,
tamanhos e cores. Isso acontece devido a proporcédo diferente de ingredientes usados na
formulacdo do produto. Portanto, é importante garantir que os snacks atendam as
melhores caracteristicas de biscoitos de boa qualidade em termos de expansdo, crocancia,
baixo teor de umidade e menor absorcéo de 6leo (ZZAMAN; YUSOFF; YANG, 2017).
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O amido é um ingrediente essencial na fabricagdo dos snacks de pescado,
conferindo viscosidade e textura. O amido consiste em amilose e amilopectina. A
presenca de amilopectina no amido esté correlacionada com a expansao linear, absorcéo
de 6leo e crocancia. A maior expansdo linear é alcangada quando os granulos de amido
nos biscoitos estdo totalmente expandidos. O polvilho azedo possui excelentes
propriedades de expansdo. Pode-se dizer que o alto valor da expanséo linear aumenta a
absorcao de 6leo pelos snacks, mas diminui suas propriedades de dureza (ZZAMAN;
YUSOFF; YANG, 2017).

Os ingredientes mais comuns utilizados na fabricacdo dos snacks de pescado séo
sal e realcador de sabor (glutamato monossddico). O sal € normalmente adicionado em
torno de 2% do total de ingredientes, atua na diminuigcdo do crescimento microbiano e na
estabilidade da proteina. O realcador de sabor € adicionado para destacar o sabor do peixe
e sua palatabilidade (TAEWEE, 2011).

4.9 FARINHA DA CASCA DE MARACUJA (PASSIFLORA EDULIS)

O maracuja amarelo (Passiflora edulis) € o tipo de maracuja mais plantado no
Brasil, sendo cultivado em mais de 27 estados, dentre eles Pernambuco. Possui alta
produtividade e resisténcia a pragas. A industrializacdo do maracuja é geralmente voltada
para suco e producdo de néctar. Nesse processo, 54 mil toneladas de subprodutos, como
sementes e cascas, s&o geradas por ano no Brasil (COELHO et al., 2017; CORDOVA et
al., 2005; ISHIMOTO, 2007).

A casca do maracuja € composta pelo flavedo, que corresponde a camada externa
de coloracdo verde a amarela, rica em fibras insollveis e o albedo, que corresponde a
camada interna branca, que é rica em fibra sollvel, especialmente a pectina. Possui
propriedades funcionais por apresentar cerca de 0,33% de lipideos, 3,75% de fibra bruta,
2,1% de fibra solavel, 5,57% de fibra insoltvel, 28,4 mg/100g de célcio e 1,5mg/100g de
ferro além de niacina (vitamina B3) (CAZARIN et al., 2014; CORDOVA et al., 2005;
ISHIMOTO, 2007; SOUZA; FERREIRA; VIEIRA, 2008).

Apdls a moagem e secagem, a farinha da casca de maracuja pode ser utilizada
como ingrediente na preparacdo de alimentos funcionais. Possui baixa umidade, Aw,
baixa concentracdo de proteinas e lipideos e alta concentragéo de carboidratos, compostos
principalmente de fibras alimentares (CAZARIN et al., 2014). Garcia, Milani, Ries
(2020) incorporaram farinha de casca de maracuja em substitui¢do a farinha de trigo em

biscoitos. Os biscoitos apresentaram maiores teores de cinzas e fibra bruta naqueles
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elaborados com farinha da casca de maracuja, padrdes microbioldgicos adequados e boa
aceitacdo sensorial.

A alta porcentagem de carboidratos presente na farinha da casca de maracuja
auxilia a expansao de produtos durante a fritura (ZZAMAN; YUSOFF; YANG, 2017). A
farinha da casca de maracuja também apresenta indices de absorcao de agua e 6leo com
6timas aplicacbes tecnologicas em desenvolvimento de produtos alimenticios
(CATARINO, 2016).

4.10 ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

A andlise sensorial ¢ de grande importancia para avaliar a aceitabilidade
mercadologica e a qualidade do produto, sendo parte inerente ao desenvolvimento de
novos produtos (TEIXEIRA, 2009). E a disciplina cientifica usada para medir, analisar e
interpretar as reacOes as caracteristicas dos alimentos percebidas pelos sentidos da visao,
olfato, tato, paladar e audicdo (ABNT, 1993). Os testes sensoriais dividem-se em
descritivos, discriminativos e afetivos e séo escolhidos conforme a finalidade do estudo
(STONE; BLEIBAUM; THOMAS, 2012).

Dentre os métodos afetivos, ha o teste de ordenacdo e o de escala hedénica. O
teste de ordenacdo é um teste que avalia a preferéncia do consumidor quando ele compara
dois ou mais produtos entre si. O teste de escala hedbnica avalia o grau com que 0s
consumidores gostam ou desgostam de um produto. A escala heddnica de nove pontos é
muito utilizada e varia de 1 - desgostei muitissimo a 9 - gostei muitissimo. Os aspectos
avaliados sdo aparéncia, odor, sabor, textura e aceitacdo global. Os testes afetivos utilizam
amostragem da populacdo com potencial de consumo do produto a ser testado
(FERREIRA, V. L. P., 2000).
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5 MATERIAL E METODOS

5.1 OBTENCAO DO CONCENTRADO PROTEICO DE SARAMUNETE

Os saramunetes foram adquiridos no comércio local de Recife — PE e
transportados congelados para o Laboratério de Tecnologia do Pescado (LATPESC) do
Departamento de Pesca e Aquicultura da UFRPE, onde foram mantidos sob
congelamento até o processamento. Entdo, os peixes foram lavados com agua potéavel
clorada para a retirada do muco superficial e realizada a filetagem conforme o método
que se obteve o melhor rendimento de filetagem descrito por Santos et al. (2017) (retirada
das escamas, seguido pela retirada da cabeca, visceras, filés e pele) (Figura 4). As
espinhas dorsais foram mantidas congeladas até a obtencdo da carne mecanicamente
separada (CMS).

Figura 4 - Saramunete inteiro (a), filé (b), espinha (c).

Fonte: O Autor

Para a obtencdo da CMS, as espinhas de saramunete foram passadas por uma
desossadora mecénica (PV® 150, PV Maquinas, Chapeco, Santa Catarina, Brasil) e a
CMS obtida (Figura 5) foi embalada e armazenada sob congelamento (-18°C) até o
processo de obtencdo do concentrado proteico de saramunete (CPS) tipo A, descrito por
Amaral, Silva, Oliveira Filho (2021) (Figura 6).



Figura 5 - CMS de Saramunete

Fonte: O Autor
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Figura 6 - Concentrado Proteico de Saramunete

Fonte: O Autor

5.2 OBTENCAO DA FARINHA DAS CASCAS DE MARACUJA

Os maracujas (Passiflora edulis) foram adquiridos do comércio local de Recife —
PE. Foi realizada a lavagem da casca, retirada a polpa, pelicula e desinfeccdo com cloro
(200 ppm). Posteriormente, as cascas foram submetidas a maceracdo em agua potavel por
12h a 6°C, a fim de eliminar substancia que lhes confere sabor amargo, sendo a agua
trocada duas vezes neste periodo, conforme metodologia de farinha tratada, descrito por
Coelho et al. (2017). Ap0s a maceracao, as cascas foram secas em estufa de circulacao de
ar forcado (Tecnal, modelo TE-394/3) a 70°C por 12h, resfriadas e trituradas em
processador de alimentos (Philips Walita Viva Collection Rl 7761). A farinha foi
peneirada em peneira para analise granulométrica (Bertel 1ISO 3310/1) na abertura de 425

um, (Figura 7) e mantidas em temperatura ambiente até a elaboracdo dos snacks.
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Figura 7 - Farinha da casca de maracuja

Fonte: O Autor

5.3 FORMULACAO E ELABORACAO DOS SNACKS

Os snacks foram formulados com diferentes concentracdes de polvilho azedo
(amido de mandioca), farinha de milho fina (fuba), concentrado proteico de saramunete
(CPS), farinha de casca de maracuja (FCM), sal e pimenta do reino (Tabela 1). A adicdo
de concentrado proteico de saramunete foi de 5% nos tratamentos CPS e CPS+FCM, e a
adicdo de farinha da casca de maracuja foi de 2% nos tratamentos FCM e CPS+FCM. Os
condimentos foram adicionados na mesma proporcao em todas as formulacgdes: 1% de sal
e 0,1% de pimenta do reino. A quantidade de agua adicionada foi padronizada em 40%

das formulacGes.
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Tabela 1- Formulagéo para elaboracdo de 1000g de massa de snacks com suplementacéo
do concentrado proteico de saramunete (CPS) e farinha da casca de maracuja (FCM)

Ingredientes Tratamentos ()
9 CONT CPS FCM CPS + FCM
Polvilho Azeo!o (Amido 593.4 563.4 581,4 551,4
de mandioca)
Farinha de Ml|h0 Fina 395.6 375.6 387.6 367,6
(Fuba)
CPS : 50 : 50
FCM - - 20 20
sal (1%) 10 10 10 10
Pimenta do reino
(0,1%) ' i i :
Total 1000 1000 1000 1000

CONT = Snacks elaborados sem adicdo de CPS e sem farinha de casca de maracujas (FCM).

CPS = Snacks elaborados com adi¢ao de CPS (5%) e sem farinha de casca de maracujas (FCM).

FCM = Snacks elaborados sem adi¢do de CPS e com farinha de casca de maracujas (FCM) (2%).
CPS+FCM = Snacks elaborados com adigéo de CPS (5%) e farinha de casca de maracujas (FCM) (2%).

A metodologia de elaboracao dos snacks seguiu o descrito por Cortez-Netto et al.
(2020), com modificacdes. A farinha de milho foi misturada com a agua e cozida até a
obtencdo de uma massa firme e homogénea. Apds o resfriamento, a massa foi misturada
manualmente com os demais ingredientes, sendo moldada no formato cilindrico, com
aproximadamente 3 cm de didmetro. A massa foi cozida em agua fervente (100°C) por
10 minutos, resfriada em agua gelada, seca em temperatura ambiente e levada ao
refrigerador (6°C) para uma dessecacdo uniforme (36 horas). Apds esta etapa, a massa
foi fatiada a 3 mm de espessura, seca em estufa a 50°C por 4 h, resfriada em temperatura
ambiente e armazenada sob congelamento até 0 momento das analises. Os snacks foram
fritos em Oleo de soja para a realizacdo das analises.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com 4
tratamentos: 1) Snacks elaborados sem adicdo de CPS e sem farinha de casca de
maracujas (FCM), 2) snacks elaborados com adicdo de CPS (5%) e sem farinha de
casca de maracujas (FCM), 3) snacks elaborados sem adi¢do de CPS e com farinha de
casca de maracujas (FCM) (2%) e 4) snacks elaborados com adicdo de CPS (5%) e
farinha de casca de maracujas (FCM) (2%), crus ou fritos e trés repetices cada (trés
snacks para cada tratamento/andlise, com excecdo da analise sensorial que foi analisada

por 64 consumidores) (Figura 8).
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Figura 8 - Snacks dos diferentes tratamentos

CONT CPS FCM CPS+FCM

Fonte: O Autor

5.4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS E CROMATICAS

5.4.1 Parameros Cromaticos — sistema CIELab

Para a determinacdo da cor instrumental dos snacks foi utilizado um colorimetro
portatil (modelo CR — 400, Konica Minolta®, Tokyo, Japan) previamente calibrado com
um padrdo branco antes de cada analise, operando com lampada de xenénio como fonte
de luz, iluminante C (Y=92.78; x=0.3139; y=0.3200), angulo de observacédo de 2° e area
de medicédo de 8 mm de didametro em 3 pontos de trés snacks de cada tratamento. A cor
foi expressa utilizando os padrdes de cor do sistema CIE - “Comission Internationale de
L’Eclairage”: L* [luminosidade (+) mais claro a (-) mais escuro], a* [intensidade da cor

vermelha (+) a verde (-)] e b* [intensidade da cor amarela (+) a azul (-)].

5.4.2 Expansao linear

A expanséo linear foi obtida pela fritura sob imersdo dos snacks em 6leo de soja
a 180-200°C. Os snacks foram marcados com trés linhas com uma caneta de ponta fina.
Cada linha foi medida antes e apds a fritura, conforme descrito por Nurul, Boni, Noryati
(2009). A porcentagem da expanséo linear foi calculada de acordo com a equacao descrita
por Yu, Mitchell, Abdullah (1981):

comprimento depois da fritura — comprimento antes da fritura 100
x

% expansao linear = - -
comprimento antes da fritura
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5.4.3 Atividade de agua

A atividade de agua foi determinada em snacks de cada tratamento, a temperatura
de 25°C em um equipamento Aqualab CX-2 (Decagon Devices, Pullman, WA, USA).

5.4.4 Composicao centesimal

A composicao centesimal das matérias primas (CPS e farinha da casca de maracuja)
e dos snacks de cada tratamento foi determinada de acordo com a metodologia oficial da
AOAC (2012). A analise de umidade foi realizada por gravimetria em estufa a 105°C até
peso constante. A proteina bruta foi determinada pelo método de Kjeldahl (N x 6,25). A
analise de lipidios foi realizada por extracdo com éter de petroleo em um extrator tipo
Soxhlet. A analise de cinzas foi realizada por meio de incineracdo em mufla a 550°C por
5 horas. A porcentagem de carboidrato dos snacks foi determinada pela subtracdo de
100% pela porcentagem de umidade, proteina, lipidios e cinzas. O valor caldrico foi
determinado pela multiplicacéo da porcentagem de proteina e carboidrato por 4 e gordura
por 9 (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008).

5.4.5 Andlises microbiologicas

Foram realizadas as analises de Salmonella/25g, B. cereus presuntivo/g, Escherichia
coli/g e Bolores e leveduras/g conforme exigéncias da legislacdo vigente no Brasil para
biscoitos. Os resultados foram comparados com os padrdes microbioldgicos estabelecidos
pela RDC 331 (BRASIL, 2019) e IN 60 (BRASIL, 2019b). As amostras foram coletadas
assepticamente, pesadas e diluidas em tampdes especificos. Para contagem de E. coli e
analise de Salmonella foram utilizados os kits comerciais Compact Dry EC® e Compact
Dry SL®. A contagem de B. cereus foi realizada pelo método de plaqueamento APHA
31,61:2015 (BENNETT; TALLENT; HAIT, 2015). A contagem de bolores e leveduras
em alimentos foi realizada pelo método de plagueamento APHA 21:2015 (RYU; WOLF-
HALL, 2015).
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5.4.6 Avaliacéo Sensorial

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal
Rural de Pernambuco (CEP/UFRPE), sob inscrigdo n°. 49517221.8.0000.9547. A ciéncia
do Termo de Consentimento Livre e Esclarecimento (Apéndice 1) e a autorizacdo da
divulgacdo cientifica dos resultados foi realizada antes da entrega da ficha de avaliag&o.

A avaliacdo sensorial foi realizada com 64 provaveis consumidores, voluntarios,
ndo treinados, dos dois géneros, entre 16 e 67 anos, no Laboratorio de Analise Sensorial
de Alimentos do Departamento de Ciéncias do Consumo - UFRPE, provido de cabines
individuais com luz fluorescente branca. Os snacks foram fritos em temperatura
controlada em torno de 180°C e servidos monadicamente em copos descartaveis brancos,
codificados com nimeros de trés digitos, juntamente com agua para a limpeza das papilas
gustativas entre as amostras. A ordem de apresentacdo das amostras seguiu 0
delineamento de blocos completos balanceados segundo WAKELING e MACFIE
(1995). A Ficha de Avaliacdo (Apéndice 2) contemplou o perfil dos candidatos (idade,
género) e os testes de aceitacdo e ordenacdo em relacéo a preferéncia, conforme descrito
por Minim (2018). No teste de aceitacao foi utilizada a escala heddnica de 9 pontos (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). Os atributos sensoriais avaliados foram
aparéncia, cor, odor, textura, sabor, e aceitacdo global. O teste de ordenacéo foi utilizado

para determinar a ordem de preferéncia entre as formulacdes.

5.5 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados das analises laboratoriais foram inicialmente avaliados quanto a
normalidade e homogeneidade das variancias. Quando atendidos os pré-requisitos
(normalidade e homogeneidade) foi realizada analise de variancia com 2 fatores (Two
Way ANOVA) (produto cru ou frito) para as analises de cor e composicdo centesimal, e
analise de variancia com 1 fator (One Way ANOVA) (produto frito) para as analises de
expansdo linear e andlise sensorial. Posteriormente foi aplicado o teste de comparacéo de
médias (teste de Tukey) utilizando o nivel de 5% de significancia (p<0,05). O teste de

ordenacéo foi realizado segundo Tabela de Newell e MacFarlane (1987), citado por Silva
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(1997). As andlises foram realizadas com o auxilio do programa estatistico Jamovi (“The
Jamovi Project”, 2021).

6 RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 MATERIAS PRIMAS

A farinha da casca de maracuja apresentou baixa porcentagem de umidade,
proteinas, lipideos e atividade de &gua (Tabela 2) e foram proximas ao encontrado por
Cazarin et al. (2014) e Garcia, Milani, Ries (2020).

A cor instrumental do concentrado proteico de saramunete obtido no presente
estudo diferiu do obtido por Amaral et al. (2021), sendo que o valor de L* foi maior (mais
claro), o valor a* foi menor (menos vermelho) e o valor de b* foi maior (mais amarelado)
(Tabela 2). Como a metodologia adotada foi semelhante, as variagbes podem estar
relacionadas a variacdo natural da coloragdo desta espécie de peixe.

Os valores de umidade, Aw e cinzas do CPS (Tabela 2) foram similares aos
encontrados por Amaral et al. (2021). A porcentagem de proteina foi maior e a de lipideos
foi menor que a encontrada por Amaral et al. (2021), provavelmente devido a maior
extracdo de lipideos no processamento. O concentrado proteico de saramunete possui
baixa porcentagem de carboidratos (Tabela 2), tendo seu valor calorico aumentado devido
a porcentagem de lipideos. Correa et al. (2022) elaboraram farinha de peixe do pirarucu
(Arapaima giga) e encontraram teor de proteina de 50,46% e de lipideos de 7,8%, o teor
de proteina foi menor que o encontrado neste estudo, pois a elaboracdo da farinha nédo
envolve a etapa de concentracdo da proteina. O teor de lipideos foi semelhante pois o

pirarucu é um peixe com baixo teor de gordura.
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Tabela 2 - Cor instrumental - L*, a* e b*, composicdo centesimal - umidade, cinzas,
proteina, lipideos, carboidratos, valor caldrico e atividade de agua das matérias primas
(farinha da casca de maracuj - FCM e concentrado proteico de saramunete - CPS)

Analises FCM CPS
Cor instrumental
L* 74,04+2,08 58,61+2,10
a* 4,00+0,25 3,54+0,41
b* 28,29+0,19 29,50+0,61
Composigéo centesimal (%)
Umidade 10,66+0,20 3,61+0,17
Cinzas 6,08+0,20 3,02+0,10
Proteina 5,67+0,20 81,90+0,66
Lipideos 2,26+0,08 7,93+1,21
Carboidratos 74,6%0,26 3,43+0,50
Valor calérico (Kcal/100g) 341,44+0,31 412,67+7,19
Atividade de 4gua (Aa) 0,63+0,00 0,50+0,01

6.2 COR INSTRUMENTAL DOS SNACKS

Para os snacks crus, ndo houve diferenca significativa na luminosidade (valor de L*)
entre tratamentos. Nos snacks fritos, a luminosidade foi maior no tratamento controle,
sendo que nos demais tratamentos os valores de L* foram menores e sem diferenca entre
tratamentos (Tabela 3). Observa-se que a adicdo de farinha de casca de maracuja
(tratamentos FCM e CPS+FCM fritos) diminuiu o valor L*, tornando os snacks mais
escuros. Esse resultado esta de acordo com o relatado por Huda et al. (2010), que afirma
que o tipo de farinha usada nos snacks de pescado afeta a luminosidade do produto. Além
disso, a adicdo de CPS (tratamentos CPS e CPS+FCM fritos) também diminuiu o valor
de L*. Huda et al. (2010) afirmam que quanto maior o teor da carne do peixe, menor o
valor de L* nos snacks, pois a carne de pescado possui pigmento de coloracdo propria,
que dependendo da espécie, ird escurecer mais ou menos o produto. A menor
luminosidade observada nos snacks fritos dos tratamentos com adicdo de CPS e FCM sdo
um resultado do escurecimento de proteinas e carboidratos (valores maiores nestes
tratamentos) devido a Reacdo de Maillard (ZZAMAN; YUSOFF; YANG, 2017). De
maneira geral, os valores de L* dos shacks do presente estudo foram proximos aos
observados por Zzaman et al. (2017), os quais variaram de 51,68 a 66,5.

Para os snacks crus e fritos, a intensidade de vermelho (valor de a*) foi menor no
tratamento controle, sendo maior e sem diferenca significativa entre os demais
tratamentos (Tabela 3). O maior valor de a* esta relacionado a utilizagdo da FCM e do

CPS (Tabela 2), que possuem pigmentos com coloragdo mais avermelhada. Ribeiro et al.
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(2018) obtiveram maiores valores de a* em massa alimenticia com adicdo de farinha de
casca de maracuja amarelo. Os valores encontrados foram semelhantes aos encontrados
por Huda et al. (2010), ao analisar snacks de pescado de diferentes produtores da Malasia
(média de 3,84, variando de 1,03 a 5,89) e Tamsir et al. (2021), que encontraram valores
de 2,13 a4,57.

Para os snacks crus, ndo houve diferenca significativa na intensidade de amarelo
(valor de b*) entre tratamentos (Tabela 3). Para os snacks fritos, o menor valor da
intensidade de amarelo foi no tratamento controle, o maior valor foi no tratamento
CPS+FCM e os demais tratamentos (CPS e FCM) tiveram valores intermediarios, sem
diferenga significativa entre si. Os valores de b* encontrados no presente estudo foram
maiores que os encontrados por Huda et al. (2010), que variaram de 7,77 a 20,62 (média
de 16,12). Nur Liyana et al. (2019) encontraram o valor de 39,84 em keropok feito com
farinha de feijdo vermelho. Essa diferenca pode ser explicada pelos ingredientes
utilizados nos snacks pois a farinha de milho, farinha da casca de maracuja e a carne do
saramunete possuem intensidade de amarelo elevados. A maior intensidade de amarelo
(maior valor de b*) observada nos snacks fritos dos tratamentos com adicdo de CPS e
FCM séo resultado do escurecimento de proteinas e carboidratos (valores maiores nestes
tratamentos) devido a Reacdo de Maillard (ZZAMAN; YUSOFF; YANG, 2017).

Tabela 3 - Parametros cromaticos (L*, a* e b*) de snacks (cru e coccionado) elaborados
com concentrado proteico de saramunete (CPS), farinha da casca do maracuja (FCM),
combinacdo (CPS+FCM) e controle (CONT)

Parametros Tratamentos
cromaticos
CONT CPS FCM CPS+FCM
L* 63,1745,33a 65,05+1,97a 64,36+3,46a 58,17+1,84a
Produto cru a* -0,90+1,06b 2,50+0,26a 3,16+0,61a 4,00+0,27a
b* 34,27+4,90a 33,54+1,70a 33,59+3,67a 30,54+0,75a
Produto L* 72,53+2,46a 64,77+1,16b 63,14+1,38b 59,63%2,72b
coccionado
a* -1,87+0,42b 2,36+1,49a 3,15+0,64a 4,36%0,54a
b* 26,60+1,61b 32,22+2,25ab  31,95+2,59ab  33,58+2,10a

!Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa de acordo com o teste
de Tukey (p<0,05).
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6.3 EXPANSAO LINEAR

Observou-se variagdo significativa (p<0,05) na expanséo linear dos snacks entre
tratamentos. Os snacks elaborados com FCM apresentaram maior expansao, seguido do
tratamento CONT. Os tratamentos CPS e CPS+FCM apresentaram menor expansao, e
sem diferenca significativa (p>0,05) entre tratamentos (Tabela 4). A adicdo do
concentrado proteico de saramunete (CPS) interferiu negativamente na expansdo do
produto. Isto pode ter ocorrido pela interacdo da proteina com os granulos de amido,
dificultando a gelatinizacdo do amido (NURUL et al., 2009) e, portanto, a expanséo dos
snacks. No entanto, a adicdo da FCM proporcionou snacks com maiores expansdes
lineares, provavelmente pelo alto contetdo de carboidrato deste ingrediente (Tabela 2),
pois a maior expansdo linear é alcancada quando os granulos de amido nos snacks séo
totalmente expandidos (ZZAMAN; YUSOFF; YANG, 2017).

Porém, os valores encontrados de expansdo dos snacks do presente estudo foram
baixos, pois segundo Huda et al. (2010), a expans&o linear de snacks de pescado deve ser
superior a 77% para se obter uma boa crocancia do produto. A menor expansdo dos snacks
do estudo em relacdo ao comentado por Huda et al. (2010) pode ser explicado pela
auséncia de carne de pescado in natura, alterando a consisténcia da massa e a formacéo
do gel. A proteina do pescado in natura forma finos feixes musculares que sdo
distribuidos uniformemente no gel de amido e produzem a expansao desejada (CHEOW et
al., 1999).

Tabela 4 - Expansdo linear dos snacks elaborados com concentrado proteico de
saramunete (CPS), farinha da casca do maracuja (FCM), combinacdo (CPS+FCM) e
controle (CONT)

Parametro Tratamentos

textural CONT CPS Y CPSIECH
Prqduto Expansdo (%) 13,45+3,42b 3,23+0,28c 23,4248,01a 3,52+0,95¢
coccionado

! etras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa de acordo com o teste
de Tukey (p<0,05).

6.4 COMPOSICAO CENTESIMAL
Nos shacks crus, a porcentagem de umidade foi menor no tratamento FCM,

enquanto nos outros tratamentos ndo houve diferenca significativa entre si (Tabela 5). Os
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tratamentos fritos ndo apresentaram diferenca significativa (p>0,05) na umidade entre si.
Os valores encontrados para 0s tratamentos dos snacks fritos sdo proximos aos
encontrados na literatura para snacks de pescado, os quais variam entre 3,07 a 7,58%
(CORTEZ-NETTO et al., 2014;ZZAMAN, YUSOFF, YANG, 2017).

A porcentagem de cinzas dos snacks ndo apresentou variagdo significativa
(p>0,05) entre os tratamentos nos snacks crus (Tabela 5). Nos snacks fritos, os
tratamentos com adicdo de CPS (CPS e CPS+FCM) apresentaram maiores valores.
Baskar et al. (2022) encontraram aumento significativo da porcentagem de cinzas em
snacks extrusados enriquecidos com farinha de peixe. Os valores encontrados sdo
menores que 0s existentes na literatura, os quais variam de 2,3 a 8,90 em snacks de
pescado fritos (CORTEZ-NETTO et al., 2014; ZZAMAN, YUSOFF, YANG, 2017; ZIM
et al.,, 2019). Essa diferenca pode ser explicada pelos ingredientes utilizados,
principalmente pela porcentagem de sal utilizado. Nas formulagGes dos autores citados
acima a porcentagem de sal variou entre 2 a 3%, enquanto no presente estudo, a
concentracdo de sal utilizada foi de 1%. No presente estudo ndo foi utilizado glutamato
monossodico, nem bicarbonato de sddio, como no estudo feito por Zzaman et el. (2017)
ou grande quantidade de temperos como no estudo feito por Zim et al. (2019).

Nos snhacks crus, a maior porcentagem de proteina foi encontrada no tratamento
CPS+FCM, seguido do tratamento CPS, e 0s menores valores nos tratamentos FCM e
controle, sem diferenca significativa entre si (Tabela 5). Isto mostra a importancia da
adicdo do CPS na suplementacdo proteica de snacks. Este resultado confirma o
encontrado por Baskar et al. (2022) e Correa et al. (2022), que encontraram aumento da
porcentagem de proteina em snacks extrusados enriquecidos com farinha de peixe. No
entanto, os valores sdo menores que 0s encontrados em outros snacks de pescado (8,58 a
12,61) (CORTEZ-NETTO et al., 2014;ZZAMAN, YUSOFF, YANG, 2017; ZIM et al.,
2019). Nestes artigos utilizou-se carne de pescado na proporcao de 20 a 45%, enquanto
que no presente estudo utilizou-se a adicdo de 5% de CPS pois a porcentagem de proteina
nos snacks de pescado esta relacionada a espécie do peixe e a proporcdo da carne de
pescado e amido adicionado (ZZAMAN; YUSOFF; YANG, 2017). A porcentagem de
proteina nos snacks fritos foi menor do que nos crus, devido ao aumento da porcentagem
de lipideos pela absorcdo de dleo na fritura.

Nos snacks crus ndo houve variagéo significativa na porcentagem de lipideos entre
tratamentos (Tabela 5) e foram préximos ao observados nos snacks de pescado estudados

previamente por outros autores onde variou entre 0,60 a 3,43% (HUDA et al., 2010;
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CORTEZ-NETTO et al., 2014;ZZAMAN, YUSOFF, YANG, 2017; ZIM et al., 2019).
Os snacks fritos apresentaram maiores porcentagens de lipideos em relacdo aos snacks
crus devido & absorcéo de dleo durante a fritura. A maior porcentagem de lipideos foi
encontrada nos tratamentos controle, CPS e FCM, sem diferenga significativa entre si. O
menor valor foi encontrado no tratamento CPS+FCM. A adigédo de concentrado proteico
de pescado reduziu a absorc¢do de 6leo durante a fritura, explicado pela menor expansao
linear no momento da fritura (Tabela 4) e consequente menor formacao de areas de ar e
menor absorcdo de dleo. Os valores de lipideos dos snacks fritos elaborados com CMS
de tilapias encontrados por Cortez Netto et al. (2014) apresentaram média de 16,53% de
lipideos e foram proximos ao observado nos tratamentos CONT e FCM.

Nos snacks crus, os tratamentos controle e FCM apresentaram maiores valores de
carboidrato (Tabela 5) e sem diferenca entre si. Nos tratamentos com adi¢édo de CPS (CPS
e CPS+FCM) apresentaram valores menores de carboidrato, provavelmente pela maior
porcentagem de proteina. Nos snacks fritos, ndo houve diferenca significativa entre
tratamentos. Os valores encontrados sdo proximos aos encontrados por Cortez Netto et
al. (2014), variando de 66,74% a 75,87%, e Huda et al. (2010), no qual variou entre 53,62
a 80,43%.

Nos snacks crus o tratamento FCM apresentou maior valor calérico (Kcal/100g)
(Tabela 5). Isto se deve, provavelmente, devido ao maior conteudo de carboidrato da
farinha da casca de maracuja (Tabela 2). Os tratamentos fritos apresentaram maiores
valores caldricos que os tratamentos crus devido a alta porcentagem de lipideos. Entre os
tratamentos fritos, o tratamento CPS+FCM apresentou menor valor caldrico que 0s
demais tratamentos, explicado pela menor porcentagem de lipidios, devido a menor
absorcdo de 6leo causada pela menor expansao deste tratamento (Tabela 4). Os valores
encontrados foram similares aos encontrados por Cortez Netto et al. (2014) nos shacks
fritos, variando de 446,60 a 449,50 Kcal/100g, e menores que o encontrado por Neiva et
al. (2011), o qual encontrou o valor de 518,07 Kcal/100g.

Nos snacks crus, o maior valor de atividade de agua foi no tratamento controle
(Tabela 5). Os tratamentos CPS e CPS+FCM apresentaram valores intermediarios, sem
diferenca entre si. Isso pode ser explicado pela maior porcentagem de proteina, deixando
menos agua livre. O tratamento FCM apresentou menor valor, devido a menor umidade
neste tratamento. Nos snacks fritos, ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos
(Tabela 5). Nos tratamentos fritos os valores de atividade de &gua foram menores que nos

tratamentos crus, devido provavelmente a perda de agua durante a fritura. Os valores de
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atividade de &gua dos snacks do presente estudo foram maiores que os observados por
Cortez Netto et al. (2014), nos quais variam entre 0,39 a 0,48 e Neiva et al. (2011), que
observou atividade de &gua de 0,36 em snacks de pescado. Valores de atividade de agua
abaixo de 0,6 inibem o crescimento microbiano (FRANCO; LANDGRAF, 2004) e,
consequentemente, os snacks de todos os tratamentos apresentaram boas caracteristicas
de conservacdo. Uma série de fatores como a presenca de amido na formulacdo e
processos de secagem e fritura podem levar a baixa atividade de &gua dos snacks
(SHAVIKLO et al., 2011).
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Tabela 5 - Umidade, cinzas, proteina, lipideos, carboidratos, valor calorico e atividade de
agua de snacks (cru e coccionados) elaborados com concentrado proteico de saramunete
(CPS), farinha da casca do maracuja (FCM), combinagdo (CPS+FCM) e controle
(CONT)

Tratamentos
CONT CPS FCM CPS+FCM
Umidade (%) 18,63+0,47a  18,55+0,90a 16,24+0,31b  19,71+1,01a
Cinzas (%) 0,71+0,08a 0,76x0,34a 0,81+0,01a 0,62+0,39a
Proteina (%) 2,94+0,10c 6,70+0,10b 2,91+0,13c 6,75+0,32a
Produto Lipideos (%) 1,69+0,27a 1,93+0,42a 2,91+0,64a 2,16+0,36a
e Carboidratos ~ 75,86+0,61a  71,89+1,64b  76,9840,38a  70,61+0,83b
(%)
Valor calérico  330,45+0,59b 331,76+4,77b 345,75+4,38a 328,88+6,75b
(Kcal/100g)
Atividade de 0,72+0,00a 0,62+0,00b 0,61+0,01c 0,62+0,00b
agua
Umidade (%) 7,34%0,77a 6,54+0,24a 6,08+0,39%a 6,72+0,24a
Cinzas (%) 0,84+0,14ab 0,93+0,06a 0,67+0,09b 1,01+0,07a
Produto Proteina (%) 2,16+0,42b 5,50£0,73a 2,31+0,48b 5,69+0,21a
coccionado .,
Lipideos (%) 16,13+2,24a  11,79+1,79a  13,50+2,00a 7,07+1,42b
Carboidratos 73,46+2,87a  75,18+2,52a  77,40+1,96a 79,44+1,67a
(%)
Valor calérico  447,67+9,96a 428,86+8,85a 440,32+9,26a 404,12+6,97b
(Kcal/100g)
Atividade de 0,58+0,01a 0,58+0,01a 0,56+0,01a 0,56+0,00a
agua

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa de acordo com o teste
de Tukey (p<0,05).

6.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS

N&o houve desenvolvimento de microrganismos como Salmonella/25g, B. cereus
presuntivo/g e Escherichia coli/g. O resultado da analise de bolores e leveduras foi de 10*
UFC/g em todos os tratamentos. Os resultados foram comparados com os padrbes
microbioldgicos estabelecidos pela RDC 331 (BRASIL, 2019) e IN 60 (BRASIL, 2019b).
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Todos os resultados de anélises microbioldgicas atenderam as exigéncias da legislagao

vigente no Brasil para biscoitos, se mostrando, portanto, seguros para 0 consumo.

6.6 ANALISE SENSORIAL

6.6.1 Teste de Aceitagdo

A aparéncia e a cor dos snacks dos tratamentos CONT, FCM e CPS foram mais
bem aceitas, enquanto o tratamento CPS+FCM obteve a menor aceitacdo nesses
parametros (Tabela 6). Isto mostra que a aparéncia e a cor dos snacks elaborados com a
adicéo separada da FCM e CPS foram melhor aceitas do que quando realizada a mistura
das duas. Este resultado corrobora com o encontrado na Tabela 3, na qual os snacks do
tratamento CPS+FCM apresentaram menor luminosidade (valor de L*) e maior
intensidade de vermelho (valor de a*), sendo mais escuros que 0S outros tratamentos.
Cortez Netto et al. (2014) tambeém observaram menor aceitagdo da cor para os snacks de
pescado com cor mais escura. Os valores encontrados pelo pesquisador foram similares
aos encontrados no presente estudo, entre 6,0 e 7,0 (“gostei ligeiramente”). Zim et al.
(2019) observaram maior aceitacdo no snack com cor alaranjada, com avaliacdo de
“gostei moderadamente”. enquanto outros snacks receberam a avaliagdo de “‘gostei
ligeiramente”. Tamsir et al. (2021) também encontraram valores entre 6,0 e 7,0 (“gostei
ligeiramente™) nos atributos aparéncia e cor para snacks do tipo keropok.

O odor dos snacks nao apresentou variacdo significativa (p>0,05) entre
tratamentos (Tabela 6) com notas médias equivalentes a “gostei ligeiramente”. 150 pode
ter acontecido devido estes ingredientes apresentarem odor suave. Cortez Netto et al.
(2014) encontraram valores similares no atributo odor para snacks elaborados com CMS
de tilapia, variando de 6,53 a 6,80 (“gostei ligeiramente™). Zim et al. (2019) obtiveram
avaliagdes “gostei ligeiramente” para snacks de pescado elaborados com formula
tradicional, enquanto snacks adicionados de temperos foram avaliados como “gostei
moderadamente”.

A melhor aceitacdo da textura dos snacks foram naquelas elaboradas com FCM,
enguanto as menos aceitas foram naquelas dos tratamentos CPS ou CPS+FCM (Tabela
6). Isto pode indicar que a adi¢do do CPS pode ter prejudicado a textura dos snacks. Este
resultado esta relacionado diretamente com a expansdo linear (Tabela 4), na qual o
tratamento FCM apresentou a maior expansdo e os tratamentos CPS e CPS+FCM

apresentaram menor expansdo. Cortez Netto et al. (2014) relatam diminuig&o da aceitagédo
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sensorial do atributo textura com o aumento da porcentagem de inclusdo de CMS de
tildpia nos snacks. Os valores encontrados pelos pesquisadores variaram de 5,6 (40% de
adicdo) a 7,6 (20% de adicdo). Tamsir et al. (2021) encontraram valores maiores de
aceitacdo de textura para snacks do tipo keropok feitos por fritura em 6leo, entre 5,0 e 6,0
(“nem gostei/nem desgostei”).

O melhor resultado de sabor foi no tratamento com adi¢do de FCM, enquanto o
menos aceito foi no CPS + FCM (Tabela 6). Isto pode indicar que a adi¢do do CPS piorou
0 sabor dos snacks. Este resultado pode estar relacionado ao sabor de pescado néo ser
comum nos snacks que o brasileiro consome, causando menor aceitagdo. Cortez Netto et
al. (2014) observaram diminuicdo da aceitagdo sensorial do atributo sabor com o aumento
da incluséo de CMS de tilapias em snacks (inclusdo de 20 para 40% de CMS). Zim et al.
(2019) obtiveram avalia¢des “gostei ligeiramente” para snacks de pescado elaborados
com férmula tradicional, enquanto snacks adicionados de temperos foram avaliados como
“gostei moderadamente”. Tamsir et al. (2021) encontraram valores entre 6,0 e 7,0 (“gostei
ligeiramente™) no atributo sabor para snacks do tipo keropok elaborados por fritura em
oleo.

A aceitacdo global dos snacks apresentou melhores resultados no tratamento
CONT ou com adi¢do de FCM. No entanto, a combinagdo CPS + FCM ou CPS foram os
menos aceitos (Tabela 6). Cortez Netto et al. (2014) relataram diminuicdo da aceitacdo
global com a incluséo de 20 a 40% de CMS de tilapia nos snacks. Os valores encontrados
pelos pesquisadores variaram entre 5,9 (40% de adi¢éo) a 7,0 (20% de adicdo). Zim et al.
(2019) obtiveram avalia¢des “gostei ligeiramente” para snacks de pescado elaborados
com férmula tradicional, enquanto snacks adicionados de temperos foram avaliados como
“gostei moderadamente”. Tamsir et al. (2021) encontraram valores entre 6,0 e 7,0 (“gostei
ligeiramente™) no atributo aceitacdo global para snacks do tipo keropok elaborados por

fritura em 6leo.



44

Tabela 6 — Teste de aceitacdo sensorial com os quesitos aparéncia, cor, odor, textura,
sabor e aceitag@o global de snacks elaborados com concentrado proteico de saramunete
(CPS), farinha da casca do maracuja (FCM), combinagdo (CPS+FCM) e controle

(CONT)

Quesito sensorial Tratamentos Média £ desvio
padréo
Aparéncia CONT 7.03 +1.57a
CPS 6.39 + 1.77ab
CPS +FCM 5.91 + 2.03b
FCM 6.73 £ 1.57a
Cor CONT 7.14 +1.61a
CPS 6.70 + 1.72ab
CPS +FCM 6.06 + 2.07b
FCM 6.98 + 1.45a
Odor CONT 6.02 £ 1.75a
CPS 573 £1.70a
CPS +FCM 5.58 + 1.89a
FCM 6.02 + 1.65a
Textura CONT 4.95 + 2.45ab
CPS 4.42 +2.35b
CPS +FCM 4.02 +2.18b
FCM 5.84 £ 2.28a
Sabor CONT 5.64 £ 2.11ab
CPS 5.05 £ 2.23ab
CPS +FCM 4.75 = 2.09b
FCM 5.89 £ 2.20a
Aceitacdo Global CONT 5.64 £ 2.00ab
CPS 4.98 + 1.94ab
CPS +FCM 4.75 £ 1.98b
FCM 5.83 £2.10a

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.

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (p<0,05) de acordo
com o teste de Tukey.

Na Figura 9, é possivel observar que o tratamento FCM apresentou maiores notas
nos quesitos textura, sabor e aceitacdo global, sequido do tratamento controle. Nos
quesitos aparéncia e cor, o tratamento controle obteve maior aceitacdo, seguido do
tratamento FCM. O tratamento CPS obteve valores intermediarios, enquanto o tratamento
CPS+FCM obteve os menores valores. O menor valor foi obtido no quesito textura para
o0 tratamento CPS+FCM. Desta forma, é necessario que novos estudos sejam realizados

de forma a melhorar a textura dos snacks com a adi¢do de CPS.
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Figura 9 - Gréfico tipo radar do teste de aceitacdo sensorial de snacks elaborados com
concentrado proteico de saramunete (CPS), farinha da casca do maracuja (FCM), combinacéo
(CPS+FCM) e controle (CONT)

«=@=CONT ==@=CPS FCM  e=@==CPS +FCM

Aparéncia
8

7

Aceitacgdo Global Cor

Sabor Odor

Textura

6.6.2 Teste de Ordenacao
Para o teste de ordenacao (preferéncia) (Tabela 7), os tratamentos CONT e FCM
foram os preferidos. Os tratamentos CPS e CPS+FCM foram os menos preferidos. Estes

resultados confirmam os resultados encontrados no teste de aceitacéo.

Tabela 7 - Teste de ordenacdo (preferéncia)

Tratamentos Preferéncia

CONT 175a
CPS 143b
FCM 188a
CPS+FCM 124b

Letras diferentes indicam diferenca significativa ao nivel de significancia a 5%.
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7 CONCLUSAO

A suplementagéo de concentrado proteico de saramunete melhorou a qualidade
nutricional e aumentou a concentracdo de proteina dos snacks. Houve menor expansdo
linear e menor aceitagdo na textura dos snacks elaborados com concentrado proteico de
saramunete. A adicdo de farinha de casca de maracuja gerou ganhos tecnolégicos nos
snacks, ao melhorar sua expanséo linear. Os snacks desenvolvidos foram aceitos pelos

consumidores.
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APENDICE 1 - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)
(Elaborado de acordo com a Resolugao 466/2012-CNS/CONEP)

Convido V.Sa. a participar da pesquisa “AVALIACAO DE SNACKS SUPLEMENTADOS COM
CONCENTRADO PROTEICO DE SARAMUNETE (Pseudupeneus maculatus) E FARINHA DA CASCA DE
MARACUIJA (Passiflora edulis)” sob responsabilidade do pesquisador Dr. Paulo Roberto Campagnoli de Oliveira Filho
e Mestranda Ana Beatriz Benevides, cujo objetivo é avaliar o saramunete como matéria-prima para o desenvolvimento
de produtos alimenticios inovadores.

Para a realizagdo deste trabalho usarei os seguintes métodos: 60 provadores fardo a avaliagdo sensorial dos
produtos do experimento. Foram desenvolvidos produtos inovadores como snacks tipo keropok elaborados com
concentrado proteico de saramunetes e farinha da casca de maracujas. O provador devera avaliar (olhar, cheirar e comer)
os produtos e responder as perguntas solicitadas na ficha. Serd entregue uma ficha para cada provador. A duragio do
teste para cada pessoa sera de aproximadamente 10 minutos.

Esclareco que manterei em anonimato, sob sigilo absoluto, durante e ap6s o término do estudo, todos os dados
que indiquem o sujeito da pesquisa usando apenas, para divulgacao, os dados inerentes ao desenvolvimento do estudo.
Naio serdo utilizados no estudo qualquer tipo de midia que possa identifica-lo tais como filmagens, fotos, gravagdes, etc.

Declaro que podera haver algum risco caso o participante possua alergia a algum dos seguintes ingredientes
utilizados na elaboragao dos produtos, tais como: carne de pescado, sal, pimenta do reino, farinha da casca de maracuja,
farinha de milho, amido de mandioca, 6leo de soja, e aditivos alimentares como acido fosférico e alcool de cereais.

Caso vocé venha a sentir algum tipo de desconforto, mal-estar ou intoxicagdo, comunicar imediatamente ao
pesquisador para que seja encaminhado ao Pronto Socorro mais proximo. Na garantia de que em caso haja algum dano
a sua pessoa (ou o dependente), os prejuizos serdo assumidos pelo pesquisador, inclusive acompanhamento médico e
hospitalar (se for o caso).

Os beneficios esperados com o resultado desta pesquisa sdo: Aproveitar o saramunete para a elaboragdo de
produtos inovadores de alto valor agregado e de boa qualidade nutricional, incentivar o consumo de pescado no Brasil,
possibilitar a melhora da renda de pescadores artesanais, promover a interacdo e colaboragao entre os grupos de pesquisa
envolvidos da UFRPE.

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
responsavel inclusive acompanhamento médico e hospitalar (se for o caso). Caso haja gastos adicionais, os mesmos
serdo absorvidos pelo pesquisador.

Nos casos de duvidas e esclarecimentos o (a) senhor (a) deve procurar o pesquisador Paulo Roberto Campagnoli
de Oliveira Filho e/ou Ana Beatriz Benevides, Universidade Federal Rural de Pernambuco, Departamento de Pesca e
Aquicultura, Rod. Dom Manoel de Medeiros, S/N, Dois Irmaos — Recife — PE — Brasil. CEP:52171-900, tel: (81) 3320-
6501/(81) 98241-8945.

Caso suas duvidas ndo sejam resolvidas pelo pesquisador ou seus direitos sejam negados, favor recorrer ao
Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal Rural de Pernambuco, localizado na Rua
Dom Manuel de Medeiros, s/n - Dois Irmaos, Recife/PE, 1° andar do Prédio Central da Reitoria da UFRPE ou pelo
telefone (81) 3320-6638 ou através do e-mail: cep@ufipe.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 divulgacao e a publicagdo de toda informagao 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: / /

fanto o € Mivtine Fildng

Assinatura do Sujeito (ou responsével) Assinatura do Pesquisador Assinatura do Pesquisador
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APENDICE 2 - FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL

Fichan®
Nome : Data: VI
Idade: Sexo: Masculino () Feminino ( )
E-mail:
TESTE DE ACEITACAO

1. Por favor, utilizando a escala abaixo avalie cada amostra de SNACK para descrever o
quanto vocé gostou ou desgostou do produto. Entre as avaliagdes das amostras, enxague a
boca com agua e espere 30 segundos.

o AMOSTRA N°
9 - Gostei muitissimo; -
8 - Gostei muito; APARENCIA
7 - Goste@ rpoderadamente; COR
6 - Gostei ligeiramente;
5 - Nem gostei / nem desgostei; ODOR
4- Desgoste% ligeiramente; TEXTURA
3 - Desgostei moderadamente;
2 - Desgostei muito; SABOR
1 - Desgoste1 muitissimo. ACEITACAO GLOBAL

Comentarios:

TESTE DE ORDENACAO PREFERENCIA

2. Por favor, avalie da esquerda para a direita cada uma das quatro amostras codificadas de
SNACK e ordene-as em ordem decrescente de preferéncia. Entre as avaliagdes das amostras,
enxague a boca com agua e espere 30 segundos.

+ preferida - preferida

Comentarios:
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