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Resumo - O objetivo deste trabalho foi
desenvolver salgadinho tipo “torcida” enriquecido
com proteina de camardo. O estudo foi
desenvolvido no Laboratério de Tecnologia do
Pescado da Universidade Estadual do Maranh&o.
O salgadinho foi elaborado em Unica receita com
adicdo de 5% de farinha de camardo “piticaia”
(Penaeus Schimitii) obtida do residuo da torra e
descasque e submetida ao processo de secagem
em estufa, trituracdo e peneiramento para
obtencdo de um po6 fino. Ap6s mistura e
homogeneizacdo dos ingredientes, procederam-se
a formatacéo e a fritura em 6leo de soja. Anélises
de coliformes totais e Salmonela foram realizadas
na farinha do camardo e no produto final, e
andlises de bolores e leveduras ap6s 30 dias da
fabricacdo. A composicdo centesimal foi obtida
por analise de umidade, proteinas, lipideos, cinzas
e carboidratos. A avaliacdo sensorial e a intencdo
de compra foram aplicadas por meio do teste de
escala hedbnica estruturada de 5 pontos, a 30
julgadores nédo treinados, selecionados
aleatoriamente. Foi verificada auséncia de
coliformes e salmonela na farinha de camardo e
no salgadinho, assim como auséncia de bolores e
leveduras ap6s 30 dias de fabrica¢do. A avaliagdo
sensorial revelou que 97% dos degustadores
declararam adorar ou gostar do produto e 77%
expressaram que compraria  sempre  ou
frequentemente. Os valores de unidade (7,08%),
proteina (34,07%), lipideo (3,91%), cinzas
(5,65%) e carboidratos (49,29%) evidenciam a
boa qualidade nutricional do produto. O

salgadinho apresentou processo de elaboracédo
adequado e seguro, seguindo bons métodos de
producéo e fortalecendo o potencial alimenticio e
tecnolégico do  pescado, podendo  ser
caracterizado como excelente forma de insercéo
de pescado na alimentagdo humana.
Palavras-Chave: salgadinho,
tecnolégica, farinha.

inovacédo

Abstract - The objective of this work was to
develop a snack (like the Brazilian “torcida”)
enriched with shrimp protein. The study was
developed at the Fish Technology Laboratory of
the State University of Maranh&o. The snack was
elaborated with a unique recipe with the addition
of 5% of shrimp meal “piticaia” (Penaeus
Schimitii) obtained from the residue of the roast
and peeled and submitted to the oven drying
process, crushing and sieving to obtain a fine
flour. After mixing and homogenizing all
ingredients, they were shaped and fried in
soybean oil. Analyses of total coliforms and
Salmonella were in the flour and final product,
and analytics of molds and yeasts after 30 days of
manufacture. The centesimal composition was
obtained by the analysis of moisture, proteins,
lipids, ashes and carbohydrates. The sensorial
evaluation and the intention to buy were
performed by means of the organized hedonistic
scale test of 5 points, to 30 untrained judges
selected randomly. It was verified the absence of
coliforms and salmonella in the shrimp flour and
the snack, as well as the absence of molds and
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yeasts after 30 days of manufacture. In the
sensory evaluation, 97% of the testers declared to
like very much or to like the product while 77%
expressed that they would always or frequently
buy. The values of moisture (7.08%), protein
(34.07%), lipid (3.91%), ashes (5.65%) and
carbohydrates (49.29%) evidence a good
nutritional quality of the product. The results and
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harvesting process, following the good production
methods and strengthening the feeding potential
and technology of the fish, can be improved for
the insertion of fish in human food.

Keywords: snacks, technological innovation,
flour.
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Introducéo

Desde a Antiguidade ja havia relagdo entre alimento e satde, porém, h4 pouco tempo, essa
agregacao se tornou mais comum e hoje é conhecida como alimento funcional, o qual tem como
finalidade acrescentar, na dieta, ingredientes naturais e frescos que proporcionem melhoria nos
sistemas imunologico, fisico e mental e também auxilie no processo de envelhecimento, de modo a
retarda-lo (Basho & Bin, 2010). Um dos grandes protagonistas do alimento funcional é o pescado,
ainda rejeitado por algumas pessoas, principalmente criancas, contudo € altamente nutritivo.

O pescado é uma fonte nutricional muito rica que contém proteinas, vitaminas, acidos
graxos, calcio, ferro, fésforo, entre outras benfeitorias. Em razéo de todos os beneficios oferecidos,
0 pescado tem sido associado a prevencdo de algumas doencgas, por exemplo, a doenca cardiaca
(Bastos et al., 2006). Os nutrientes presentes nos organismos aquaticos proporcionam grande
melhoria a salde, e alguns deles apresentam composicao quimica semelhante a outros animais.

A composic¢do quimica da carne do pescado, particularmente dos peixes, € muito parecida a
de aves e alguns mamiferos, no entanto mais saudavel e melhor balanceada, pois apresenta menor
teor de tecido conjuntivo — aquele que contém proteina de baixa qualidade (Propriedades..., 2009).
O peixe, além de ofertar inlmeras vantagens, permite-nos adquirir de forma saudavel uma proteina
de excelente qualidade e facil digestao.

De acordo com a publicacdo da revista Food Ingredients Brasil (Propriedades..., 2009), os
niveis de proteina encontrados no peixe sdo entre 17 e 25%. O mais interessante é que essa proteina
contém aminoacidos essenciais, como metionina e lisina, que sdo altamente digeriveis. O pescado,
em geral, € uma boa fonte de alimento e quando processado de forma correta, pode ser aproveitado
por completo, aumentando assim os beneficios causados por ele.

Os salgadinhos ou shacks preparados com carne de pescado sdo conhecidos mundialmente
como fish cracker (FAO, 2001). S&o produtos bastante difundidos na cultura oriental, em que o
amido e a agua sdo matérias-primas fundamentais na elaboracéo desses produtos e similares (Huda
et al., 2007). A farinha de trigo é tida como o ingrediente de maior importancia para a producao de
biscoitos, tem funcdo estrutural e sua qualidade é determinada pelo tipo de produto a ser produzido
(Azevedo, 2007). A substituicdo de parte da farinha de trigo por farinha de camardo ocasiona
aumento da proteina, da matéria mineral e uma diminuic¢do da gordura e do carboidrato (Yu et al.,
1994; Huda et al., 2001).

Um dos entraves para a producdo de salgadinhos enriquecidos com pescado ainda € a forma
de empacotamento, ou seja, a embalagem utilizada. Essa devera ser capaz de manter a qualidade
nutricional e sensorial. Nos paises produtores de salgadinhos de pescado, existem no mercado
diversos tipos e formulagbes, variando principalmente a relacdo entre o amido e a proteina de
pescado (Siaw et al., 1985). Diversos tipos de pescado podem ser adicionados na massa para
produzir diferentes tipos de salgadinho, assim como temperos, sal e agicar. O que pode diferenciar
é a forma de insercdo da proteina do pescado a massa que tradicionalmente é incorporada por meio
da adicdo de carne mecanicamente separada (CMS), método que ja esta sendo substituido pela
adicéo da farinha de pescado, principalmente em razdo da estabilidade que essa proporciona.

O processamento do peixe, do camardo, dos moluscos e dos demais organismos aquaticos €
uma forma de agregacdo de valor. Durante o processo de beneficiamento, muitos residuos sao
gerados e alguns desses podem ser aproveitados e transformados em produtos para 0 consumo
humano. No Brasil, o aproveitamento de residuos da industrializacdo de pescado ainda é
considerado baixo. Esses residuos sao destinados principalmente ao preparo de farinhas de pescado.
Portanto, a obtencdo de farinha de residuos como a carapaca do camardo pode ser utilizada como
adicional proteico e saborificante em varios produtos comestiveis, entre eles o salgadinho tipo
“torcida”, que pode ser inserido na alimentacdo de pessoas que ndo tenham o habito de consumir
pescado, sobretudo quando se trata de criangas que costumam ter certa resisténcia a ingestao desses
alimentos. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi elaborar salgadinhos enriquecidos com farinha
de camardo.
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Material e Métodos

Este estudo foi desenvolvido no Laboratério de Tecnologia do Pescado (LABTEP), situado
na Fazenda Escola da Universidade Estadual do Maranhdo (UEMA), Campus Séo Luis.

A farinha de camardo foi obtida a partir do residuo da salga e da secagem do camarao,
proveniente do municipio de Cururupu, Maranhdo. O residuo foi submetido a secagem em estufa a
105°C por 16 horas, triturado em liquidificador industrial para a obtencdo de um po fino e
armazenado em refrigerador até sua utilizag&o.

O salgadinho tipo “torcida” foi elaborado a partir da receita do produto tradicionalmente
comercializado e preparado manualmente. Além dos ingredientes necessarios para a fabricacdo do
subproduto — farinha de trigo, 6leo, alcool, sal e pimenta (opcional) —, foram acrescentados 5%
da farinha de camardo, quantidade suficiente para substituir o sal. Todos os ingredientes foram
misturados e sovados até a formacdo de uma massa homogénea que, apds alguns minutos de
descanso em temperatura ambiente, foi aberta, com um rolo, sobre bancada limpa e esterilizada e
recortada com uma faca a tamanhos aproximados de 1 x 1 cm. Em seguida, esses pequenos pedacos
de massa foram fritos em 6leo de soja preaquecido e, posteriormente, colocados em papel toalha
para absor¢cdo do excesso de Oleo. Terminado todo esse processo, 0s salgadinhos foram
devidamente embalados em sacos plasticos Ziploc de polietileno e armazenados em temperatura
ambiente, em local seco e arejado.

Realizou-se teste microbiol6gico na farinha de camardo assim que ela foi obtida e no
subproduto (salgadinho). A analise foi feita no Laboratério de Microbiologia de Alimentos e Agua
do Departamento de Medicina Veterinaria da UEMA, onde se determinou a presenca/auséncia de
Salmonella, coliformes, bolores e leveduras.

A andlise sensorial foi realizada nas dependéncias da UEMA em ambiente adaptado para o
estudo. O produto foi degustado por 30 julgadores ndo treinados, selecionados aleatoriamente, com
interesse em participar da avaliacdo. Entre eles, participaram funcionérios e estudantes da UEMA
de diferentes faixas etarias. Foram aplicados testes de aceitacdo e de intencdo de compra de escala
hedobnica de 5 pontos com atributos ordenados de maneira decrescente. No quesito aceitabilidade,
havia as opgdes “adorei”, “gostei”, “indiferente”, “ndo gostei” e “detestei”; ja em relagdo a intengao
de compra e/ou frequéncia de consumo, havia as opcdes ‘“‘compraria sempre”, ‘“compraria
frequentemente”, “compraria ocasionalmente”, “compraria raramente” e “nunca compraria”.

A andlise para obtencdo da proteina bruta (PB) foi quantificada pelo método de micro
Kjeldahl, que determinou o nitrogénio total, conforme exposto pela Association of Official
Agricultural Chemists (AOAC) (2000). Obteve-se o teor de umidade por secagem em estufa a
105°C com duracéo de 16 horas, segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008), e a anélise de lipideo, em
que a gordura foi extraida pelo método de Bligh Dayer adaptado (Almeida et al., 2015). Os teores
de cinzas foram quantificados por incineracdo em mufla a 550°C, e as andlises de carboidratos
realizadas por diferenca matematica entre os componentes fisico-quimicos analisados.

Resultados e Discussao

Os resultados encontrados apontaram boa qualidade microbioldgica (Tabela 1), mostrando
assim condicdes de higiene adequadas no manuseio do produto e do subproduto em todas as etapas
do processamento. Desse modo, o salgadinho atendeu as normas higiénico-sanitarias de acordo com
a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA) (Brasil, 2004), e 30 dias ap6s a data de fabricacdo, notou-se auséncia de bolores e
leveduras, o odor e o sabor mantiveram-se inalterados, porém a crocancia ndo estava presente em
razdo da embalagem ndo ser apropriada.
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Tabela 1. Analises microbiologicas da farinha de camaréo e do salgadinho tipo “torcida”.

Produto Salmonella Coliformes termotolerantes Bolores Leveduras
Farinha de camarao Ausente Ausente Ausente Ausente
Salgadinho tipo “torcida” Ausente Ausente Ausente Ausente

Microrganismos como bactérias e fungos podem causar sérias doencas. Segundo Murray,
Rosenthal e Pfaller (2014), algumas bactérias sdo capazes de ocasionar reacdes toxicas e, quando
encontradas nos alimentos, podem causar intoxicagao alimentar, levando a sintomas imediatos, pois
a toxina entra minuciosamente na corrente sanguinea. Embora os fungos necessitem de poucos
nutrientes para seu desenvolvimento, sua auséncia nos salgadinhos tipo “torcida” deve ser — além
de boas praticas de manejo — por esses salgadinhos ndo oferecerem condi¢fes necessarias, como
umidade, temperatura, aeracdo e pH (para a proliferacdo desses organismos), ja que a falta de
qualquer um desses fatores impede o desenvolvimento de fungos (Baptista & Venancio, 2003).

A avaliagdo sensorial contou com 30 julgadores néo treinados, sendo 21 mulheres e 9
homens, com idades entre 19 e 53 anos. Para o teste de aceitacdo, observou-se que 54% dos
degustadores declaram adorar o produto (Figura 1).

0%
3% 0%
a2
m Adorei
®m Gostei
Indiferente

B Nio gostei

m Detestei

Figura 1. Andlise sensorial por escala hedonica do salgadinho tipo “torcida” enriquecido com farinha de
camardo.

Duas caracteristicas muito citadas pelos provadores foram o sabor tipico do camardo e a
crocancia — embora esta ndo faga parte das opc¢des na escala hedonica, foi muito bem comentada e
aceita. Esse efeito ndo foi surpreendente, pois o camardo tem sabor acentuado, e quando comparado
ao biscoito produzido com carne de merluza, demonstra um percentual muito proximo, sendo
ambos apontados pelas mesmas caracteristicas: sabor marcante e crocancia (Haj-lIsa & Carvalho,
2011).

Evangelista-Barreto, Rocha e Ledo (2015), ao avaliarem biscoitos com farinha de peixe,
obtiveram a maior nota (9 — gostei muitissimo) de 6,66% dos participantes, porém 53,33%
conferiram nota 7 (gostei moderadamente). O fishburguer a partir do curimatd, desenvolvido por
Andrade (2014), foi considerado como de boa aparéncia (60%) e de excelente qualidade (30%),
contudo 10% o classificaram com aparéncia regular. JA& os nuggets elaborados com sororoca
(Scomberomorus brasiliensis) sem gluten, saborizados com manjericdo e alecrim, apresentaram
escore de aceitacdo igual a 5,26, que nos termos hedonicos significa “gostei” e “gostei muito” — a
formulacdo com manjericdo foi mais aceita (Barreto et al., 2016).

O salgadinho foi bem aceito e com total intencdo de compra. Nenhum dos julgadores
marcou as opcdes “ndo gostei” ou “detestei” e “compraria raramente” ou ‘“nunca compraria”
(Figura 2).
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Figura 2. Teste de inten¢do de compra do salgadinho tipo “torcida” enriquecido com farinha de camaréo.

O salgadinho tipo “torcida” demonstrou-se muito atrativo, destacando-se quando comparado
a outros salgadinhos cuja formulacdo ndo contém proteina de pescado, sendo esta uma fonte
proteica de excelente qualidade e facil digestdo. E importante ressaltar que esse tipo de alimento
esta cada vez mais presente na rotina de jovens e criangas, principalmente, facilitando assim a
insercdo indireta do consumo do pescado e seus beneficios (Haj-1sa & Carvalho, 2011).

Os resultados da composicéo centesimal estdo dispostos na Tabela 2.

Tabela 2. Composi¢ao centesimal do salgadinho “torcida” sabor camardo.
Umidade (%)  Proteina (%) Lipideo (%) Cinzas (%)  Carboidrato (%)

7,08 34,07+4,10 3,91+0,29 5,65+0,00 49,29

O resultado de umidade do presente estudo foi superior ao do snack desenvolvido por Costa
(2015) — 8 e 16% de farinha de camarao utilizada, o que implicou em percentuais de 2,75 e 1,90,
respectivamente. Em relagdo a umidade, Limberger et al. (2009), ao elaborarem salgadinho
extrusado de quirera de arroz, encontraram 9,4%. Dessa forma, o salgadinho tipo “torcida”
encontra-se com valor inferior. Segundo Barcelos et al. (2017), resultados elevados de umidade
favorecem a acdo de microrganismos. Na elaboracdo de extrusado de milho, Castilho et al. (2009)
obtiveram percentual de 7,23, semelhante ao do presente estudo.

Segundo Fernandes (2009), os crustaceos geralmente oferecem entre 20 e 25% de proteina,
entretanto o salgadinho tipo “torcida” apresentou 34,07% de proteina, demostrando ser de excelente
valor nutricional. Esse resultado pode ter ocorrido em razéo do acréscimo de uma farinha obtida no
processamento do camarao, ou seja, apos processado, o residuo de camaréo ficou livre de umidade
de modo a permitir maior concentragdo proteica e originar alto valor proteico na composi¢do do
salgadinho “torcida”. O percentual de proteina deste trabalho foi elevado se comparado ao
encontrado por Costa (2015) em snack sabor camardo — utilizando de 0 a 16% do pé de camarao, o
qual obteve valores entre 10,19 e 19,51%, respectivamente. Barcelos et al. (2017), ao avaliarem
salgadinhos de frango, verificaram teor proteico de 7,14%, inferior ao resultado do salgadinho tipo
“torcida”. De acordo com 0S mesmos autores, € importante a ingestao de proteinas, pois elas contém
aminoacidos essenciais para a constituicdo e a manutencao dos 6rgéos do corpo.

Os lipideos tém papel fundamental para o organismo, como atuar no armazenamento de
energia, auxiliar na absorcdo de vitaminas lipossollveis e fornecer acidos graxos essenciais
(Leningher; Nelson; Cox, 1995). As recomendacdes diarias de lipideos, provenientes da
alimentacdo, para pessoas entre 4 e 50 anos séo de 20 a 35% do valor energético total. O percentual
de lipideos do presente trabalho ndo corrobora com os encontrados em bolinhos de camarao
elaborados com e sem alga marinha, os quais apresentaram 1,83 e 1,07% de lipideos,
respectivamente (Vasconcelos, 2015). Em salgadinho produzido com gritz de milho nixtamalizado
com adicdo de hidroxido de célcio, obteve-se 0,05% de lipideos, e sem adicdo de hidroxido de
calcio o valor adquirido foi de 0,04% (Pinto et al., 2015).

6



Sousa et al. (2018) Revista Brasileira de Engenharia de Pesca

A determinacéo do teor de cinzas revela a quantidade de elementos minerais de uma amostra
(Silva & Queiroz, 2006). O salgadinho contém 5,65% de cinzas, considerado alto valor mineral
quando comparado ao resultado de 3,05% encontrado por Damasceno (2007) em hamburguer de
camardo acrescido de 10% de farinha de camardo, mostrando-se também acima do percentual de
3,70% do shack de camardo acrescido de 8% de farinha de camardo (COSTA, 2015) e do empanado
de camarao, que apresentou 1,21% de cinzas (Gongalves & Gomes, 2008).

Os carboidratos do presente estudo foram obtidos por diferenca, o que resultou no valor de
49,29% — percentual que diverge do moldado sabor camardo, que apresentou 13,13% (Peixoto;
Sousa; Mota, 2000); do empanado de camardo (20,52%) (Gongalves; Gomes, 2008) e do snack
sabor camaréo formulado com 16% de farinha de camaréo (70,39%) (Costa, 2015).

Conclusoes

A producdo de salgadinhos enriquecidos com subprodutos do pescado € técnica e
financeiramente viavel por necessitar de ingredientes acessiveis e de baixo custo, podendo ser uma
excelente alternativa, estimulando o consumo de peixe, camarao, entre outros, que sao étimas fontes
nutritivas. Outro ponto positivo na formulacdo desses salgadinhos é a reducdo do descarte de
residuos solidos, uma vez que esses residuos podem ser utilizados como fonte de proteina.

Os testes microbioldgicos mostraram que o salgadinho tipo “torcida” esta apropriado para 0
consumo humano. As analises sensoriais foram satisfatorias, havendo boa aceitabilidade, e o teste
de intencéo de compra corroborou para a inser¢do do produto no mercado.

As analises bromatologicas confirmaram presenca de compostos essenciais com alto valor
nutricional que podem atuar positivamente na manutencdo da salde e na prevencdo de algumas
doencas.
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