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Resumo

Uma das alternativas para o aproveitamento de residuos da desossa de Tilapia (Oreochromis
niloticus) é a obtencdo da carne mecanicamente separada (CMS), com a qual se pode processar uma
variedade de produtos sendo um dele o embutido emulsionado, tipo salsicha. Este trabalho teve
como objetivo o desenvolvimento e avaliacdo das caracteristicas microbioldgicas, fisicas, quimicas
e sensoriais de embutido de CMS de Tilapia elaborados por diferentes processos de
homogeneizacao e refino, como alternativa para pequenos abatedouros de pescado. Para elaboracéo
de embutido emulsionado tipo salsicha de CMS de Tilapia os tratamentos foram divididos em:
tratamento (T1) realizado no moedor e cutter (forma convencional de produgéo), o tratamento 2
(T2) no moedor e misturadeira e o tratamento 3 (T3) utilizou somente 0 moedor. Nos embutidos
emulsionados foram realizadas as andlises microbioldgicas, fisicas, quimica e sensoriais. Os
embutidos emulsionados atenderam aos padrées microbiologicos. A analise proximal para 0s
tratamentos atendeu a legislacdo para salsicha, pois a legislacdo ainda ndo comtempla este tipo de
produto para pescado. A maior forca de cisalhamento foi do tratamento elaborado no moedor e
misturadeira. Para a andlise de cor instrumental o tratamento elaborado no moedor e cutter (T1)
diferiu dos demais, em relacdo aos parametros L a* e b*, porém esta diferenca ndo foi percebida
pelos consumidores durante o teste de aceitacdo para o atributo cor. Para o indice de aceitabilidade
o tratamento T2 foi o Unico a apresentar indices superiores a 70%. A intencdo de compra para 0
somatdrio de certamente com provavelmente compraria foi de 34% e considerando os indecisos iria
para 74%. Conclui-se que é viavel produzir embutido emulsionado utilizando carne mecanicamente
separada elaborado em moedor e misturadeira para homogeneizagéo e refino, sendo uma alternativa
para abatedouros de pequeno porte.

Palavra-chave: polpa de pescado, qualidade, analise sensorial, métodos de processos
Abstract

One of the alternatives for the use of Tilapia residues (Oreochromis niloticus) is the production of
mechanically separated meat (CMS), with which a variety of products can be processed, one of
which is sausage type emulsified sausage. The objective of this work was to develop and evaluate
the microbiological, physical, chemical and sensory characteristics of CMS inlay of Tilapia
(Oreochromis niloticus) elaborated by different processes of homogenization and refining, as an
alternative to small fish slaughterhouses. For the embedded emulsified type sausage elaboration of
CMS of Tilapia the treatments were divided in: treatment (T1) in the grinder and cutter
(conventional form of production), treatment 2 (T2) in the grinder and mixer and treatment 3 (T3)
used the grinder. The microbiological, physical, chemical and sensorial analyzes were carried out in
the emulsified embedded. The embedded emulsified attend microbiological standard. The proximal
analysis for the treatments attended to the legislation for sausage, since the legislation still does not
contemplate this type of product for fish. The greatest shear force was the treatment made in the
grinder and mixer. For the instrumental color analysis the treatment elaborated in the grinder and
cutter (T1) differed from the others, in relation to the parameters L, a * and b *, however this
difference was not perceived by the consumers during the acceptance test for the atribute color. For
the acceptability index T2 treatment was the only one to present indices higher than 70%. The
intention to buy for with the sum of certainly with probably would have bought was 34% and
considering the undecided would go to 74%. It is concluded that it is feasible to produce emulsified
embedded using mechanically separated meat elaborated in grinder and mixer for homogenization
and refining, being an alternative for small slaughterhouses.

Keyword: fish, fish flesh, quality, sensory analysis, process methods



Introducéo

O Brasil retine condicdes extremamente favoraveis a piscicultura. Além do grande potencial
de mercado, o0 pais conta com clima favoravel, boa disponibilidade de areas, grandes safras de grdos
gue geram matérias-primas para racdes animais e invejavel potencial hidrico (Merengoni, 2006). A
Tilapia (Oreochromis niloticus), nativa de paises africanos, é a espécie mais cultivada no mundo
todo. Tem réapido crescimento, grande rusticidade, facil manejo, alto indice de rendimento e possui
carne de 6tima qualidade. Chega a atingir um peso de 400 a 600 gramas em 6 a 8 meses de cultivo
(Macari, 2007).

Durante a industrializacdo da Tilapia sdo gerados muitos residuos, que pode se tornar um co-
produto como a carne menicamente separada. A carne mecanicamente separada (CMS) de pescado
é um produto obtido de uma Unica espécie ou de mistura de espécies de peixes com caracteristicas
sensoriais semelhantes. Isso é feito através de processo de separagdo mecanizada da parte
comestivel, gerando particulas de muasculo esquelético isentas de visceras, 0ssos e pele. A CMS é
um produto intermediario que serve como matéria-prima na obtencdo do surimi, hamburguer,
empanados, embutidos cozidos e emulsionados (Neiva, 2003).

Os produtos embutidos representam uma significativa faixa dentro dos produtos
industrializados e as salsichas comandam a porcentagem de producéo, as salsichas sdo feitas a partir
de uma emulsdo que consiste em misturar ingredientes hidrossolUveis e lipossolUveis em um cutter,
de preferéncia a vacuo e baixa temperatura. A mistura resultante, devido a extracdo das proteinas
sollveis, torna-se viscosa e 0s pedacos de carne tornam-se aderentes. A massa carnea € entdo
enchida, ou formada, preferencialmente sob vacuo, para prevenir bolsbes de ar dentro do produto.
As salsichas poderdo ter como processo alternativo o tingimento, depelacdo, defumacdo e a
utilizacdo de recheios e molhos (Guerreiro, 2006). Os embutidos s&o produtos elaborados com
carnes ou outros tecidos animais comestiveis, curados ou ndo, condimentados, cozidos ou ndo,
defumados e dessecados ou nédo, tendo como envoltério natural tripas, bexigas ou outras membranas
animais ou envoltdrio plastico apropriado (Brasil, 2000).

A presente pesquisa teve como objetivo desenvolver e avaliar as caracteristicas
microbiologicas, fisicas, quimicas e sensoriais de embutido emulsionado tipo salsicha utilizando de
carne mecanicamente separada de Tilapia (Oreochromis niloticus) produzidos por diferentes

processos de homogeneizacao e refino.



Material e métodos

Os residuos da filetagem de Tilapia foram fornecidos pela empresa Mar e Terra, localizada
em ltapord-MS. Nos laboratorios da Faculdade de Engenharia os residuos foram lavados com agua,
e despolpados na despolpadeira marca High Tech, modelo HT 250 para a obtencdo da carne
mecanicamente separada. A CMS foi embalada em saco de polietileno levada ao congelamento e
mantida até o momento da elaboragdo dos embutidos emulsionados.

Os aditivos e condimentos foram doados pela Empresa Cavenaghi Eireli de Dourados - MS.

Elaboracdo do embutido emulsionado de CMS de Tildpia por diferentes processos de

homogeneizagéo e refino

Para a elaboracdo dos embutidos emulsionados de CMS de Tilapia de todos os tratamentos
foi utilizada a mesma formulagdo que continha 89,14% de CMS, 4,00% de proteina de soja, 2,00%
de fécula de mandioca, 1,80% de sal refinado, 1,30% de especiarias, 0,50% de polifosfato de sodio,
0,40% de acucar, 0,40% de fumaca liquida, 0,40% de Carmim de cochonilha, 0,05% de &cido
ascorbico e 0,015% de nitrito de sodio.

Os tratamentos foram divididos pelo tipo de processo: tratamento 1 (T1) o embutido
emulsionado foi elaborado no moedor e no cutter (forma convencional de producéo), tratamento 2
(T2) no moedor e na misturadeira e o tratamento 3 (T3) somente no moedor.

Para o processamento do T1 (moedor e cutter) a carne mecanicamente separada (CMS) foi
descongelada e pesada, moida no moedor em disco de 5 mm e emulsionada em cutter (Sire)
juntamente com os demais ingredientes da formulagdo previamente pesados.

Para o processamento T2 (moedor e misturadeira) a carne mecanicamente separada (CMS)
foi descongelada e pesada, moida em disco de 3 mm em moedor (marca CAF) e pesada, levada para
a misturadeira (marca CAF) e homogeneizada juntamente com os demais ingredientes da
formulacéo.

No processamento do T3 (moedor) a carne mecanicamente separada (CMS) foi
descongelada e pesada, moida em disco de 5 mm e em seguida foram acrescentados os ingredientes
e aditivos da formulacdo e misturados manualmente, em seguida esta massa foi levada moida
novamente ao moedor e moida em disco de 3 mm.

Ap0s cada uma destas etapas, as respectivas massas foram embutidas em embutideira manual,
marca Picelli, em tripa celul6sica calibre 26. Em seguida cada tratamento foi levado para o

cozimento, conforme a seguinte rampa de programagéo:15 minutos a 55°C, depois 15 minutos a 75



°C por e por ultimo, a 85°C até temperatura interna atingir 74°C. Fez-se o choque térmico, a
depilacéo, e entdo os embutidos emulsionados ficaram numa solugéo a 5% de corante de urucum
por 20 minutos. Em seguida foram transferidos para uma solucdo de &cido fosférico pH 2,0 a 3,0
por 5 minutos. Os embutidos emulsionados ficaram sob refrigeracéo, por 12 horas e embalados a

vacuo e mantidos sob refrigeracdo até 0 momento da realizacdo das analises.

Anélise da composi¢do proximal

A analise da composic¢do proximal dos embutidos emulsionados de carne mecanicamente
separada de Tilapia (Oreochromis niloticus), foram realizadas de acordo com os procedimentos da
AOAC (1995). A umidade foi determinada através do método gravimeétrico, em estufa a 105°C até
peso constante. O teor de cinzas foi determinado pelo método gravimétrico, em mufla a 550°C e
incineracdo da matéria organica em chapa aquecida. O teor de proteina bruta foi determinado pelo
método de micro-Kjedahl e o extrato etéreo foi determinado pelo método Bligh-Dyer. E a
porcentagem de carboidratos das amostras foi estimada por diferenca (100 - % umidade - %
proteina - % lipideos - % cinzas). Todas as determinacGes acima citadas foram realizadas em

triplicata.

Avaliagéo da cor instrumental

A cor foi avaliada em colorimetro Minolta Chroma Meter CR 410, nos embutidos
emulsionados de carne mecanicamente separada de Tilapia (Oreochromis niloticus). Os resultados
foram expressos em valores L, a* e b*, onde os valores de L (luminosidade ou brilho) variam do
preto (0) ao branco (100), os valores do croma a* variam do verde (-60) ao vermelho (+60) e os
valores do croma b* variam do azul ao amarelo, ou seja, de (-60) a (+60), respectivamente.

A andlise foi realizada em 6 repeticdes na parte interna das amostras.

Avaliagbes microbioldgicas

Para as avaliacbes microbioldgicas foram realizadas as andlises de coliformes a 45°C/g,
Salmonella sp. e Estafilo coagulase positiva, para 0s  embutidos emulsionados de carne
mecanicamente separada de Tilapia (Oreochromis niloticus), conforme metodologia descrita por
(Silva, Junqueira &Silveira, 1997).



Determinacéo da Forca de cisalhamento

A forca de cisalhamento foi obtida através um analisador de textura (Stable Micro Systems,
modelo TA.XTplus, Inglaterra) calibrado com uma célula de carga de 5 kg, controlado por
microcomputador, acoplado com acessorio tipo Warner-Bratzler, com velocidade de teste de 1
mm/s, forca de 20 gramas e distancia de ruptura de 40 mm, em amostras com 200 mm de
comprimento, nos embutidos emulsionados de carne mecanicamente separada de Tilapia

(Oreochromis niloticus).

Avaliacao sensorial

Para a avaliacdo sensorial dos atributos odor, cor, sabor, textura e aceitacdo global foi
aplicado o teste de aceitacdo com escala vertical de categoria mista, utilizando-se de escala
heddnica estruturada de 9 pontos, em que 9 = gostei muitissimo, 8 = gostei muito, 7 = gostei
moderadamente, 6= gostei pouco, 5= nem gostei/ nem desgostei, 4 = desgostei pouco, 3 = desgostei
moderadamente, 2=desgostei muito, 1=desgostei muitissimo, adaptada da metodologia de
Meilgaard, Civille & Carr (1999). As amostras dos embutidos emulsionados de carne
mecanicamente separada de Tildpia (Oreochromis niloticus), foram codificadas ao acaso com
nameros de trés digitos e apresentadas de forma monéadica aos julgadores para 50 julgadores ndo
treinados. Na mesma ficha foi solicitado aos julgadores que respondessem quanto a intencdo de
compra do produto avaliado, utilizando escala de 5 pontos, em que 5=certamente compraria, 4=
provavelmente compraria, 3 = talvez comprasse/ talvez ndo comprasse, 2 = provavelmente ndo
compraria e 1=certamente ndo compraria, que foi analisada em porcentagem.

Para o calculo do indice de aceitabilidade dos atributos odor, cor, sabor, textura, aceitagdo
global foi utilizada a relacdo entre a média das notas atribuidas e a maxima nota atribuida, de
acordo com a Equacdo 2. Segundo Dutcosky (2007) quando este valor for maior que 70%, a

amostra é considerada aceita.

I.A=Meédia/ (Nota Maxima Atribuida) x100. (Equacéo 1)



Analise estatistica

Os dados das analises foram submetidos a analise de variancia utilizando-se o Software
Statistica Versdo 7.0. As medias foram comparadas entre si pelo teste de Tukey, a 5% de

probabilidade, para determinar diferengas significativas entre as amostras.

Resultados e Discussao

A Tabela 1 apresenta os valores das analises de umidade, proteinas, lipideos, cinzas e
carboidrato por diferenca dos tratamentos realizados nos embutido emulsionado de carne
mecanicamente separada de Tilapia (Oreochromis niloticus), elaborados por diferentes processos de

homogeneizacao e refino.

Tabela 1. Composicdo proximal de embutido emulsionado tipo salsicha de CMS de Tilapia

(Oreochromis niloticus), elaborados por diferentes processos de homogeneizacao e refino.

Tratamentos  Umidade (%)  Proteina (%) Cinzas (%) Lipidios (%) Carboidratos

Tl 60,66°+ 2,37 1591*+170 1,83*+0,17 12,29%+ 10,23 9,31
T2 68,73*+5,09 1567°+0,09 2,48°+0,49 11,352 + 5,35 1,77
T3 60,642+ 11,75 15,08*+0,22 2,73°+0,13 9,612+ 24,72 11,94

T1: moedor e cutter. T2: moedor e misturadeira. T3: moedor. Letras diferentes na mesma coluna indicam que as

amostras diferem entre si (p<0,05) pelo Teste de Tukey.

Pela Tabela 1 observa-se que os embutidos emulsionados dos tratamentos apresentam
valores que atenderam o padrdo de identidade e qualidade para salsichas em relacdo aos parametros
de umidade (maximo 65%), proteinas (minimo de 12%) e lipideos (maximo 30%) (Brasil,200),
mesmo ndo podendo ser considerado como salsicha.

Conforme a Tabela 1 observa-se que os valores de umidade, proteina e lipidios nédo
diferiram entre si para os trés tratamentos, ja a cinza do T1 apresentou diferenca significativa
(p<0,05) entre os demais tratamentos. De acordo com Oliveira Filho (2009) para embutidos de
pescados, a umidade varia de 60 a 90%, a proteina apresenta variacdo de 13 a 17%, os lipideos
apresentam variacdo de 1 a 17% e cinzas de 1 a 5%. Logo os resultados na Tabelal, das anélises
dos tratamentos, encontram-se na média para produtos embutidos de pescado quando comparadas

com este autor.



Os teores de proteina para os tratamentos variaram entre 15,08% e 15,98%, ja para 0s
lipidios variou entre 9,61% e 12,29%, comparando esses valores com os de Cavenaghi, Alcade &
Fonseca (2013) encontrado em suas formulagdes de embutidos emulsionados elaborados com CMS
de Tilapia os valores de proteina 11,23% e lipideos 2,53%. Pode-se afirmar que estas diferencas sao
decorrentes da variacdo da matéria-prima, pois Bordignon et al. (2010) afirma que a CMS extraida
do musculo abdominal que se encontra proximo a carcaca da Tilapia, tem alto teor de gordura;
segundo Reboucas, Rodrigues, Castro & Vieira, (2012), o contetdo de lipidios no pescado é muito
variavel, depende da espécie, idade, regido do corpo, ciclo sexual e alimentacao.

Os teores de cinzas foram de 1,83%, 2,48%, 2,73%, respectivamente para as formulacdes
T1, T2e T3 (Tabela 1). Oliveira Filho (2009), observou resultados semelhantes que foi de 3,40% em
embutidos cozidos. O autor afirmou que este fato se deve a adicdo de alguns ingredientes a
formulacéo das salsichas, como sal e aditivos.

A Tabela 2 apresenta os resultados para cor instrumental e forca de cisalhamento, realizadas
nas amostras dos embutidos emulsionados de CMS de Tilapia, (Oreochromis niloticus), elaborados

por diferentes processos de homogeneizacao e refino.

Tabela 2. Cor instrumental (L, a* e b*) e forca de cisalhamento de embutido emulsionado tipo
salsicha de CMS de Tilapia (Oreochromis niloticus), elaborados por diferentes processos de

homogeneizacéo e refino.

Analises Fisicas T1 T2 T3

L 57,28+ 0,98 45,54° + 2 62 46,28 + 0,78
a* 8,75° +£ 0,22 14,313+ 1,43 14,942 + 1,00
b* 8,56% + 0,26 5,30° + 0,69 6,26° + 0,76
FC (N) 2,04 + 0,36 2,712 + 0,47 1,77°+ 0,17

T1: Processado no moedor e cutter; T2: Processado no moedor e Misturadeira; T3: Processado no Moedor. L:
luminosidade. a*: intensidade de verde ao vermelho. b*: intensidade de azul ao amarelo. FC (N): For¢a de
Cisalhamento. Letras diferentes na mesma linha indicam que as amostras diferem entre si (p<0,05) pelo Teste de Tukey.

Pela Tabela 2, para o parametro L (luminosidade) de embutidos emulsionado tipo salsichas
de CMS de Tilapia, o tratamento 1 apresentou diferenca significativa (p< 0,05) em relacdo ao T2 e
T3, e estes ndo apresentaram entre si (p>0,05), portanto o T1 foi mais claro que os demais, isto
pode estar relacionado com o tipo de processamento. O maior valor encontrado para a L foi de
57,28, para o embutido emulsionado tipo salsicha elaborado pelo método convencional (moedor e
cutter), este valor é proximo ao encontrado por Lago (2015), que em sua pesquisa com embutido
tipo salsicha utilizando carne mecanicamente separada de Tilapia que foi de 67,12.



Observa-se pela Tabela 2, que o pardmetro a* para o tratamento 1 obteve a menor
intensidade de vermelho que foi de 8,75 e apresentou diferenga significativa (p< 0,05) dos demais
tratamentos T2 e T3, que ndo diferiram entre si (p> 0,05).

O valor de b* (intensidade de azul ao amarelo), pela Tabela 2 diferiu significativamente
(p<0,05), entre todos os tratamentos, isso pode ser justificado pelos processos de fabricacéo
embutidos emulsionados de CMS de Tilapia (Oreochromis niloticus) em que cada tratamento foi
submetido.

Uyhara, Oliveira Filho, Trindade, & Viegas (2008), observou que o uso de CMS provoca o
escurecimento em salsichas de peixe, e justificou tal fato devido a incorporacdo de pigmentos das
nadadeiras e restos de pele presentes nas carcacas durante a passagem dos residuos pela maquina
separadora de carne e 0ssos. Isto pode ter ocorrido na presente pesquisa, pois na elaboragédo da CMS
continha estes residuos.

A analise da resisténcia ao corte, realizada pela forca de cisalhamento (N), esta apresentada
na Tabela 2. Os valores da forga de cisalhamento (N) para as amostras T1 (2,04N) e T3 (1,77N) né&o
apresentaram diferenca significativa (p>0,05) entre si, e ambas diferiram da amostra T2, que foi de
(2,71N). Essa diferenca pode ser justificada pelos processos que foram submetidos os tratamentos
T1(moedor e cutter) e T3(moedor), ja 0 T2 (moedor e misturadeira) apresentou-se mais firme.

A Tabela 3 apresenta o resultado das anélises microbioldgicas realizadas nos tratamentos de
embutido emulsionado tipo salsicha de CMS de Tilapia, (Oreochromis niloticus), elaborados por

diferentes processos de homogeneizacao e refino.

Tabela 3. AvaliacGes microbioldgicas de embutido emulsionado tipo salsicha de CMS de

Tilapia (Oreochromis niloticus), elaborados por diferentes processos de homogeneizagdo e

refino.
Contagem UFC/g* Padrdes Microbioldgicos
Avaliacdes segundo RDC 12

T1 T2 T3 Minimo Maximo
Coliformes Termotolerantes _, 42 <1x102 45x102  5x102 5x103
a 45°C
Estafilo coagulase positiva/ly <1x103 <1x103 <1x103 1x103 5x10°
Salmonella spp./25¢g Auséncia  Auséncia  Auséncia  Auséncia

T1: Processado no moedor e cutter; T2: Processado no moedor e Misturadeira; T3: Processado no Moedor. *UFC/g:

unidades formadoras de coldnia por grama.



As avaliacbes microbioldgicas foram realizadas para assegurar e garantir que os produtos
seguiram rigorosamente as Boas Praticas de Fabricacdo, logo podendo ser consumidos pelos
julgadores nos testes de analise sensorial. Os resultados encontrados estdo dentro do estabelecido
pela Legislacdo Brasileira BRASIL (2001), que estabelece auséncia em 25 gramas para Salmonella
sp., estafilo coagulase positiva onde 0 maximo toleravel e de 5x10° (UFC/g), e coliformes a 45°C/g
maximo de 5x103%(UFC/g), portanto os tratamentos foram realizados dentro das Boas Préticas de
Fabricacdo e seguros para serem consumidos durante a analise sensorial.

A Tabela 4 apresenta as médias dos escores dos atributos sensoriais odor, cor, textura, sabor
e aceitacdo global analisados pelo teste de aceitacdo utilizando escala heddnica de 9 pontos, e do

indice de aceitabilidade, que se encontra entre parénteses.

Tabela 4. Valores médios dos escores pelo teste de aceitacdo e indices de aceitabilidade para os
atributos sensoriais cor, sabor, odor, textura e aceitacdo global de embutido emulsionado tipo

salsicha de CMS de Tilapia (Oreochromis niloticus).

Tratamentos T1 T2 T3

Odor 6,060+ 0,75 (67,33%)  6,24°+ 1,58 (78%)  5,50° + 1,06 (68,75%)
Cor 5472+ 0,37 (60,78%) 5842+ 0,11 (73%) 5,30 £ 0,91 (66,25%)
Textura 6,36+ 0,45 (70,67%) 5,822+ 1,28 (73,25%)  4,80° + 0,14 (60%)
Sabor 5560+ 1,02 (61,78%) 5842+ 130 (73%)  4,74° + 1,23 (59,25%)
Aceitacio Global 5,602+ 0,28 (62,22%)  5,84% + 1,30(73%) 4,80° + 1,27(60%)

T1: Processado no moedor e cutter; T2: Processado no moedor e Misturadeira; T3: Processado no Moedor. ( ) e Indice
de aceitabilidade. Letras iguais na mesma linha indicam que as amostras ndo diferiram entre si (p>0,05) pelo Teste de
Tukey

Analisando a Tabela 4, o atributo odor ndo diferiu entre os tratamentos T1 e T2, porém o
tratamento T3 diferiu significativamente (p>0,05) do T2.

Pela Tabela 4, observa-se que o atributo sensorial cor ndo diferiu significamente (p>0,05)
entre os trés tratamentos do embutido emulsionado de CMS de Tilapia (Oreochromis niloticus),
portanto a elaboracgdo por diferentes processos homogeneizacédo e refino, ndo foi relevante para os
consumidores.

Em relacdo ao atributo textura pela Tabela 4, o T1 apresentou uma média 6,36 sendo mais
elevada aos demais tratamentos, isso pode ser explicado, pois o processamento pelo cutter garante
uma melhor homogeneizagdo e consequentemente uma textura mais uniforme, segundo Guerreiro

(2006) com a acdo mecanica continua, os compostos liberados podem reagir entre si, formando



novas estruturas, assim as particulas de carne e gordura, ou suas misturas, aderem-se entre si, gracas
ao poder de liga da mistura, decorrente da extracdo de proteinas, exsudacao de agua e liberacdo dos
lipideos, os quais encontram-se distribuidos ao redor das particulas integras do tecido muscular e da
gordura.

O atributo sabor para o tratamento T3 diferiu significativamente (p>0,05) em relacdo aos
tratamentos T1 e T2 conforme a Tabela 4. Como o processo de fabricacdo do T3 foi no moedor isso
pode ter influenciado no sabor final da salsicha, segundo Cenci (2013) a moagem consiste em
utilizar energia mecanica para desorganizar a estrutura dos tecidos pelas operacGes de corte,
achatamento e ruptura. Este processo leva a formacdo de grdos constituidos de células mais ou
menos intactas. Guerreio (2006) diz que quantidades de compostos lipidicos e proteicos obtidos sdo
escassas nessa fase de moagem. As caracteristicas das matérias-primas cominuidas dependerdo, em
grande parte, do tipo de equipamento utilizado na cominuicao.

A aceitacdo global conforme a escala heddnica estruturada de 9 pontos, para o tratamento
T2 e T1 préximo a 6 logo este valor é classificado como gostei pouco segundo a escala, ja o
tratamento T3 obteve um valor na escala de 5 pontos sendo classificado como nem gostei/ nem
desgostei. Estes resultados da aceitacdo global podem estar ligados a questdo de costume de
consumir produtos derivados de pescado como também pela localidade ja que a regido do Estado do
Mato Grosso do Sul é grande produtora de agropecudria logo o consumo da carne vermelha e maior
em relacdo aos derivados de peixe.

Para o indice de aceitabilidade conforme os resultados apresentados na Tabela 4, o
tratamento T2 foi o Unico a apresentar indices de aceitabilidade superior a 70% para todos 0s
atributos (odor, cor, textura, sabor e aceitacdo global), e o T1 somente para textura. Segundo
Dutcosky (2007) quando o indice de aceitabilidade é igual ou superior a 70% o produto é
considerado aceito.

A Figura 1 apresenta a intencdo de compra dos embutidos emulsionado tipo salsicha de CMS
de Tilapia (Oreochromis niloticus), elaborados por diferentes processos de homogeneizacdo e

refino.



10

50%

45%
40%

40%
34%
35% ?
30%
30% 28%
? 26% 26%
25% 22%
20% 18% 18%
D 1o% 14%
[x]
15%
10%
10% 8% 8%
5% I I 2%
0%

Certamente ndo Provavelmente nao Talvez comprasse/ Provavelmente Certamente compraria
compraria compraria talvez ndo comprasse compraria
m Moedor e Cutter  mMoedor e Misturadeira Moedor

Figural Intencdo de compra dos embutidos emulsionado tipo salsicha de CMS de Tilapia (Oreochromis niloticus),

elaborados por diferentes processos de homogeneizacéo e refino.

Pela Figura 1 para a intencdo de compra o tratamento T1 apresenta a maior porcentagem de
intencdo de compra com (14%) para ‘“certamente compraria” e (18%) para “provavelmente
compraria” visto que na aceita¢do global o T1 obteve 6”gostei pouco”, conforme a escala heddnica
estruturada de 9.

Os indices de rejeicdo das amostras estiveram em torno de (8%) e (18%) para T2 e (22%) e
(34%) para T3 das frequéncias de “certamente ndo compraria” e para “provavelmente compraria”,
respectivamente.

J4 o indice de “talvez comprasse/talvez ndo comprasse”, o T2 (40%) seguido dos demais
tratamentos T1(30%) e T3(26%), que pode ser um fator positivo se for ajustada a formulagdo ou o
processo para que 0s indecisos passem para a intencdo de certamente com provavelmente

compraria.

Concluséao

Pelos resultados obtidos das avaliagdes quimicas, fisicas, microbioldgicas e sensoriais, conclui-se
que é viavel produzir embutido emulsionado tipo salsicha de CMS de Tilapia (Oreochromis
niloticus), utilizando o moedor e misturadeira para refino e homogeneizacdo, atendendo uma
demanda de pequenos fabricantes.
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