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1 Introducéo

A elaboracgdo de produtos reestruturados empanados a base de tilapia é uma alternativa
para favorecer o consumo desta fonte proteica de alta qualidade e diversificar a gama de
produtos com esta matéria-prima. Esses produtos podem ser produzidos com subprodutos da
filetagem, agregando valor a carne mecanicamente separada (CMS). Na filetagem da tilapia,
sdo geradas a CMS da carcaca e a CMS das aparas do corte em “V”. A CMS é fonte de
proteinas, minerais e vitaminas, o que demostra a sua importancia devido ao seu elevado valor
nutricional (BORDIGNON et al, 2010; GONCALVES, 2011). Adicionalmente, os produtos
empanados sdo de facil preparo, praticos e aceitaveis sensorialmente. As caracteristicas do
empanado sofrem influéncia da qualidade da matéria prima utilizada, do sistema de cobertura,
do tempo e da temperatura de pré-fritura. Ademais, o processamento destes produtos € uma
forma de retardar a perecibilidade do pescado, uma vez que estes apresentam maior vida-de-
prateleira comparado com a carne crua (GONCALVES, 2011).

2 Objetivo
Desenvolver e caracterizar tirinhas empanadas elaboradas a partir de carne

mecanicamente separada de tilapia.

3 Metodologia
Para a elaboracdo das formulacGes das tirinhas empanadas foram utilizados 30% CMS
da carcaga, 70% CMS das aparas do corte em “V”, 0,5% sal, 0,9% condimentos, 3% amido,

2,5% agua gelada e as coberturas de empanamento forneavel. Os ingredientes foram
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adicionados com base na massa total de CMS. As tirinhas foram assadas em forno combinado
pré-aquecido por 180°C e 10 min. Os parametros fisicos de rendimento de cobertura (%) e
rendimento de cocgdo (%) foram determinados conforme Gongalves (2011). A composi¢édo
centesimal do produto cru foi determinada (1AL, 2008). Todas as analises foram realizadas em
triplicata. Na analise sensorial (CAAE: 36033314.6.0000.5564), participaram 74 avaliadores
ndo treinados avaliando os atributos cor, odor, sabor, textura e impressdo global, utilizando
escala hedbnica de 9 pontos, 1 desgostei muitissimo a 9 gostei muitissimo, e também a
intencdo global com escala de 5 pontos, sendo 1 certamente ndo compraria e 5 certamente

compraria.

4 Resultados e Discussado
Na Tabela 1 estdo expressos os resultados da composicdo centesimal, rendimento de

cobertura (%) e rendimento de coccdo (%) da tirinha empanada a base de CMS de tilapia.

Tabela 1. Resultados da composigdo centesimal, rendimento de cobertura (%) e rendimento

de coccdo (%) das tirinhas empanadas elaboradas com CMS de tilapia.

Parametro Resultado
Umidade (%0 m/m) 605+09
Proteina (% m/m}) ND*
Lipidios (% m/m) T8x02

Cinzas (% m/m) 1.2+0.1
Rendimento de cobertura (%0) 35408
Rendimento de coccio (%) 86505

*Nio determinado

O teor de umidade (60,5 %) foi semelhante ao obtido por Bordignon et al. (2010) em
seu estudo com croquetes empanados elaborados com CMS e aparas do corte em ‘V’ apds
processo de pré-fritura, o qual obteve valores proximos a 57 % para ambos 0s croquetes. O
elevado conteudo de umidade € uma caracteristica do pescado, que pode influenciar a textura
e a caracteristica de crocancia desejavel em produtos empanados. O mesmo estudo apresentou
valores equivalentes a 4,7 % e 1,9 % de lipideos para os crogquetes de CMS e aparas,
respectivamente, enquanto o presente estudo apresentou 8 % deste macronutriente.

Possivelmente, a diferenca é decorrente do fato dos empanados do presente trabalho ser

Anais da VI Jornada de Iniciagdo Cientifica e Tecnoldgica - VII JIC
ISSN 2526-205x



UFFS - CAMPUS ERECHIM

23 E 24 DE OUTUBRO DE 2017

UNIVERSIDADE
FEDERAL DA
FRONTEIRA SUL

HABITATS DE INOVAGAO E DESENVOLVIMENTO )

elaborados com maior porcentagem de CMS de carcaca (30 %), o que fez com que o teor de
lipidios fosse maior do que no estudo com croquetes destas materias-primas separadas. O teor
de cinzas proximo a 1 % foi semelhante ao obtido por Bordignon et al. (2010) para o croquete
empanado de aparas.

As tirinhas empanadas de tilapia desenvolvidas tiveram 35 % e 86 % de rendimento de
cobertura e rendimento de cocc¢do, respectivamente, sendo valores similares aos encontrados
na literatura para produtos empanados elaborados com diferentes sistemas de cobertura.

Segundo Gongalves (2011), o rendimento de cobertura representa o percentual de
cobertura aderido ao produto, sendo que o liquido de empanamento proporciona maior adesao
da cobertura sobre o substrato. Esse pardmetro é um indice importante para a industria de
alimentos, pois representa 0 aumento de peso do produto em 35 % ap6s a aplicacdo do
sistema de cobertura. Ja o rendimento de coccdo esta relacionado ao sistema de cobertura
utilizado que age como barreira contra perda de agua e lipidios, que ocorre no processo de
cocgdo. Considerando que o produto foi assado, obteve-se um elevado rendimento de cocgao
acima de 80 %, similar aos obtidos para empanados submetidos ao processo convencional de
fritura.

O produto empanado foi bem aceito sensorialmente, com médias proximas de 7 para
todos os atributos sensoriais avaliados, que representa “gostei moderadamente” na escala
hedbnica utilizada. Ao passo que a intencdo de compra apresentou média proxima de 3 na
escala de 5 pontos, que corresponde a ‘“talvez comprasse/talvez ndo comprasse” e
“provavelmente compraria”, sendo este resultado semelhante ao encontrado por Bordignon

(2010) em seu estudo com croquete empanado.

5 Concluséo

A tirinha empanada elaborada com CMS de carcaga e CMS de aparas provenientes da
filetagem da tilapia apresentou bom rendimento de cobertura e rendimento de cocgdo, além de
boa aceitacdo sensorial. A composicdo centesimal do produto estava dentro do esperado.
Sendo assim, os produtos reestruturados empanados apresentam-se como uma alternativa para
agregar valor aos subprodutos da filetagem da tilapia, disponibilizando os nutrientes

essenciais presentes nestas matérias-primas, sendo produtos praticos e de facil preparo.
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