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DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS A BASE DE TILAPIA, VISANDO
AGREGACAO DE VALOR: ELABORACAO DE FISHBURGUER

Fabio Henrique Poliseli Scopel, Ernesto Quast?, Marcos Alceu Felicetti?,
Thiago Bergler Bittencourt?!, Camila Ramos Messias®, Danieli Natali Konopkae,
Deise Caroline Biassi’, Maycon Ferreira da Silva®, Rubia Batista Viana®.

No mercado atual nacional, os consumidores estdo cada vez mais exigentes e
atentos a alimentacdo. De modo que a demanda por alimentos saudaveis e que
contribuam de algum modo com a salude estdo cada vez mais presentes na vida do
consumidor. A regido oeste do Parana, é considerada uma grande produtora de
tilapia (Oreochromis sp.). Neste sentido um frigorifico de til4pia da localidade citada,
com o intuito de alcangar novos mercados, tal como a alimentacdo escolar, firmou
uma parceria com a Universidade Federal da Fronteira Sul, especificamente com o
curso de Engenharia de Alimentos, para colaborar no desenvolvimento tecnoldgico
de novas linhas de producédo. Utilizando como base o CMS (carne mecanicamente
separada) de tilapia e filé de tilapia triturado, se desenvolvera hamburguer de peixe,
mais conhecido como fishburguer, alméndegas e empanados de peixe com reduzido
teor de sal e sem adicdo de gordura, com o objetivo de elaborar produtos com
aspectos de “caseiro” e artesanal. Este projeto foi dividido em 4 etapas, onde
incluem, inicialmente, um diagnéstico do estado atual da industria (1),
desenvolvimento de formulagdo e elaboracdo do produto (2), andlises fisico-
guimicas e microbioldgicas (3), e por ultimo, avaliagdo econdmica e sensorial com
uma projecédo de instalagdo de uma unidade piloto de processamento (4). Em todas
as etapas sera feito um levantamento do material bibliografico incluindo temas
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relacionados a legislacdo, formulagdes, andlises e resultados alcangados por outros
pesquisadores. Apods a identificacdo do estado atual realizado na empresa (etapa 1)
e de acordo com critérios definidos pela equipe e a empresa, os trabalhos de
formulacao se iniciaram com a elaboracdo de hamburguer de peixe — fishburguer. As
elaboracdes preliminares foram baseadas em artigos cientificos e na legislacao
vigente no Brasil para hambuarguer, que permite a adicdo de no maximo 30% de
CMS (carne mecanicamente separada). Foi estabelecida uma formulagdo padrao
para o fishburguer (70% de filé de tilapia triturado, 30% de CMS de tilapia, 1% de
sal, 0,5% de alho desidratado em pé, 0,2% de pimenta do reino em po6, 1% de
cebola desidratada em pé, 5% de gelo, PTS (proteina texturizada de soja), amido e
trés tipos condimentos (orégano, manjericdo e alecrim). Para avaliar atributos de
textura como suculéncia e dureza e atributos de sabor e odor, foram testadas trés
diferentes formulagcbes em diferentes concentracbes de amido, PTS e condimentos.
As amostras foram avaliadas sensorialmente pela equipe de trabalho e pela
empresa envolvida no projeto com o objetivo de encontrar a formulacdo mais
adequada as caracteristicas de “caseiro” e artesanal. A partir dos resultados
preliminares obtidos com relacdo a suculéncia e dureza, além das vantagens
industriais como preco e menor perda de agua durante a coccdo, se optou pela
utilizacdo do amido de milho na proporcao de 3% (valor maximo permitido pela
legislacéo), em lugar da PTS ou da mistura das duas como padrao na formulacéo de
fishburguer. Com relacdo aos condimentos, foi estabelecido as concentracbes de
0,3% e 0,5% para orégano e, em fase inicial de testes, 0,6% e 0,3% para manjericdo
e 0,5% e 0,25% para o alecrim.
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