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i\ base de pescado

Carne de
tilapia
Pesquisa

na Esalg
tem como
objetivo
estimular o
consumo de
produtos

de pescado

©8888 O alto valor nutricional,
principalmente protéico, e o bai-
xo custo do residuo proveniente
da produgao e industrializagao
do pescado sdo fatores que de-
vem ser levados em considera-
¢do para a elaboragdo de novos
produtos pelo setor produtivo. A
utilizagao do residuo pode ser ca-
racterizada na forma do minced
fish, que pode alcangar maior
prego entre os produtos recicla-
dos, ser 1til em paises com pro-
blemas de desnutrigao e originar
outros produtos nutritivos, de
baixo custo e de conveniéncia,
que podem estimular o consumo
de produtos de pescado.

As informacdes sdo de Marilia
Oetterer, prof&ssora do Departa-
mento de Agroindustria, Alimen-
tos e Nutricdo (LAN), da Escola
Superior de Agricultura Luiz de
Queiroz” (Esalq/USP). “Entretan-
to, devido a forma como esses re-
siduos estao sendo dispostos,
acabam rapidamente sendo de-
gradados pela acdo bacteriana, li-
mitando as possibilidades de seu
uso para elaboragio de co-produ-
tos. Consequentemente, torna-se
necessario padronizar sua elabo-
ra¢do, desde a fase da despesca
da matéria-prima até o produto
final disponibilizado para o con-
sumidor”, afirma.

A professora Marilia coordena
o Grupo de Estudo e Extensdo
em Inovagao Tecnol6gica e Quali-
dade do Pescado (Getep), orien-
tando projetos que buscam esta-
belecer formas de comercializa-
¢ao do pescado que permitam
agregar valor ao produto. Uma
dessas iniciativas trata da rastrea-
bilidade da cadeia produtiva da ti-
ldpia e conta com a colaboragdo
de alunos de iniciacdo cientifica
do curso de Ciéncias dos Alimen-
tos da Esalq, mestrandos e douto-
randos do CPG- CTA-Esalq e do

Divulgago

lle ‘ de tildpia.: proteina de excelente qualidade, porém pouco consumida

Cena-USP, pesquisadores e do-
centes do LAN.

Maria Fernanda Calil Angelini é
nutricionista, compoe a equipe
do Getep e, inserida no projeto
da tildpia, desenvolveu o produ-
to de conveniéncia Quenelle & ba-
se de tildpia. Com apoio da Fun-
dagdo de Amparo a Pesquisa do
Estado de Sao Paulo (Fapesp) e
Conselho Nacional de Desenvol-
vimento Cientifico e Tecnoldgico
(CNPq), a pesquisa foi desenvolvi-
da no laboratério de Pescado e
na Planta Piloto de Processamen-
to de Alimentos do LAN e defen-
dida no Programa de Pés-gradua-
¢3o em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.

A partir de pescado cultivado
em fazenda de piscicultura, a pes-
quisadora trabalhou com carne
mecanicamente separada de tild-
pia para ser comercializada co-
mo fast food. “O objetivo do pro-
duto € facilitar e aumentar o con-
sumo do pescado, uma proteina
de excelente qualidade, porém
pouco consumida no Brasil”, co-
menta Maria Fernanda.

@TESTES. Na primeira etapa, 11
formulagoes foram testadas e, a
partir de uma avaliagdo prévia fei-
ta por grupo focal, outras 4 com-
binagdes nutricionais foram de-
senvolvidas e submetidas a andli-
se sensorial. “O teste de vida til
foi estabelecido para o periodo
de 120 dias, sendo as andlises fisi-
co-quimicas, microbiolégicas e

formulacoes foram testadas
pelos pesquisadores

sensoriais realizadas a cada 30
dias”, explica a pesquisadora. O
produto foi embalado em dois ti-
pos de embalagens, Pouche de
polietileno com ziper e Embala-
gem de polietileno completada
com caixa de papel-cartao parafi-
nado. As Quenelles foram avalia-
das sensorialmente nos atributos
de aparéncia, aroma, textura, gos-
to e sabor, por provadores treina-
dos, ao longo do periodo de ar-
mazenamento. “O produto apre-
sentou excelente aceitagdo e
manteve-se dentro dos parame-
tros microbioldgicos e fisico-qui-
micos, sendo um produto seguro
nos 120 dias de armazenamento
sob congelamento”, comenta a
nutricionista.

O estudo evidenciou que o pro-
duto € estavel a oxidag@o lipidica
e apresenta-se seguro dentro dos
limites preconizados pela legisla-
¢80 quanto aos parametros mi-
crobiol6gicos. Em linha com a
andlise sensorial, as Quenelles de-
vem ser preparadas a partir de
matéria- prima recém obtida e
apresentadas ao consumidor na
forma congelada e embalada pa-

ra a venda na forma de fast food,
prontas para o consumo, assadas
imediatamente antes da refei¢ao.

Conforme a rotulagem nutricio-
nal elaborada para o produto, a
por¢ao de 40 g apresentou-se
com baixo valor energético, quan-
do comparado aos demais produ-
tos deste tipo existente no merca-
do.

“O produto contém, ainda, fer-
ro e vitamina A na sua composi-
¢d0 e devido a manutencao da
qualidade significativa do produ-
to nos atributos sensoriais, pode-
se considerar bem sucedida a in-
tengdo de desenvolver este novo
produto de conveniéncia a partir
de tildpia, para os dois tipos de
embalagens, sendo promissor pa-
ra atender as tendéncias do mer-
cado e colaborar para o aumento
do consumo do pescado, uma
vez que 0 consumidor procura
qualidade e alimentos saudéveis
e de fdcil preparo”, refor¢a Maria
Fernanda.

Segundo a pesquisadora do Ge-
tep, pretende-se dar prossegui-
mento a esta investigagao traba-
lhando com o scale up do produ-
to desenvolvido, elaborando os
célculos economicos a fim de per-
mitir a transferéncia de tecnolo-
gia ao setor industrial. “Ainda pre-
tendemos melhorar o produto
no sentido de aumentar a recepti-
vidade por meio do desenvolvi-
mento de diferentes tipos de mo-
Thos para acompanhar os pratos
preparados com as Quenelles.



