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RESUMO: Na nutricdo humana, o pescado constitui fonte de proteinas de alto valor biolégico, contém
proteina, minerais fundamentais ao organismo e aminoacidos essenciais. O presente trabalho tem como
objetivo desenvolver bolo de milho acrescido de diferentes concentracfes de surimi (0, 10 e 20%) de
pescada amarela, realizou-se andlise sensorial (teste afetivo, frequéncia de consumo, intengdo de compra e
preferéncia-ordenacdo) com alunos de uma escola publica. Ndo houve diferenca significativa entre os
atributos do teste afetivo com excec¢do do sabor para a amostra de 10%, frequéncia de consumo e intencéao
de compra. O indice de aceitagdo foi superior a 70%, indicando que o produto teria uma boa
comercializacdo, dentre as trés amostras de bolo a que apresentou a maior preferéncia pelo publico foi a
com 20 % de surimi.

PALAVRAS-CHAVE: Bolo, alimentacédo infantil e pescado.

CORN CAKE PREPARATION WITH ADDITION OF HAKE SURIMI
CONCENTRATION DIFFERENT YELLOW Cynoscion acoupa (Lacepede , 1802).

SUMMARY: In human nutrition, the fish is a source of high biological value protein, contains protein ,
essential minerals to the body and essential amino acids . This study aims to develop corn cake
supplemented with different concentrations of surimi (0, 10 and 20 %) of yellow hake held sensory analysis
(affective test, frequency of consumption, purchase intent and preference - ordination ) with students of a
public school. There was no significant difference between the attributes of the affective test with the
exception of flavor to the sample of 10%, frequency of consumption and purchase intent. The acceptance
rate was over 70 % indicating that the product had a good trade among the three cake samples with the
highest preference for square was 20 % surimi .

KEYWORDS: cake, baby nutrition and fish

INTRODUCAO

O pescado apresenta em sua composicao importantes fontes de nutrientes para a salde humana
entres eles dmega 3, o qual apresenta baixo teor de gordura saturada importante fonte alimentar de
proteinas possuem baixos teores calGricos e contém outros nutrientes essenciais como vitaminas
lipossoluveis, vitaminas e minerais (Gongalves, 2011)

A carne mecanicamente separada (CMS) de pescado é um produto obtido através de processo de
separacdo mecanizada da parte comestivel, gerando musculo esquelético isentas de visceras, 0ssos e pele.
A CMS ¢ produzida por tecnologia propria e ndo deve ser confundido simplesmente com pescado triturado
(Neiva, 2006).

Tendo em vista a intensa demanda da industria de alimentos por novos produtos, especialmente
com relacdo ao consolidado mercado de bolos, a suplementacdo dos mesmos com concentrado proteico de
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peixe apresenta-se como uma boa alternativa de utilizacido deste subproduto, originando um alimento de
pratico consumo com alto valor nutricional agregado (Reboucas, et al., 2012) Dentro do ramo da
panificacdo o bolo ndo é considerado alimento basico como péo, porém é aceito e apreciado por pessoas de
todas as idades e em qualquer hora do dia (Veit, et al., 2012).

Com o propésito de agregar valor aos mesmos, o presente trabalho teve como objetivo obter um
concentrado protéico (surimi) utilizando carne mecanicamente separada (CMS) de pescada amarela
(Cynoscion acoupa) visando o enriquecimento protéico do bolo de milho com concentracbes de 10% e
20%. Avaliados a partir de analise sensorial contestando a aceitacdo do novo produto, que trara beneficios e
lucros as industrias alimenticias.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados, residuos da filetagem da pescada amarela (Cynoscion acoupa), a qual foi cedida
pela industria GPESCA, localizada na vila de Bacuriteua, Braganca-PA.

O pescado foi armazenado em um isopor com gelo (refrigerado), ap6s a chegada ao laboratério de
probidticos, a polpa foi separada manualmente da carcaga, com o auxilio de uma colher, obtendo a carne de
pescado mecanicamente separada (CMS). A polpa do pescado foi embalada em sacos plasticos de
polietileno e armazenada em refrigerador.

Surimi do residuo de pescada amarela

O residuo resultante da separacdo manual (CMS) foi triturado em multiprocessador doméstico a
baixa temperatura para evitar a desnaturacao das proteinas. O material triturado foi lavado, por cinco vezes,
com 4agua e gelo, na propor¢do de 1:3 (peixe:adgua), sendo que a ultima lavagem foi feita com solucéo
alcoolica (40%). Em seguida, no intervalo de cada lavagem, foi realizada a prensagem, onde a polpa de
peixe foi mantida em saco especifico de malha fina, para que ndo ocorrer a perda de carne, apos a obtencéo
do aspecto gelatinoso, o surimi posteriormente foi pesado e refrigerado.

Elaboracéo dos bolos

Para elaboragdo do bolo foram utilizados os seguintes materiais: flocdo (280g) (19,1%), acucar
(415g) (28,3%) leite de coco, leite (153%) (10,5%) ovos (160g) (10,9%), milho (200g) (13,7%),
manteiga(50g) (3,5%), sal(1g) (0,1%), fermento(15g) (0,9%) totalizando um total de 100% em relacdo ao
peso

Para o bolo com concentragdo de 10% de surimi utilizou-se (28g) (1,9%) o flocdo com
(2529),(17%) ja para a amostra de 20% de surimi utilizou-se (569) (3,8%) , flocdo com (2249) e (15,3%).

Anélise sensorial

Anélise sensorial é uma ferramenta que interpreta, analisa, mede e provoca as rea¢des dos 6rgdos da
visdo, olfato, gosto, tato e audicdo, percebida a0 momento em o ser humano entra em contato com as
caracteristicas dos alimentos e materiais (Freitas, 2008).

A andlise foi realizada na Escola Yolanda Chaves, no municipio de Braganca-PA, com 59
avaliadores ndo treinados, com idade entre 11 a 47 anos, de ambos 0s sexos, constituido por alunos e
professores da Instituicdo Estadual.

A ficha da Analise Sensorial foi composta por um questionério de Habito de Consumo, teste da
Escala Hedbnica de 9 pontos estruturados (INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR
STANDARDIZATION, 1987), variando do gostei muitissimo (9) ao desgostei muitissimo (1), e o teste de
Intengdo de Compra com uma escala de 5 pontos variando de certamente compraria (5) a certamente ndo
compraria (1).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos de acordo com a avaliagdo sensorial dos atributos (cor, aroma, textura, sabor
e aceitacdo global utilizando a estatistica Anélise de Variancia (ANOVA) quadro 1, verificou-se que nao
houve diferenca estatistica significativa entre as amostras avaliadas, exceto para o atributo sabor da amostra
gue tinha 10% do concentrado proteico



Tabelas 1 - Andlise de variancia (teste F) para os atributos do bolo de milho com diferentes concentragoes
de surimi.

Quadrado médio

Frequéncia Intencéo

cv GL Aparéncia Aroma  Cor  Sabor Textura Acelz(l)tggla ° de de
g consumo  compra
Amostras 2  4,73ns 0,89ns 0,24ns 18,63* 4,95ns  0,15ns 13,32ns 3,83ns
Erro 174 3,75 4,10 4,10 4,00 4,11 4,11 4,89 1,29
Total 176
ns = ndo significativo pelo teste F (p<0,05) * = significativo pelo teste F (p<0,05)
Tabelas 2 - Média dos atributos para diferentes concentracdes de SURIMI.
. Concentracdo de surimi (%)*
Atributos Notas 0 10 20
Aparéncia 1-9 7,46+1,76 a 6,93+2,34 a 7,28+1,76 a
Aroma 1-9 6,65+1,88 a 6,67+2,08 a 6,39+2,31 a
Cor 1-9 6,98+1,77 a 6,75%+1,93 a 6,86+1,81 a
Sabor 1-9 7,35+1,53 a 6,58+2,23 ab 6,25+2,10 a
Textura 1-9 6,44+2,28 a 7,09+1,86 a 6,81+1,83 a
Aceitacdo global 1-9 7,23£1,96 7,28+2,02 a 7,35%£1,90 a
indice de aceitacdo (%)  0-100 80,31 80,90 81,60
Frequéncia de consumo 1-9 7,54+1,83 a 6,92+2,34 a 6,61+2,41 a
Intencdo de compra 1-5 4,27+1,05 3,85+1,20 a 3,81+1,15a
Preferéncia-ordenacéo 1-3 101 a 119 ab 136 b

*Médias seguidas de letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a nivel de 5%.

De acordo com o indice de aceitacdo global, quadro 2, obteve-se 80,3% para amostra de bolo com
adicdo de 0% de concentrado proteico, 80,9% para amostra com concentracdo de 10% e 81,7% para a
amostra de 20% de concentrado proteico, o define que todos obtiveram uma boa aceitabilidade visto que
indice minimo é de 70% (Citadin, Puntel, 2009).



Figura l1a: Dendograma das seis variaveis. Figura 1b: Analises de componentes principal das seis
variaveis.
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O dendograma acima apresenta a andlise de cluster onde os atributos sabor e cor influenciaram no
aroma e que estes influenciaram na aparéncia e que por sua vez influenciou na textura e na aceitacdo global
como pode-se observar.

De acordo com o grafico pode-se observar que os atributos aceitagdo global, textura, sabor e aroma
se sobressairam em relac&o a aparéncia e cor. Porém néo apresentaram muita significancia.

CONCLUSAO

Com o resultado do indice de aceitabilidade e analise sensorial, observou-se a possibilidade de
grande introducdo no mercado, pois o produto teve bom indice de aceitabilidade e as pessoas
provavelmente comprariam o bolo com adi¢do de surimi, com isso, reduziria os residuos nas fabricas de
filetagem de peixes e se transformara beneficamente. Como o resultado foi positivo, outros sabores poderdo
ser testados, mas antes € necessario estudos que busquem outros resultados positivos no que se refere a
insercdo de produtos saudaveis e inovadores no mercado.
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