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Resumo - Foram elaboradas duas formulagdes de nuggets de sororoca F1 (manjericdo) e F2
(alecrim), e analisada a composicdo centesimal (umidade, cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos,
sodio, potassio), inocuidade (mesdfilos, coliformes a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva),
composicao nutricional e aceitacdo. Os produtos F1 e F2 apresentaram valores centesimais e
microbiol6gicos em acordo com a legislacdo vigente para produtos empanados. No teste de
aceitacdo, os atributos analisados com excec¢do da cor se mostraram estatisticamente significativos
(p<0,05), sendo os nuggets contendo manjericdo os mais aceitos (média de 5,26) pelos provadores,
com intencdo de consumo de 73,91%. Os nuggets contendo alecrim (F2) foram rejeitados pelos
provadores (média de 3,83). A elaboracdo de empanados carneos a base de sororoca, sem glaten e
saborizados com manjericdo apresenta bons atributos nutricionais, microbiolégicos e sensoriais,
podendo ser inseridos no mercado consumidor, contribuindo para a diversificacdo de produtos a
base de pescado.

Palavras-Chave: Empanados, Peixe, Celiacos, Especiarias, Aceitabilidade

PREPARATION OF GLUTEN-FREE SOROROCA (SCOMBEROMORUS BRASILIENSIS) NUGGETS
SEASONED WITH BASIL AND ROSEMARY

Abstract - Two recipes were prepared (F1, using basil; F2, with rosemary) and their centesimal
composition (moisture, ash, protein, lipids, carbohydrates, sodium, potassium), safety (mesophilic,
coliforms at 45°C and Staphylococcus-positive coagulase), nutritional composition and acceptance
were properly analyzed. The F1 and F2 products presented proximate and microbiological values
all of which in accordance with current legislation for breaded products. In the acceptance test, the
analyzed attributes (except for the color) were statistically significant (p<0.05), and nuggets
prepared with basil were the most accepted (average of 5.26) by the panel members, receiving a
73.91% consumption intent. Those prepared with rosemary (F2) were rejected by the members
(3.83, average). The preparation of gluten-free, meat-based sororoca breaded nuggets flavored
with basil presents good nutritional levels, microbiological and sensory attributes, and may be
inserted in the mass-market in order to contribute to the diversification of fish-based products.

Keywords: Breaded nuggets, Fish, Coeliacs, Spices, Acceptance
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INTRODUCAO

Mundialmente, o pescado vem desempenhando importante papel como gerador de recursos
(SOARES et al., 2011), sendo que no Brasil, em 2011, a producdo brasileira de pescado atingiu
quase 1,4 milhdes de toneladas, gerando um PIB nacional de R$ 5 bilhdes (PINHEIRO, 2014). Na
regido Nordeste, os dados de producdo da pesca extrativa marinha em 2010 foram de 195.842,1
toneladas, sendo a Bahia o Estado que apresenta a maior producdo, 74.043,0 t (ano) (37,8%),
seguido dos Estados do Maranhdo com 43.780,1 t (ano) (22,3%) e o Ceard com 21.254,7 t (ano)
(10,8%) (BRASIL, 2012). A meta da Organizacdo das Na¢des Unidas para Alimentacédo e Nutricdo
é que o pais possa produzir 20 milhdes de toneladas, até 2030, melhorando sua posi¢éo no ranking
mundial (SOARES et al., 2011).

Seguindo a tendéncia mundial, os consumidores brasileiros tém buscado uma alimentacédo
mais saudavel e menos caldrica, aumentando o consumo de pescado. Importante fonte de proteina
de origem animal, o pescado é rico em nutrientes com elevado teor protéico, digestibilidade ao
redor de 90%, coeficiente protéico superior ao da caseina, lipidios do tipo dmega 3, vitaminas e
minerais, além de ser considerado um alimento funcional, por reduzir os riscos de doencas
coronarianas (USYDUS, SZLINDER-RICHERT & ADAMCZYK, 2009; SOARES et al., 2011).

Em 2010, o consumo de pescado no mundo foi de 130.100 mil toneladas, correspondente a
18 kg por habitante (FAO, 2014). No Brasil, o consumo de pescado vem crescendo gradualmente,
passando de 6,5 kg/hab./ano em 2003 para 11,17 kg/hab./ano em 2011 (BRASIL, 2012). De acordo
com a FAQ, entre os anos de 2000 a 2009, o consumo de peixe no pais aumentou cerca de 30%,
enguanto o de carne bovina cresceu apenas 10% (PINHEIRO, 2014).

Devido a composicdo quimica, a deterioracgdo do pescado €é elevada e, quando
comercializado in natura e sem as Boas Praticas de Manipulacdo, apresenta alta carga de micro-
organismos deteriorantes ou patogénicos (SOARES et al., 2011).

A elaboracdo de novos produtos que promovam a popularizacéo e 0 aumento no consumo de
alimentos a base de pescado tem sido uma alternativa na diversificacdo da linha de processamento,
pois oferecem ao consumidor maior opcdo de escolha e ndo somente a forma eviscerada ou em filé
ofertada nas redes de supermercados (BOMBARDELLI, SYPERRECK & SANCHES, 2005).

A elaboracdo de empanados a partir de peixes contribuiria para 0 aumento no consumo desta
fonte protéica, devido a praticidade no momento do preparo e a variedade sensorial, bem como
para promover o aproveitamento de espécies de baixo valor comercial pela agregacdo de valor
(BONACINA & QUEIROZ, 2007). Por outro lado, o uso de especiarias na linha de producéo de
industrias alimenticias confere sabor agradavel e propriedades antimicrobianas e antioxidante
(MARTINS et al., 2010).

O nudmero de pessoas com intolerancia aos componentes presentes em formulagdes
alimentares tem crescido, a exemplo do gluten, muito utilizado nas industrias de alimentos devido
a utilizacdo da farinha de trigo, maior fonte de gluten na alimentacdo (GOMES, SANTIAGO,
KOAKUZU & BASSINELLO, 2014). Apesar do sucesso do gluten do ponto de vista da
engenharia alimentar, devido as suas propriedades de viscosidade e elasticidade, a ingestdo desta
proteina, ainda que em quantidade pequena € extremamente prejudicial a salide (PAIM &
SCHUCK, 2010). As pessoas com intoleréncia ao gluten sdo portadores da doencga celiaca, doenca
cronica caracterizada por uma reacgdo autoimune ao glaten, desencadeando danos no revestimento
do intestino delgado. O uUnico tratamento eficiente para a doenca celiaca é a readequacdo da dieta
protéica por meio do consumo de produtos livres de gluten, devendo o consumidor encontrar
alternativas dietéticas, como a farinha de arroz, soja, milho, tapioca, dentre outros (MARIANI,
OLIVEIRA, FACCIN, RIOS & NENZKE, 2015). A farinha de arroz é conhecida por sua facil e
rapida digestdo no organismo, muito superior a do amido de milho, o que a torna especialmente
indicada para alimentos infantis, de idosos e de pessoas com necessidades especiais de alimentacao
como os celiacos (AUGUSTO-RUIZ, BONATO, SILVA ARRIECHE & VAZ ALVES, 2003).
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A tapioca é um produto amilaceo derivado da raiz de mandioca que, devido a forte
identificacdo com a cultura nordestina, esta presente em diversas formulacGes e formas (DIAS &
LEONEL, 2006).

Dentre 0s recursos pesqueiros explorados na costa nordestina, a espécie Scomberomorus
brasiliensis conhecida popularmente como “sororoca” ou “serra” possui grande importancia social
e econdmica em face de sua ocorréncia ao longo do ano. Baseado nisso, este trabalho teve como
objetivo desenvolver um empanado carneo do tipo nuggets a base de sororoca (Scomberomorus
brasiliensis), sem glaten e saborizado com manjericéo e alecrim.

MATERIAL E METODOS

OBTENGCAO DA CARNE MOIDA DE PEIXE

A matéria-prima utilizada foi a sororoca (Scomberomorus brasiliensis) adquirida no Mercado
de Peixe de Santa Cruz Cabralia, Bahia, congelada (-18°C) e transportada para a UFRB, sendo
descongelada apenas no momento do processamento. Para o descongelamento, os peixes foram
colocados em refrigerador até atingirem a temperatura de 10°C, filetados manualmente e triturados
em moedor de carne manual para obtencdo de carne de peixe moida.

FORMULAGAO E ELABORAGAO DOS EMPANADOS DE PEIXE

Foram elaboradas duas formulacBes de nuggets com relacdo ao tipo de erva aromatica:
Formulacdo F1 contendo manjericdo desidratado (2,5%) e Formulacdo F2 contendo alecrim
desidratado (2,5%). Os demais ingredientes foram utilizados nas mesmas concentracOes para
ambas as formulacdes: polpa de peixe (75%), agua (3,5%), creme vegetal (9,0%), proteinas de soja
(4,0%), fécula de mandioca (2,0%), tripolifosfato de sdédio (0,45%), sais de cura (0,05%), sal
marinho (1,80%), pimenta branca (0,08%), urucum (0,60%), cebola, salsa e alho (1,0%). O sistema
de empanamento consistiu de farinha de arroz (predust), emulsdo de ovos (bater) e farinha de
tapioca (breading).

Os nuggets foram moldados na forma circular (molde padréo comercial para nuggets), peso
médio de 23 a 25 g por por¢do, empanados e pré-fritos a 180-189°C por 25 a 35 segundos. Apds
resfriamento, uma por¢do dos nuggets foi encaminhada para as analises microbioldgicas e fisico-
quimicas e a outra embalada e congelada a -18°C para a anélise sensorial.

COMPOSICAO CENTESIMAL E VALOR CALORICO DOS EMPANADOS DE PEIXE

Umidade, cinzas, lipideos, proteina, carboidratos, sédio e potassio, em triplicata, foram
determinados segundo 0 manual do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008). O valor calérico total
expresso em kcal foi calculado por meio dos coeficientes de Atwater (carboidrato: 4 kcal.g™,
Proteina: 4 kcal.g™ e lipideos: 9 kcal.g™") (BONACINA & QUEIROZ, 2007).

ANALISES MICROBIOLOGICAS

Para as analises microbioldgicas foram quantificadas bactérias mesofilas cultivaveis (BMC),
coliformes a 45°C e estafilococos coagulase positiva, conforme o Bacteriological Analytical
Manual- BAM, descrito por SILVA, JUNQUEIRA & SILVEIRA (2010). Todas as analises foram
realizadas em duplicata.

COMPOSIGAO NUTRICIONAL

Para a composi¢do nutricional foi tomada como base uma dieta de 2000 kcal. O valor
caldrico foi verificado de acordo com a resolu¢do RDC n° 360 (BRASIL, 2003), determinando-se a
quantidade de macronutrientes (proteinas, acidos graxos, fibras e carboidratos) e micronutrientes
(sédio) em 25 g da amostra, caracterizando uma porgao.
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ANALISE SENSORIAL

Ap0s fritos (10 minutos a 180°C), os nuggets foram servidos a uma temperatura de 57 £ 1°C
para 46 provadores nédo treinados. Antes do teste, oS mesmos receberam orientacdes sobre o
método e os procedimentos das avaliagOes. Para limpeza das papilas gustativas foi oferecido agua
com gas. As amostras foram apresentadas em pratos descartaveis identificados com nimeros
aleatorios de trés algarismos. Para a aceitacdo global, foi utilizada escala hedonica verbal de sete
pontos com os atributos “gosta” e “desgosta”. Neste teste, a escala compreende a seguinte
disposicdo: 1 a 3 como produto inaceitavel, 3,1 a 5 como aceitavel e moderada e 5,1 a 7 6tima
aceitacao.

No teste de aceitacdo por atributos sensoriais foi aplicada escala afetiva de nove pontos tendo
como extremos (1 - desgostei extremamente) e (9 - gostei extremamente), sendo avaliados os
atributos: cor, aroma, sabor e textura. Para o grau de aceitacdo do produto com base em atitudes do
consumidor, foi utilizada a escala de atitude classificadas em sete categorias (MINIM, 2006).

ANALISE ESTATISTICA
As médias da composicdo centesimal dos nuggets de sororoca e variaveis sensoriais foram
avaliadas pelo teste Scott-knott (p<0,05), utilizando o programa SISVAR 5.6 (FERREIRA, 2011).

RESULTADOS
ANALISES FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS
A composicdo centesimal dos nuggets de sororoca sem gluten e saborizados com manjericdo

e alecrim estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. VValores médios da composi¢do centesimal e valor calérico dos nuggets de sororoca sem
gluten e saborizados com manjericdo (F1) e alecrim (F2).

(%) Formu_la(;_é(z F1 Formulagéo F2 Legislacéo
(Manjericéo) (Alecrim) (BRASIL, 2001a)
Umidade 54,66a** 57,02a -
Cinzas 03,19 03,10a -
Proteinas 22,33a 19,80a >10
Lipideos 09,51a 09,29 -
Carboidratos 10,31a 10,79a <30
Sodio (Na) 01,06a 00,99a -
Potéassio (K) 00,42a 00,42a -
Valor calorico* 216,15a 205,97a -

N&o consta na legislagdo. * em kcal/100g. **letras diferentes na linha indicam diferencga estatistica
pelo teste de Scott-Knott (p<0,05).

Os teores de proteina e carboidratos se encontram dentro dos limites estabelecidos para
produtos empanados, ndo diferindo estatisticamente entre as formulagdes. O contetdo mineral foi
semelhante em ambas as formulacdes (3,19 e 3,10%), sem diferencas estatisticas. O sodio presente
na formulacdo F1 foi responsavel por 33,27% do contetdo mineral total e o potéssio por 13,08%.
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O restante (0,46%) das cinzas foi composto por outros minerais. Na formulacdo F2, o sodio e 0
potéssio representaram, juntos, 45,48% do contetdo mineral total, semelhante ao observado para a
formulacéo F1 (46,39%).

A andlise microbiol6gica dos nuggets de sororoca e os valores de referéncia da legislacdo em
vigor para alimentos estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Andlise microbioldgica dos nuggets de sororoca sem gliten e saborizados com
manjericdo (F1) e alecrim (F2), ap6s pré-fritura.

Analises Formulacéo F1 Formulacéo F2 Legislacao
(Manjericao) (Alecrim) (BRASIL, 2001b)
Meso6filos (UFC/g)* 2,1x 10° 1,1x 10° -
Coliformes a 45°C 2
(NMP/g)** <30 <30 10
Staphylococcus coag. 2 2 3
positiva (UFC/g) 1,8 x 10 1,5x10 10

*UFC/g: unidade formadora de colénia por grama. **NMP/g: nimero mais provavel por grama.
- Né&o consta na legislacdo.

CoMPOSICAO NUTRICIONAL

Os dados da composicdo nutricional dos nuggets de sororoca apresentados na Tabela 4 foram
elaborados de acordo com os parametros da RDC n° 360 (BRASIL, 2003), considerando uma
porcdo igual a 25 g.

Tabela 4. Rétulo nutricional dos nuggets de sororoca sem gluten sabor manjericdo (F1) e alecrim

(F2).
Informacao Nutricional - Por¢ao de 25 g (1 unidade)

Quant. por % VD Quant. por % VD

porcao (F1) porcao (F2)
Valor Energético 54kcal 2,7 51,5kcal 2,6
Carboidratos 2,69 0,9 2.7¢ 0,9
Proteinas 5,69 7,0 5.0g 6,2
Gorduras Totais 2,49 4.2 2.3¢ 4,0
Gorduras Saturadas 0,49 2,0 0,49 2,0
Gorduras Trans 0,09 ** 0,09 *x
Colesterol 0,09 0,0 0,09 00
Fibra 0,08g 0,32 0,3g 1,2
Sédio 265mg 10,5 247mg 9,9

*0 Valores Diarios de Referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
**\/D ndo estabelecido.

A composicdo nutricional dos nuggets de sororoca foi semelhante entre as duas formulagdes,
com excecdo da fibra, Unico ingrediente a variar, manjericdo ou alecrim.

ANALISE SENSORIAL
Do total de provadores participantes, vinte e cinco foram mulheres e vinte e um homens,
totalizando quarenta e seis participantes, entre professores e estudantes da Universidade Federal
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do Reconcavo da Bahia. Do total de julgadores, 87% possuiam faixa etaria entre 20 a 29 anos, e
13% de 39 a 47 anos.

Os resultados dos testes de aceitacdo global e por atributos sensoriais dos nuggets de
sororoca estdo apresentados na Tabela 5.

Tabela 5. Escore médio e desvio-padrdo por atributos dos nuggets de sororoca sem gluten e
saborizados com manjericdo (F1) e alecrim (F2).
Amostras Cor Aroma Sabor Textura Aceitacao
global
Formulacdo F1  6,76+1,49a 7,26+1,36a 6,85+1,92a 7,06+1,88a 5,26+1,32a
Formulacdo F2 ~ 7,06+1,34a  6,65+1,33b 4,76+2,16b 6,03+2,07b 3,83+1,18b

a, b: letras diferentes na coluna indicam diferenca estatistica pelo teste de Scott-Knott (p<0,05).

O teste de aceitacdo global dos nuggets apresentou diferenca significativa entre as
formulagbes (p<0,05). Como foram testadas apenas duas amostras (F1 e F2), o teste Scott-knott foi
conclusivo, ndo havendo necessidade de se aplicar um teste de comparacao de médias.

A formulacdo F1 (sabor manjericao) foi mais aceita pelos provadores que a formulacdo F2
(sabor alecrim). Os nuggets sabor manjericdo apresentaram escore médio de aceitacdo igual a 5,26,
situando-se entre os termos heddnicos “gostei” e “gostei muito”. Ja os nuggets sabor alecrim (F2)
apresentaram média de 3,83, situando-se entre “desgostei” e “ndo gostei/nem desgostei”.

Por meio das médias dos escores para cada atributo (cor, aroma, sabor e textura), foi feita
uma representacdo multidimensional (grafico aranha), em que é visualizada a diferenca entre as
formulagBes dos nuggets de sororoca sem glaten (Figura 1). Os atributos textura, aroma e,
principalmente, sabor apresentaram diferenca significativa (p<0,05) entre as formulagdes de
nuggets. Apenas para o atributo cor ndo foi observada diferencga significativa entre as amostras,
com médias de 6,76 para F1 e 7,06 para F2.

Os atributos aroma e textura da formulacéo F1 apresentaram escore médio de aceitacdo igual
a 7,26 e 7,06, respectivamente, situando-se entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”. Ja a
formulacdo F2 apresentou escore médio de aceitacdo igual a 6,03 (aroma) e 6,65 (textura),
situando-se entre “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”.

O atributo sabor apresentou a maior diferenca significativa entre as médias das formulagdes
(p<0,05). Para os nuggets sabor manjericdo o escore médio foi igual a 6,85, situando-se entre os
termos hedonicos “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”, inferindo um padrao aceitavel
do produto. Para os nuggets sabor alecrim (F2), o escore médio foi de 4,76, situando-se entre
“desgostei ligeiramente” e “indiferente”, resultando na rejei¢ao do produto.

Cor

Manjericdo (F1)

= Alecrim (F2)

Textura Aroma

Sabor
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Figura 1. Representacdo multidimensional do perfil de atributos sensoriais das formulacdes de
nuggets elaborado com sororoca sem glaten e saborizados com manjericdo (F1) e
alecrim (F2).

No teste de atitude de consumo (Figura 2), 30,43% dos provadores responderam que
comeriam sempre 0s nuggets da formulagdo F1. Se somadas as notas obtidas nos itens “7-comeria
frequentemente”, “6-comeria sempre que tivesse oportunidade” e “5-comeria de vez em quando”
tem-se que 73,91% dos provadores consumiriam 0s nuggets sabor manjericdo (F1), indicando
haver um publico consideravel, caso esse produto estivesse disponivel no mercado.
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Figura 2. Valores percentuais da escala de atitude de consumo dos nuggets de sororoca
saborizados com manjericdo (F1) e alecrim (F2).

(1) S6 comeria se ndo pudesse escolher outro alimento; (2) Raramente comeria; (3) Comeria
ocasionalmente; (4) Comeria se estivesse acessivel, mas ndo me esforcaria para isso; (5) Comeria
de vez em quando; (6) Comeria sempre que tivesse oportunidade; (7) Comeria frequentemente.

Com relacdo aos nuggets saborizados com alecrim (F2) verifica-se uma distribuicdo média
entre os termos hedonicos “2-raramente comeria” e “6-comeria sempre que tivesse oportunidade”
indicando heterogeneidade quanto a atitude de consumo dos provadores, equivalente a 69,56%
(Figura 2). Um percentual de 26,09% dos provadores indicou que “1-s6 comeriam se nao
pudessem escolher outro alimento”, rejeitando 0 produto. No entanto, se somados as notas “5-
comeria de vez em quando”, “6-comeria sempre que tivesse oportunidade” e ‘““7-comeria
frequentemente” tem-se 35% de aceitacdo do produto.

DiscussAo

COMPOSICAO CENTESIMAL

O percentual de proteina (19-22%) e carboidrato (10%) dos nuggets de sororoca atende ao
preconizado na legislacéo brasileira, que estabelece minimo de 10% de proteina, adicdo maxima de
4% para proteina ndao carnea e maximo de 30% para carboidrato (BRASIL, 2001a).

O desenvolvimento de tecnologia que permite o uso de proteina ndo carnea em formulados,
juntamente com a proteina convencional de origem animal, além do alto valor nutricional, melhora
a aparéncia, palatabilidade e a textura do empanado, permitindo uma reducao de custos do produto
(CORTEZ NETTO et al., 2010).

Dentre a composicdo centesimal do pescado, a umidade € o componente que mais varia,
oscilando entre 53 e 80% e inversamente proporcional ao contetdo de lipideo (CORTEZ NETO et
al., 2010). A umidade esta relacionada a estabilidade, qualidade e composicéo, podendo afetar a
estocagem, embalagem e processamento do produto (IZIDORO, SCHEER, NEGRE, HAMINIUK
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& SIERAKOWSKI, 2008). O teor de umidade ao redor de 54-57% do nugget de sororoca €
satisfatorio quanto a sua vida atil, uma vez que empanados com teor de umidade de 63,4% sdo
caracterizados como produtos com atividade de agua intermediaria, o que retarda o seu processo de
deterioracdo (BONACINA & QUEIROZ, 2007). Um fator que pode ter contribuido para a variagao
do teor de umidade nas duas formulacdes foi a etapa de pré-fritura, visto que a composicao e
concentragédo dos ingredientes eram 0s mesmos, variando apenas a erva desidratada.

A adicao do creme vegetal e a pré-fritura contribuiram para o aumento do teor lipidico dos
empanados de sororoca, uma vez que esta espécie é considerada um peixe magro, com teor de
lipideos ao redor de 2% (FERNANDES et al., 2014). O processo de fritura chega a contribuir com
um aumento de 4% da gordura, quando comparada ao empanado cru (FUKUSHIMA et al., 2014).

O percentual mineral dos nuggets de sororoca foi semelhante aos nuggets de marine beef
(3,44%) usando tilapia do Nilo (SOUZA et al., 2010) e superiores aos valores encontrados em
croquetes de tilapia do Nilo (1,12%) a partir de aparas em “V” de filés (BORDIGNON et al.,
2010). O valor médio de sodio e potassio dos nuggets de sororoca em uma porcdo de 100 g
equivale a 1000 mg e 420 mg destes minerais, respectivamente. O aumento da ingestdo de potassio
tem indicado proteger as pessoas de uma série de danos, que afetam o sistema cardiovascular, rins
e 0ssos (ANAVI, 2013), enquanto o uso das ervas (manjericdo e alecrim) também contribuem para
0 aumento deste mineral na formulacdo. Devido ao alto teor de sédio nos nuggets de sororoca se
recomenda ndo consumi-los como uUnica fonte de alimento.

O empanado de sororoca apresenta menor valor calérico (210 kcal/100g), quando comparado
a empanados comerciais de carne de frango (248 kcal/100g, valor obtido da embalagem), sendo
atrativo para consumidores que buscam alimentos com baixo valor energético.

ANALISES MICROBIOLOGICAS

A quantificacdo de bactérias meséfilas cultivaveis (BMC) ao redor de 10° UFC/g se encontra
dentro dos parametros aceitaveis relatados na literatura, 10° e 10° UFC/g (ICMSF, 1984; COSTA
& SILVA, 2001). A quantificagdo desse grupo estd diretamente relacionada as praticas de
manufatura, matéria-prima, manipulacdo e vida 0til do alimento (SILVA, JUNQUEIRA &
SILVEIRA, 2010). A auséncia de bactérias do grupo coliforme nos nuggets de sororoca assegura a
inocuidade do alimento quanto a presenca de enterobactérias. Apesar da presenca de
Staphylococcus coagulase positiva nos nuggets de sororoca, estes apresentaram contagens dentro
dos limites estabelecidos na legislacdo (BRASIL, 2001b). A presenca desta bactéria em alimentos
esta diretamente relacionada com a manipulagdo ou contaminagdo cruzada e o cuidado com a sua
presenca se deve por esta ser o terceiro agente mais importante na ocorréncia de surtos alimentares
(SOARES et al., 2012).

COMPOSIGAO NUTRICIONAL

O percentual de gordura dos nuggets de sororoca ao redor de 10% (100 g) atende a
recomendacdo diaria (15,5 g/dia) em uma dieta de 2000 kcal (GAGLIARDI, MANCINI FILHO &
SANTO, 2009). Em geral, a fritura contribui para o aumento do teor mais elevado de gordura nos
alimentos. O uso de creme vegetal contribuiu para 0 menor teor de gorduras saturadas dos nuggets
de sororoca, por se tratar de um produto em forma de emulsdo fluida constituida por éleos vegetais
e agua, e possuir menor teor de gorduras, quando comparado a margarina (BRASIL, 1997).

Com relacgdo ao teor de sddio presente nos nuggets de sororoca, recomenda-se que este seja
reduzido em empanados de peixe usando esta formulacdo (Tabela 4), para ndo exceder, em uma
alimentacdo balanceada, os valores de sodio diarios recomendados pela Organizacdo Mundial de
Saude (OMS), que preconiza valor maximo de 5 g de sddio, (equivalente a 2000 mg de sodio)
(NILSON, JAIME & RESENDE, 2012).

A quantidade de proteina que deve ser consumida diariamente para atender as necessidades
nutricionais da maior parte dos individuos e grupos de pessoas de uma populacdo sadia é de 50 g
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(BRASIL, 2005). Em uma porcdo de 100 g de nuggets de sororoca, tem-se em média 21,2 g de
proteina, representando 42,4% do valor recomendado diério. A qualidade da proteina é um aspecto
importante, quanto a suprir a necessidade protéica humana, tendo que ser levado em consideracao
ndo somente a quantidade, como o tipo de proteina ingerida, a matriz alimentar em que a proteina é
consumida e o estado fisioldgico do individuo que a recebe (MILLWARD, LAYMAN, TOME &
SCHAAFSMA, 2008).

A oferta de nuggets de sororoca sem gldten aos individuos celiacos, alem de permitir a
diversificacdo de produtos da cadeia produtiva de pescado, atende também ao Direito Humano a
Alimentacdo Adequada e a Seguranca Alimentar e Nutricional dos individuos celiacos,
promovendo uma alimentacdo diversificada e manutencdo do estado nutricional adequado
(MARIANI et al., 2015).

ANALISE SENSORIAL

A avaliacdo da analise sensorial é um dos parametros que influencia, diretamente, na escolha
do produto por parte dos consumidores, uma vez que a preferéncia por determinado produto esta
ligada aos hébitos e padrdes culturais, além da sensibilidade individual, idade, fidelidade a
determinadas marcas, higiene e local de consumo, tipo e nimero de acompanhantes, entre outros
aspectos (MINIM, 2006).

O fato dos atributos aroma e textura da formulagdo F1 terem sido mais aceitos do que na
formulacdo F2 pode ser devido a menor suculéncia do empanado (F2). Isso pode ter ocorrido
devido ao uso da erva desidratada (alecrim) somado ao breading, visto que a farinha de tapioca
apresenta maior granulometria. Quando o breading apresenta uma granulometria mais grossa, a
absorcdo de agua do empanado pode ser comprometida, por ndo haver uma boa cobertura (DILL,
SILVA & LUVIELMO, 2009).

A escolha do breading ou farinha de cobertura é essencial para a aceitacdo de produtos
empanados, por ser responsavel pela textura, apelo visual e diferenciacdo entre os produtos (DILL,
SILVA & LUVIELMO, 2009). A farinha de tapioca é um excelente substituto as farinhas de rosca
ou trigo por ndo conter gluten. No entanto, a farinha de tapioca pode ndo agradar a alguns
consumidores devido a sua granulometria, por serem habituados a farinhas mais finas.

A pré-fritura dos nuggets de sororoca a 180°C/30 segundos teve por objetivo o seu cozimento
parcial de modo a preservar sua forma e assegurar a textura crocante do produto, aspecto este que
favorece melhor atributo sensorial (DILL, SILVA & LUVIELMO, 2009).

No atributo sabor, a maior rejeicdo dos nuggets sabor alecrim (F2) ocorreu devido ao sabor
forte da erva (2,5%) de modo a sobrepor o sabor do peixe, sendo recomendada uma reducédo da
mesma de modo a suavizar o sabor. A falta de habito no consumo de ervas arométicas no dia a dia,
também deve ser considerada, visto que uma parcela de provadores que aprovaram 0s nuggets F2
se deu justamente por gostarem de ervas condimentares.

As especiarias em alimentos devem ser adicionadas com moderacdo, atuando como
coadjuvante e auxiliando no sabor do produto, que por meio de seu aroma caracteristico, contribui
para o desenvolvimento de alimentos com diferentes caracteristicas sensoriais (SOARES et al.,
2003). No presente estudo, para se enquadrar no mercado e atender um maior pablico, 0s nuggets
saborizados com alecrim deverdo ser reformulados diminuindo a sua concentracdo ou até mesmo
substituindo-a por uma erva de sabor menos intenso. Apesar da aceitacdo da formulagdo F2
(3,83+1,18) ter sido inferior ao observado para a formulagdo F1 (5,26+1,32), 0s nuggets de
sororoca saborizados com alecrim ainda assim apresentaram um nivel médio de aceitacéo,
demonstrando haver pablico que aprecia o sabor intenso atribuido das especiarias em alimentos.

De acordo com a literatura, diversos autores obtiveram resultados sensoriais semelhantes aos
obtidos no presente trabalho. SOUZA et al. (2010) relataram a aceitacdo de nuggets de marine beef
sabor camardo, BONACINA & QUEIROZ (2007) relataram maior aceitacdo de empanados de
corvina sabor queijo, quando comparado aos empanados sabor alcaparra e FUKUSHIMA et al.
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(2014) ao observarem que o grau de aceitacdo de empanados de tilapia oscilou entre “gostei
ligeiramente” e “gostei muito”.

A intencdo de compra dos nuggets de sororoca sem gluten saborizado com manjericéo
(73,91%) foi semelhante ao relatado por CORTEZ NETTO et al. (2010), para empanados (steak)
de jundia (70%), pacu (67%) e tilapia (70%).

CONCLUSOES

Das duas formulac@es elaboradas (F1 e F2), os nuggets de sororoca sem gluten e saborizado
com manjericdo foi a mais aceita, enquanto as farinhas de arroz e tapioca se mostraram Otimas
opcOes para a substituicdo das farinhas de trigo e rosca utilizadas comercialmente em empanados
com glaten. Devido aos teores de sodio e potassio, 0s nuggets de sororoca nao devem ser utilizados
como Unica fonte de alimento.

Os nuggets de sororoca elaborados de forma experimental vém a ser uma alternativa viavel
para a diversificacdo de produtos na linha de processamento do pescado, com potencial consumo
no mercado interno, principalmente, para as pessoas que ndo dispéem de tempo em seu dia a dia
para o preparo das refeicGes. Além disso, é uma alternativa dietética para os portadores da doenca
celiaca e adeptos sem restricdo médica estrita da dieta, por ndo existir no mercado opcdes de
alimentos industrializados, principalmente, do tipo empanado.
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