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INTRODUCAO

O consumo de pescado tem apresentado significativo crescimento, sendo procurado pela populacédo
mundial das diferentes faixas de renda. A Organizagdo Mundial de Saude (OMS) recomenda o
consumo de pelo menos 12 quilos por habitante/ano de pescado (BRASIL, 2014).

De acordo com dados da Associagdo Brasileira das Industrias da Alimentacdo (ABIA) e do Instituto
de Pesquisa AC Nielsen, o consumo de alimentos industrializados no Brasil aumentou
consideravelmente ap6s a abertura econémica. Os alimentos que apresentaram maior crescimento
de vendas a partir de 1994 foram as preparaces prontas para 0 consumo, ou seja, alimentos ultra
processados como as sopas desidratadas, macarrdo instantaneo, empanados, molhos, salgadinhos,
embutidos e biscoitos demonstrando uma forte tendéncia a escolha de produtos mais elaborados
(AQUINO, 2002).

A infancia é o periodo de formacdo dos habitos alimentares, o entendimento dos fatores
determinantes possibilita a elaboracdo de processo educativos, que séo efetivos para mudangas no
padrdo alimentar das criancas (RAMOS & STEIN, 2000).

Segundo estudo de Aires et al (2011) escolares costumam consumir na escola e em casa alimentos
industrializados com frequéncia maior que uma vez por semana. Dentre os alimentos consumidos
destacam-se as bolachas, biscoitos e salgadinhos.

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), contribui para o crescimento, o
desenvolvimento, a aprendizagem e o rendimento escolar dos estudantes. Além disso, objetiva a
formacdo de habitos alimentares saudaveis, por meio da oferta da alimentacao escolar e de acbes de
educacdo alimentar e nutricional. Sdo atendidos pelo Programa os alunos de toda a educacéo bésica
(educacdo infantil, ensino fundamental, ensino médio e educacdo de jovens e adultos) matriculados
em escolas publicas, filantrépicas e em entidades comunitérias (conveniadas com o poder publico)
por meio da transferéncia de recursos financeiros (FNDE, 2014 (b)).

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar por meio da atuacdo do Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) incentiva a adocdo de cooperacOes entre pescadores
artesanais, agricultores familiares, merendeiras e conselheiros da alimentagdo escolar a fim de
potencializar o consumo de pescado nas escolas brasileiras. A possibilidade de repasse de alimentos
e produtos a base de pescados para os alunos das redes publicas de educagdo béasica é um
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importante passo para a dinamizacéo da economia local e pelo respeito aos habitos alimentares das
comunidades e dos estudantes. Como o objetivo da alimentacdo escolar é atender as necessidades
nutricionais dos alunos durante sua permanéncia em sala de aula, a incorporagdo do consumo de
peixes, por meio de preparacOes atrativas aos estudantes, contribui para o crescimento, 0
desenvolvimento, a aprendizagem e o rendimento escolar dos estudantes, bem como a formagéo de
habitos alimentares saudaveis (FNDE, 2014(a)).

De acordo com a Lei N° 13.466 a partir de 2010 a carne de peixe fica no cardapio da merenda
escolar da rede publica estadual de ensino, preferencialmente pescado ou produzido no Estado do
Rio Grande do Sul (Estado do Rio Grande do Sul, 2010).

Os empados mesmo ndo constituindo um alimento basico da alimentacdo, sdo amplamente aceitos e
consumidos pela populacdo independente da faixa etaria. Desta forma, tendo em vista a intensa
demanda da industria de alimentos por novos produtos, especialmente com relacdo ao consolidado
mercado de biscoitos, a suplementacdo dos mesmos apresenta-se como uma boa alternativa de
utilizacdo deste subproduto, originando um alimento de pratico consumo com alto valor nutricional
agregado (GUILHERME,2005).

De acordo com o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira a recomendacéo é de que alimentos in
natura e minimamente processados sejam a base da alimentacdo. Os alimentos processados devem
ser consumidos em pequenas quantidades, como ingredientes de preparacfes culinérias e ultra
processados devem ser evitados, pois aumentam o risco de doencas cronicas nao transmissiveis.

Sédo considerados alimentos integrais aqueles que ndo passaram pelo processo de beneficiamento ou
refinamento, e dessa forma, ainda mantem as peliculas que envolvem os gréos as quais sdo fontes
de fibras alimentares, vitaminas e minerais. Por isso, alimentos como arroz, massas, biscoitos e paes
integrais quando ndo ultra processados sdo considerados fontes de fibras alimentares, além de
possuir melhores quantidades de vitaminas do complexo B e de minerais como o fésforo e ferro. A
inclusdo de alimentos integrais em preparacdes que compde a dieta pode a médio, e longo prazo,
prevenir a incidéncia de diabetes mélittus, obesidade e dislipidemias. O consumo diario de produtos
integrais colabora para a diminui¢cdo do risco no desenvolvimento de doengas como cancer e
problemas cardiacos (ANTON, 2006).

O presente trabalho teve por objetivo elaborar e avaliar sensorialmente empanados pré-assados a
base de carne de peixe sem gliten com adicdo de alimentos funcionais, tais como farinha de trigo
integral, aveia e linhaga.

METODOLOGIA

Para o desenvolvimento dos empanados pré-assados com carne de peixe triturada, foi utilizada a
especie Carpa comum ou hungara (Cyprinus carpio) com seis meses de idade, fornecida por
produtores rurais associados a COPRANA (Cooperativa de produtores de peixes de Ajuricaba e
Nova Ramada) de Ajuricaba-RS. Apds a despesca 0s peixes foram transportados, em caixas
térmicas com gelo, para o Laboratorio de Nutricdo da UNIJUI (ljui-RS). No laboratorio, cada
amostra foi individualmente pesada, eviscerada, sendo que a pele, escamas e espinhos foram
separados do tecido muscular. Posteriormente os files foram processados em triturador-
homogeneizador elétrico (cutter) para obtencdo da polpa de carne finamente triturada. A partir da
polpa de peixe foram formulados os empanados.
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A producdo do empanado foi feita na seguinte sequéncia: moagem da carne -transformagdo em
massa homogénea com adicdo de ingredientes — moldagem manual - pré-enfarinhamento - adi¢do
de liquido de empanamento - farinha de cobertura — pré-assamento (180 °C por 3 minutos em forno
combinado a vapor) - congelamento (-18 °C em freezer) - embalagem - finalizacdo do assamento
(180 °C por 50 minutos em forno elétrico).

Os empanados assados foram avaliados sensorialmente pelas criancas de 10 a 17 anos das escolas
municipais e estaduais do municipio de Ajuricaba-RS, através dos parametros sabor, odor, cor,
aparéncia, textura de acordo com a metodologia do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(FNDE, 2014 (c), utilizando escala hedonica de 05 pontos, ancoradas no extremo inferior no termo
"1 - desgostei" e extremo superior no termo "5 - adorei*. Para o calculo de indice de Aceitabilidade
foi adotada a expressdo 1A (%) = A x 100 / B, em que, A= nota média obtida para o produto e B=
nota maxima dada ao produto para o parametro qualidade geral. Inclusdo, no nicleo da alimentacédo
escolar, das criancas e adolescentes com intolerancias alimentares (celiacos / teor reduzido de sodio/
assados) e obtencdo % de aceitacdo superior a 70% dos produtos desenvolvidos.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Para o desenvolvimento da formulacdo do empanado sem gluten foi utilizado 92,4% de carne de
peixe triturada, temperos naturais, azeite de oliva, linhaca e farinhas sem gliten conforme o
apresentado na Tabela 1.

Formulagao  da | Pre- Liquido de Farinhade
massa enfarinhamento Empanamento Cobertura
Ingredientes | (%) Ingredientes | (%) | Ingredientes | (%) | Ingredientes (%)
Triturado de 924%  Linhaca 28.5% | Polvilho Azedo ‘ 16% Farnha de Milho  23%
eixe ‘ Grossa
AlhoeCebola | 42%  Urucum | 238% | PolviilhoDoce | 7.1% | Farmha de Milho  28%
. Fna
Azeite de Oliva 1.2% Fannha de Milho 476% | Amido 19% Farnha de 46%
em Flocos Mandioca
Sal [0.1% ' | Linhaca 71% | Sal 2%
FéculadeBatata | 1% Agua 50% Azdrio 1%
Fecula de | 1%
Mandioca

Fonte: Resultado do Experimento
Tabela 1: Formulacdo de empanado pré-assado a base de carne de pescado sem gluten e teor reduzido de sédio.

Para o desenvolvimento da formulagdo do empanado com glaten foi utilizado 89,3% de carne de
peixe triturada, temperos naturais, azeite de oliva, linhagca e farinhas sem glaten conforme o
apresentado na Tabela 2, além de ser pre-assado e com reducéo de sddio.
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Formulacao da | Pre- Liquido de Farinhade
massa ‘ enfarinhamento Empanamento Cobertura
Tngredientes [ (%) T ngredientes (%) | Ingredientes (%) Tngredientes | ()
Triturado de 89.3%% | Aveia 50% Linhaca 26%  Fannhade Miho @ 225%
peixe o ‘ ] | | | ) Grossa |
AlhoeCebola | 4% @ Amido 50% Farinha de 1% Fannha de Milho = 27%
‘ Ayeia Fina
Azeite de Oliva ‘ 23% | | | Farnhade Trigp 11%  Fannhade | 45%
. | _ | Integral Mandioca |
Sal | 04% | . | Agua 73%  Sal | 18%
Feculade Batata 2% Acafrdo 09%
Fécula de 2% Mangricdo 0.9%
Mandioca

i ' PimentaPreta | 18%

Fonte: Resultado do Experimento
Tabela 2: Formulacéo de empanado pré-assado a base de carne de pescado com gluten e teor reduzido de sédio.

O consumidor conhece apenas parte da evolugdo dos alimentos para um status industrializado.
Durante essa evolucdo, o papel das industrias alimentares modificou-se e o alimento passou a se
apresentar de duas formas: por um lado ele € artificial e por outro deve conservar um status natural.
As induastrias recorrem a esse apelo do "natural™ para manter uma conexdo do alimento com a
natureza, do ponto de vista do consumidor. Essa tatica tenta contornar a critica que os consumidores
fazem aos produtos industrializados, considerando-os insipidos, sem sabor, descaracterizados, entre
outros (HERNANDEZ, 2005).

O resultado do teste de aceitabilidade, realizado com 96 criangas escolares do municipio de
Ajuricaba, no qual 46 responderam "gostei" e 50 responderam "adorei" para o0 empando com gliten.
Ja para o empanado sem gluten 64 criancas disseram que "gostaram" e 39 que "adoraram" o
produto. A avaliacdo sensorial realizada nesse experimento demonstrou um bom potencial para o
consumo, uma vez que os resultados do indice de Aceitabilidade (IA) foi acima de 70% para ambos
os produtos, indicando ndo haver diferencas estatistica entre eles e, portanto, considerados
satisfatorios segundo PEUKERT et al (2010).

Produto Media Indice de Aceitabilidade (%)
Empanado com gluten 3.7 74.15
Empanado sem glaten 368 73.76

Escala hedbnica usada ancorada nos extremos 1= desgostei muito & 5 = gostei muito

Tabela 3: Resultado do teste de aceitacdo para o parametro qualidade geral e indice de aceitabilidade dos empanados
com e sem gluten a base de carne de peixe.

CONCLUSAO
Empanados pré-assados elaborados a partir de carne de peixe e sem glaten tiveram indices de
aceitabilidade equivalentes aos empanados elaborados com glaten pelas criangas com valores
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superiores a 70%, tornando-se assim uma alternativa vidvel para serem incluidos na merenda
escolar.

PALAVRAS-CHAVE: Teste aceitabilidade; qualidade sensorial; pescado.
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