Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

15925

Mortadela de carne mecanicamente separada de aparas da filetagem
de tilapia do Nilo

Mortadella of mechanically separated meat from filleting Nile tilapia
trimmings

DOI:10.34117/bjdv8n3-028

Recebimento dos originais: 14/02/2022
Aceitacdo para publicacdo: 04/03/2022

Maria Luiza Rodrigues de Souza
Doutora em Aquicultura
Instituicdo: Universidade Estadual de Maringa —Departamento de Zootecnia
Endereco: Avenida Colombo, 5790 -87020-900 —Maringé4, PR —Brasil
E-mail: mlrsouza@uem.br

Gislaine Gongcalves Oliveira
Mestre em Zootecnia
Instituicdo: Universidade Estadual de Maringa
Endereco: Avenida Colombo, 5790 -87020-900 —Maringé, PR —Brasil
E-mail: gislaine_oliveiral4@hotmail.com

Isabella de Araujo Testi
Mestre em Zootecnia
Instituicdo: Universidade Estadual de Maringa
Endereco: Avenida Colombo, 5790 -87020-900 —Maringé4, PR —Brasil
E-mail: isabellatesti21@gmail.com

Melina Franco Coradini
Mestre em Zootecnia
Instituicdo: Universidade Estadual de Maringé
Endereco: Avenida Colombo, 5790 -87020-900 —Maring4, PR —Brasil
E-mail: melinacoradini@gmail.com

Elisangela De Cesaro
Mestre em Zootecnia
Instituicdo: Universidade Estadual de Maringé
Endereco: Avenida Colombo, 5790 -87020-900 —Maringé4, PR —Brasil
E-mail: eli.cesaro@hotmail.com

Daniel Massaro Takayama
Zootecnista
Instituicdo: Universidade Estadual de Maringa
Endereco: Avenida Colombo, 5790 -87020-900 —Maringa, PR —Brasil
E-mail: danielmassaro1234@hotmail.com

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.8, n.3, p.15925-15945 mar., 2022.


mailto:mlrsouza@uem.br
mailto:gislaine_oliveira14@hotmail.com
mailto:isabellatesti21@gmail.com
mailto:melinacoradini@gmail.com
mailto:eli.cesaro@hotmail.com
mailto:danielmassaro1234@hotmail.com

Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

15926

Andresa Carla Feihrmann
Doutora em Engenharia de Alimentos
Instituicdo: Universidade Estadual de Maringa
Endereco: Avenida Colombo, 5790 -87020-900 —Maringé, PR —Brasil
E-mail: andresafeihrmann@gmail.com

Elenice Souza dos Reis Goes
Doutora em Ciéncia de Alimentos
Instituicdo: Universidade Federal da Grande Dourados
Endereco: Rodovia Dourados —ITAHUM, km 12-79804-970-Dourados,MS, Brasil
E-mail: elenicegoes@ufgd.edu.br

Jaisa Casetta
Mestre em Zootecnia
Instituicdo: Universidade Estadual de Maringa
Endereco: Avenida Colombo, 5790 -87020-900 —Maringé, PR —Brasil
E-mail: jaisacasettta@hotmail.com

Nilton Garcia Marengoni
Doutor em Ciéncia da Piscicultura
Instituicdo: Universidade Estadual do Oeste do Parana
Endereco: Rua Pernambuco, 1777 -85960-000 - Marechal Candido Rondon, PR, Brasil
E-mail: nilton.marengoni@unioeste.br

RESUMO

Obijetivou-se elaborar mortadela de tilapia do Nilo com diferentes quantidades de aparas,
corte em “V” do filé e carne mecanicamente separada (CMS) de carcagas. Conduziu-se 0
experimento com trés tratamentos, as mortadelas foram elaboradas com diferentes CMS
de filetagem da tilapia do Nilo: M1: mortadela com 100% de aparas de tilapia; M2:
mortadela com 100% de CMS e M3: mortadela com 50% de aparas + 50% de CMS.
Foram realizadas analises da composi¢do centesimal, pH, atividade de agua (Aw), cor,
microbiologia e sensorial. As mortadelas elaboradas com 100% de aparas apresentaram
maior teor de proteina bruta (15,49%) e cinzas (8,36%), entretanto, com menores teores
de lipideos totais (1,28%), carboidratos (2,71%) e valor caldrico (95,23 kcal/100 g). As
mortadelas a base de aparas apresentaram maior valor de pH (7,12), e Aw de 0,88 a 0,9,
estando os resultados de acordo com os padrdes de qualidade estabelecidos na legislacédo
para mortadelas. Os tipos de CMS utilizados n&o interferiram na luminosidade, sendo que
as mortadelas com CMS (M2 e M3) apresentaram maior croma b* (12,36) e as com aparas
(M1) o maior valor de croma a* (10,10). Na analise sensorial, o tipo de CMS utilizado na
producdo das mortadelas ndo influenciou nos atributos cor e aroma. Todavia, as
mortadelas M2 e M3, respectivamente com CMS e CMS + aparas, apresentaram 0S
melhores resultados de aceitagdo. Observou-se com o presente trabalho que, as
mortadelas elaboradas atendem aos padrdes microbiologicos recomendados para
consumo, sendo recomendada a elaboracdo das mortadelas de residuos de filetagem do
pescado a partir de CMS + aparas, devido a maior qualidade nutricional, pH mia estavel
e melhor aceitabilidade do produto.

Palavras-chave: andlise sensorial, composi¢do centesimal, embutidos, Oreochrmis
niloticus.
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ABSTRACT

The objective was to prepare Nile tilapia mortadella with different amounts of trimmings,
“V” cut of the fillet and mechanically separated meat (CMS) from carcasses. The
experiment was conducted with three treatments, the mortadella were made with different
filleting CMS of Nile tilapia: M1: mortadella with 100% tilapia trimmings; M2:
mortadella with 100% CMS and M3: mortadella with 50% chips + 50% CMS. Analyzes
of centesimal composition, pH, water activity (Aw), color, microbiology and sensory
analysis were performed. The mortadella made with 100% of trimmings had a higher
content of crude protein (15.49%) and ash (8.36%), however, with lower levels of total
lipids (1.28%), carbohydrates (2.71%) and caloric value (95.23 kcal/100 g). The
trimmings-based mortadella had a higher pH value (7.12), and Aw from 0.88 to 0.9, the
results being in accordance with the quality standards established in the legislation for
mortadella. The types of CMS used did not interfere with the luminosity, the mortadella
with CMS (M2 and M3) had the highest chroma b* (12.36) and those with trimmings
(M1) the highest chroma a* value (10.10). In the sensory analysis, the type of CMS used
in the production of mortadella did not influence the color and aroma attributes. However,
mortadella M2 and M3, respectively with CMS and CMS + trimmings, showed the best
acceptance results. It was observed with the present work that the mortadella prepared
meet the microbiological standards recommended for consumption, being recommended
the elaboration of mortadella from fish filleting residues from CMS + trimmings, due to
higher nutritional quality, stable pH and better product acceptability.

Keywords: Oreochrmis niloticus, proximate composition, sausages, sensory analysis.

1 INTRODUCAO

A aquicultura é uma das atividades do agroneg6cio que mais cresce atualmente
no Brasil. Segundo dados da Associacdo Brasileira da Piscicultura, o pais atingiu uma
producédo de 802.930 toneladas de peixes de cultivo em 2020 (PeixeBR, 2021). Esse
desempenho representa crescimento de 5,93% em relacdo a 2019 (758.006 t). As cadeias
produtivas de valor especifico, como a da tilapicultura, vém sendo aprimoradas e
consolidadas, pois tém possibilitado boas oportunidades de renda para o produtor. O
Brasil é o0 4° maior produtor de tildpias do mundo com uma producdo de 486.155
toneladas e, a tilapia € a espécie de peixe mais produzida no pais, producao favorecida
pela combinagdo de aspectos fisiolégicos, biologia reprodutiva, desenvolvimento de
linhagens domesticadas, crescimento rapido e consumo de racdo (Fulber et al., 2009;
FAO, 2020).

A tendéncia mundial de consumo esta voltada para alimentos que apresentem
beneficios a salde e, em especial, as carnes brancas dos peixes. Estas vao de encontro a
essa nova realidade, principalmente pela qualidade bioldgica da proteina, lipideos,

minerais (Mg, Mn, Zn, Cu, etc.), vitaminas hidrossoltveis do complexo B e as vitaminas
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lipossoluveis A e D (Ogawa & Maia, 1999). A constante busca por qualidade de vida vem
sendo fator determinante na mudanca dos habitos alimentares para uma dieta mais
saudavel. Tal aspecto tem sido considerado uma condi¢éo decisiva no comportamento do
consumidor de pescado, orientado para a saude (Nunes et al., 2020).

O crescimento na producdo de pescado vem aumentando em ambito mundial,
sendo estimulado pelo crescimento da populagdo, gerando uma demanda maior por
alimentos saudaveis e ricos em nutrientes (FAO, 2018). No entanto, acompanhando esse
crescimento, vem um aumento significativo de residuos de filetagem gerados com o
processamento de pescado, que por sua vez necessita urgentemente um aproveitamento
adequado e racional, para evitar principalmente o desperdicio e a poluicdo ambiental.

Infelizmente, as tecnologias emergentes e/ou inovadoras, ainda s&o insuficientes
para 0 aproveitamento integral dos subprodutos, a obtencdo de produtos derivados com
qualidade nutricional, microbioldgica e boa aceitacdo pelo consumidor. Apesar de varios
estudos serem encontrados na literatura com o uso de residuos solidos para producao de
farinha de peixe, silagem e compostagem (Macedo et al., 2019; Lopes et al., 2020), ao
longo dos dltimos anos, observou-se a necessidade de desenvolver estratégias de
processamento capazes de maximizar o aproveitamento dos subprodutos de filetagem de
peixes, para incluir diretamente na alimentacdo humana ou na fabricacéo de produtos de
alto valor nutricional, também voltados para o consumo humano como concentrado
proteico entre outros (Tahergorabi et al., 2013).

Neste contexto, necessita-se de desenvolvimento de praticas sustentaveis que
permitam 0 correto gerenciamento desses subprodutos, assim como aplicacdo de
tecnologias viadveis e adequadas para contribuir na oferta e diversificacdo de produtos
derivados de pescado no mercado, acarretando incremento na geragdo de emprego e
renda, alavancando a sustentabilidade da cadeia produtiva do pescado (Godoy et al., 2010;
Gongcalves, 2011).

A forma como esses subprodutos séo dispostos, pode rapidamente degrada-los por
acao bacteriana, restringindo as possibilidades de obtencao de coprodutos e aumentando
0s riscos de contaminagdo do ambiente (Chamalaiah et al., 2012). Desta forma, diversos
produtos vém sendo desenvolvidos com a inclusao e o reaproveitamento dos subprodutos
gerados pela industria pesqueira (Pires et al., 2014; Lima et al., 2015). A farinha de peixe
é um produto que esta disponivel para o consumo humano, possui baixo teor de lipideos,
textura e sabor suave (Chambd et al., 2018).Varias pesquisam foram desenvolvidas com

a inclusdo de farinha de subprodutos de peixe paraa alimentagdo humana, como por
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exemplo alfajor (Kimura et al., 2017), macarrdo (Goes et al., 2016), pizza (Verdi
et al., 2020), barra de cereal (Matiucci et al., 2020), cereal matinal, kafta, extrusados
e péo (Souza et al., 2021a; 2021b; 2021c; 2021d).

A mortadela é em geral um produto bem aceito pelos consumidores brasileiros,
definida pela legislagdo como um produto carneo industrializado, obtido de uma emulséo
embutida em envoltorio especifico e submetido ao tratamento térmico adequado. Esse
embutido possui como caracteristicas principais de composicdo no minimo 12% de
proteina, no maximo 30% de gordura e 65% de umidade (Brasil, 2000). O
desenvolvimento de novas formulacdes de mortadela com a inclusdo de produtos do
processamento da industria de beneficiamento do pescado é uma excelente alternativa,
além de ser uma forma de aproveitar melhor e incentivar o consumo de subprodutos de
pescado (Bernardino Filho et al.,2020).

A elaboracdo dos embutidos de peixes necessita de algumas etapas béasicas que
devem ser seguidas, como a extracao da carne (CMS ou filé), o tratamento de imersdo em
agua, para a lavagem do CMS, a maceragdo das fibras, evitando o aumento da temperatura
da carne com o uso de gelo, a moldagem da pasta e finalizando com o aquecimento que
pode ser radiacdo, coccdo em agua ou vapor, frituras, assados, entre outros (Ogawa &
Maia, 1999).

Dessa forma, 0 objetivo do trabalho foi elaborar mortadelas a partir das aparas
(corte em “V” do filé¢ para a retirada de espinhos remanescentes no fil¢) e a carne
mecanicamente separada (CMS) das carcacas, subprodutos do beneficiamento de tilapia
do Nilo e avalia-las quanto as suas caracteristicas de composicdo quimica, microbioldgica

e aceitacdo sensorial.

2 MATERIAL E METODOS

A elaboracdo das mortadelas foi realizada a partir do aproveitamento da CMS e
aparas de carcacas (subprodutos da filetagam) de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus)
congelada, oriundas da empresa Smart Fish (Rolandia, PR Latitude: 23° 18" 35" S e
Longitude: 51° 22' 09" W.). As carcagas e aparas foram transportadas em caixas
isotérmicas e armazenadas em freezer (-18 °C) no Laboratdrio de Tecnologia de Pescado
na Fazenda Experimental de Iguatemi, latitude de 23° 25" S; 51° 57' O, altitude 550 m),
que pertence a Universidade Estadual de Maringd, localizada no Distrito de Iguatemi,

Maringa, Parana, Brasil.
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As carcacas foram lavadas, mantidas sob refrigeracdo e passadas na despolpadeira
para obtencdo da CMS. Posteriormente, a CMS foi lavada por trés vezes com agua e gelo
passando na sequéncia pela centrifuga para retirada do excesso de agua. Na terceira
lavagem foi aplicado sanitizante (peroxitane: 0,1 mg/kg) por 10 minutos em imersao com
agua. O mesmo procedimento foi realizado para tratamento das aparas congeladas antes
da moagem. As aparas tratadas foram moidas em moedor industrial de carne (modelo
CAF-10) até homogeneidade de particula de 1,5 mm para toda a massa.

A composicao dos tratamentos diferiu apenas com relacéo ao subproduto carneo
utilizado. Os ingredientes utilizados na elaboracao das mortadelas (M1, M2 e M3) e suas

proporgdes, considerando o percentual em relacdo a matéria-prima, encontram-se na

Tabela 1.

Tabela 1: Ingredientes utilizados na elaborac¢do das mortadelas.
Ingredientes Proporcées
Matéria prima M1 M2 M3

100% de aparas 100% de CMS 50% aparas+50%CMS

Toucinho 20 20 20
Amido 3 3 3
Sal 2 2 2
Pimenta do reino 0,2 0,2 0,2
Pimenta calabresa 0,2 0,2 0,2
Condimento 3 3 3
Glutamato 1,15 1,15 1,15
Alho moido 0,6 0,6 0,6
Corante carmin cochonilha 5 5 5
Sal de cura 1 1 1
Fixador A80 1 1 1
Emulsificante 3 3 3
Aroma de fumaca 1 1 1
Gelo 9 9 9

Os ingredientes foram misturados e emulsionados em batedeira elétrica (Arno®)

por 20 minutos. A emulsédo foi embutida em invélucro (calibre 80 mm) de fibra sintética
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de nylon impermedvel e resistente a elevadas temperaturas, com auxilio do moedor de
carne industrial (modelo CAF-10) adaptado para embutir.

Apobs embutidas, as mortadelas foram identificadas e cozidas a vapor por 60
minutos, sendo na sequéncia resfriadas em agua gelada por cinco minutos, até atingir
temperatura interna de 25 °C. As mortadelas foram embaladas e armazenadas a -18 °C
até o momento das analises.

As analises microbiologicas foram realizadas a partir de amostras de aparas e
CMS apobs preparo da massa, bem como mortadelas embutidas antes e depois do
cozimento em todos tratamentos (M1, M2 e M3). Foram realizadas as analises para o
namero mais provavel (NMP) de coliformes totais/grama a 35 °C e a 45 °C, contagem de
Staphylococcus coagulase positiva em UFC/grama e de Salmonella spp. Também foi
analisado o Clostridium perfringens (UFC/g), segundo a metodologia oficial do Food and
Drug Administration (FDA, 2001).

Amostras dos trés tratamentos foram utilizadas para as determinacbes de
composicao centesimal (umidade e cinzas) de acordo com a metodologia da Association
of Official Analytical Chemists (AOAC, 2005). Para lipideos totais das mortadelas foi
utilizada a metodologia Bligh e Dyer (1959). Os teores de proteina bruta foram avaliados
pelo método de semi-micro Kjeldahl (Silva & Queiroz, 2002) e, os carboidratos foram
obtidos através da diferenca dos demais nutrientes analisados (umidade, proteina, lipideos
e cinzas) por diferencga (Brasil, 2003).

O pH das amostras foi medido utilizando-se 10 g de amostra diluida e
homogeneizada em 100 mL de 4gua destilada em pHmetro digital (DM 22, Digimed, Sao
Paulo, Brasil) por 5 min (Lutz, 2008). A acidez titulavel foi determinada por titulacdo de
acordo com a metodologia de Lutz, 2008. A atividade de agua (Aw) foi determinada
adicionando-se 10 g de cada amostra em aparelho digital (Aw Sprint — Novasina TH-500)
com determinacdo instantanea.

Foi realizada andlise colorimétrica das mortadelas utilizando-se colorimetro
Konica Minolta CR-400 (Konica Minolta Holdings Inc., Toquio, Japdo). Foram
realizadas quatro leituras em pontos aleatérios de cada amostra, disposta em diametro
circular de aproximadamente 2:8 cm, a temperatura ambiente, sendo os resultados
expressos por L (que representa a porcentagem de luminosidade, onde preto 0%, e branco
100%), a* (componente vermelho-verde) e b* (componente amarelo-azul) pelo sistema
de cores CIELAB (Abularach et al., 1998).
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A analise sensorial foi realizada com 70 provadores, ndo-treinados selecionados
aleatoriamente, com idades entre 17 a 60 anos, sendo a maior parte dos provadores do
género feminino, consumidores assiduos de mortadela e de peixes. As amostras foram
servidas simultaneamente, a temperatura ambiente, em fatias dispostas embaladas no
papel aluminio em pratos descartaveis, devidamente codificadas com trés digitos,
acompanhadas com copo de &gua e bolacha salgada (para remocéo do sabor residual). Os
provadores receberam uma ficha de avaliagcdo que constava do teste de aceitacdo na escala
hedbnica de 9 pontos, tendo como os extremos: 1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei
muitissimo), sendo que deveriam avaliar os atributos aroma, cor, textura, sabor,
impresséo global, de acordo com a escala (Dutcosky, 2011).

Também, foi avaliada a intencdo de compra utilizando uma escala hedénica de 5
pontos, na qual 5 representava a nota maxima "certamente compraria” e 1 representava a
nota minima "certamente ndo compraria™. Foi calculado o indice de aceitacdo através da
formula 1A= Ax100/B, onde A = nota maxima do produto e B = nota minima da escala
(Dutcosky, 2011).

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica da Universidade Estadual de Maringa
(UEM), sob registro CAEE numero 71048517.2.0000.0104.

As comparacgdes estatisticas foram realizadas a partir de um delineamento
inteiramente casualizado com trés tratamentos, observando a adicdo dos diferentes
subprodutos de filetagem da tilapia do Nilo da seguinte forma: tratamento M1 elaborou-
se mortadela com 100% de aparas de tilapia; tratamento M2 elaborou-se mortadela com
100% de CMS e tratamento M3 elaborou-se mortadela com 50% aparas + 50% CMS.

Os resultados das variaveis analisadas (composicdo quimica, pH, Aw, acidez,
colorimetria) foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey, considerando-se 5% de probabilidade. Para a analise
estatistica dos resultados da sensorial foi utilizado o Software Statistical Analysis System
(SAS Inst. Inc. Cary, NC, USA, versdo 9.2).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Como néo existe uma legislacéo especifica para CMS de pescado foram utilizadas
as recomendacdes de CMS de aves, bovinos e suinos, conforme 95 a Instru¢do Normativa
n. 4, de 31 de marco de 2000 (Brasil, 2000).
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As aparas e CMS tratadas estavam dentro das condi¢des higiénico sanitarias
exigidas para elaboracdo de embutidos, em funcdo dos resultados microbioldgicos
apresentados na Tabela 2. De acordo com Alcantara (2002), o processo da lavagem da
CMS com agua promove a remocao de possiveis bactérias. No presente trabalho também
foi utilizado um sanitizante no processo das lavagens tanto da CMS como para as aparas
visando reducéo ou total eliminacdo de microrganismos presentes nos subprodutos.

As mortadelas elaboradas cruas e cozidas apresentaram auséncia de Salmonella
spp. em 25 g. As contagens de coliformes e Estafilococos coagulase positiva estavam
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira para pescado (Brasil, 2001),
indicando que as diferentes mortadelas foram produzidas dentro das condicdes higienico-
sanitarias, estando aptas para o consumo humano. Para contagem de psicrotroficos
utilizou-se a semeadura em superficie com alca de Drigalski em PCA, incubando-se as
amostras a 21°C/25 horas (Oliveria, Parmelee, 1976; APHA, 1992).

Tabela 2: Analises microbioldgicas de mortadelas elaboradas a partir de subprodutos da filetagem da tilapia
do Nilo.

Colif C Staphyl Sal A
ormes a oliformesa ococcus monella spp. erdbios
35°C(NMP/g)  45°C coagulase em 25¢ psicrotrd

(NMP/g) positiva ficos
(UFC/g)

Residuos utilizados para elaboracdo mortadelas

Aparas moidas < < 1x102 AU <
3 3 SENTE 10

CMS lavada < < 1x10? AU <
3 3 SENTE 10

Massa das mortadelas antes do cozimento a vapor

Aparas < < 1x 102 AU <
3 3 SENTE 10

CMS < < 1x102 AU <
3 3 SENTE 10

Aparas + CMS < < 1x10? AU <
3 3 SENTE 10

Mortadelas apds o cozimento a vapor

M1 < < 1x10? AU <
3 3 SENTE 10*

M2 < < 1x10? AU <
3 3 SENTE 10*

M3 < < 1x102? AU <
3 3 SENTE 10*

M1: 100% de aparas; M2: 100% de CMS; M3: 50% aparas + 50% CMS.

No processamento da CMS existe elevado risco de contaminagéo, no entanto,
segundo Modri et al. (2006), quando realizado com boas préticas de fabricacéo, a matéria-

prima ndo apresenta qualquer possibilidade de riscos para a saide humana. O mesmo para
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as aparas, em especial durante a moagem por ser repetida seis vezes, para garantir a
quebra de todas as espinhas presentes nesse tipo de subproduto de filetagem, a
manipulacéo foi elevada nessa matéria prima, necessitando de maiores cuidados para se

evitar qualquer possibilidade de contaminacéo.

3.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DAS MORTADELAS
Os valores médios de umidade, proteina, lipidios, cinzas, carboidratos e valor
calérico das mortadelas elaboradas a partir de CMS e aparas de tilapias podem ser

observados na Tabela 3.

Tabela 3: Composicdo centesimal das mortadelas elaboradas com carne mecanicamente separada de
aparas da filetagem de tilapia do Nilo.

Composicédo Mortadela de tilapia do Nilo Valor deCV
centesimal P (%)
M1 M2 M3
(Aparas) (CMS) (Aparas+CMYS)
Umidade (%) 71,24+1,66*  73,08+0,18 74,38+1,48 0,0680 0,50
PB* (%) 15,49+1,83a  11,59+2,07c  13,88%0,22b 0,0001 0,99
LT?(%) 1,28+1,88c 6,08+2,922 2,13+1,03b 0,0000 4,58
Cinzas (%) 8,36+3,70a 1,13+£3,53c 4,47+0,19b 0,089 19,04

Carboidratos (%)  2,71+2,90c 8,99+3,38? 5,12+0,49b 0,0124 15,52

VC3 (kcal/100g) 95,23+10,35¢c  111,98+6,40* 109,98+4,40b  0,0285 3,17

1PB= Proteina bruta, 2L T= lipideos totais, VC= valor caldrico; *“Médias*desvio padrio seguidas na mesma
linha por letras distintas diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; CV= coeficiente de variacéo.

As mortadelas preparadas com CMS e aparas de tilapia do Nilo apresentaram o
valor médio de umidade de 72,90%, sendo a matéria-prima “aparas + CMS” o que
apresentou maior teor de umidade (Tabela 3), apesar de ndo ter ocorrido diferenca
significativa entre formulacdes. Beirdo et al. (2000) afirmaram que, de acordo com o

percentual de CMS utilizado na formulagdo da mortadela, h& influéncia no teor de
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umidade dos produtos elaborados, visto que 0 peixe apresenta uma carne rica em umidade
(70% a 85%).

O teor de umidade das mortadelas elaboradas ficou acima do recomendado pela
legislacdo para mortadelas de carne, que seria no maximo de 65% de umidade (Tabela 3).
As aparas utilizadas, eram congeladas e tambeém foram lavadas antes do processo, assim
como a CMS, apesar de terem sido drenadas para reducéo da quantidade de &4gua, ndo foi
o suficiente para atingirem o teor de umidade recomendado pela legislacdo. As matérias-
primas utilizadas poderiam ter sido prensadas ou melhor centrifugadas para reducéo da
quantidade de agua presente, favorecendo a concentracdo dos teores dos nutrientes
presentes nas mortadelas.

De acordo com Franco (2003) o teor de umidade esté diretamente relacionado com
suas condicOes higiénico-sanitarias, portanto € um requisito extremamente importante na
classificacdo das mortadelas. Isto porque se o teor de umidade estiver acima do
recomendado pela legislacdo, pode ocorrer a proliferacdo de microrganismos
patogénicos. De acordo com o Ministério da Agricultura o teor maximo é de 65% (Brasil,
2000), assim como pH de mortadelas deve ser na faixa da neutralidade (Brasil, 1989).
Mélo et al. (2011) elaborando mortadelas a partir de CMS de tilapia do Nilo, encontraram
um teor de umidade elevado (75%), semelhante ao teor encontrado neste trabalho na
mortadela M2 de aparas + CMS, que apresentou 74,38 % de umidade.

A mortadela contendo apenas aparas como matéria-prima na sua formulacéo (M1)
apresentou maior valor de proteina bruta e cinzas, quando comparada as demais,
entretanto, obteve o menor valor de lipideos totais. O maior teor de proteina deve-se ao
tipo de matéria-prima, pois as aparas sao parte do filé, que foi retirado em forma de “V”,
com a finalidade de remocéo das espinhas. E estas por sua vez, contribuem na elevagéo
do teor de cinzas na mortadela (M1).

Mesmo para a mortadela de CMS (M2) que apresentou menor teor de proteina, o
percentual foi em torno de 12% (Tabela 3), portanto, todas as mortadelas elaboradas
estavam dentro do valor minimo de proteina determinado para mortadelas de carne, que
é de 12% de proteina (Brasil, 2000).

As mortadelas elaboradas com CMS apresentaram significativamente menor teor
de cinzas em relacdo as demais mortadelas (Tabela 3). Esta reducéo nos teores de cinzas,
deve-se ao processo de separar as espinhas da carne, mas principalmente, em funcdo das
lavagens da CMS. Resultados semelhantes de reducdo do teor de cinzas foram relatados

por Kirschinik e Macedo Viegas (2009) e Gryschek et al. (2003), onde a diminui¢do nos
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teores de cinzas pode ser atribuida a grande perda de minerais durante o processo de
lavagem, devido a lixivia¢do ocorrida através da agua de lavagem.

Na legislacdo da mortadela ndo ha valores minimos ou maximos de residuos
minerais, por isso ndo é possivel observar se os produtos elaborados estdo compativeis
ou ndo com a legislacéo e identidade da mortadela (Ferreira, 2016), 0 que se encontra na
legislacéo é o teor de célcio em base seca, que varia de 0,1% a 0,9% entre os tipos de
mortadelas Bologna, Italiana, de aves ou outro tipo de carne mista (Brasil, 2000).

A mortadela elaborada apenas com CMS (M2) apresentou maior valor para
lipideos e carboidratos (Tabela 3), devido ao processo de retirada da carne dos 0ssos, pois
ndo € possivel separar a parte de gordura presente principalmente na regido ventral, onde
normalmente encontra-se maior teor de gordura na distribuicdo corporal do peixe,
contribuindo assim, para a elevacao no teor de lipideos das mortadelas.

Os parametros de acidez e atividade de agua (Aw) analisados ndo apresentaram
diferencas entre as trés mortadelas elaboradas (Tabela 4), no entanto, para o (pH as

mortadelas a base de aparas apresentaram significativamente maiores valores.

Tabela 4: Valores de pH, acidez e Aw das mortadelas elaboradas com subprodutos de filetagem de tilapia

Pfrgn’:l;iﬁés Mortadela de tilapia do Nilo Valor de p CV(%)
M1 M2 M3

pH 7,12+0,42%* 6,88+0,18" 6,09+0,61° <0,0001 0,55

Acidez** 0,90+0,06 0,83+0,12 0,87+0,05 0,0591 3,31

Aw 0,88+0,01 0,93+0,01 0,91+0,01 0,1320 0,39

M1: 100% de aparas; M2: 100% de CMS; M3: 50% aparas + 50% CMS. *Médias * desvio padrdo seguidas
na mesma linha por letras distintas diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; CV= coeficiente de
variacdo; **acidez em mL de NaOH/100g.

Os valores de pH apresentaram diferenca significativa entre as amostras. Esses
resultados corroboram com os resultados de Mélo et al. (2011) que ao trabalharem com
mortadela de CMS encontraram valores entre 6,24 a 6,63. Moreira et al. (2005) relataram
valores de pH variando de 6,32 a 6,36 para mortadelas de tilapia do Nilo.

A acidez variou de 0,83 a 0,90 para as mortadelas elaboradas neste experimento,
ndo apresentando diferenca significativa entre as amostras e, segundo Cecchi (2003), o
valor entre 0,1% a 2% é considerado uma acidez desejavel, pois ndo permite o

crescimento de microrganismos patogénicos.
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A atividade de 4gua ndo apresentou diferenca significativa e variou de 0,88 a 0,93.
De acordo Jay (2005), os alimentos nessa faixa de Aw sdo classificados como alimentos
de alta atividade de agua, podendo favorecer a proliferagdo de microrganismos. Portanto,
esse tipo de produto necessita ser armazenado sob refrigeracdo e possui menor tempo de
vida de prateleira. Mélo et al. (2011) relataram que as mortadelas de tilapia elaboradas
com o teor de CMS igual para todos tratamentos apresentaram uma Aw de 0,98 constante
para todas as formulacGes, sendo estes valores superiores aos obtidos nas mortadelas
deste experimento onde as formulac6es foram alternadas com aparas e CMS de tilapia.

Em funcéo dos resultados obtidos para as mortadelas elaboradas com subprodutos
de filetagem de tilapia, estas sdo consideradas pereciveis por apresentar pH > 5,2 e Aw >
0,80, caso em que o alimento estara propicio a proliferacdo de microrganismos, o que
deve ser controlado com baixa temperatura de armazenamento, sendo recomendado
resfriamento de 0 a 4 °C para consumo a curto prazo. Portanto, necessitando de cuidados
especificos de conservacao e armazenamento, além de atencdo ao prazo de estocagem e
seguranga alimentar (Brasil, 1989).

Os valores de pH e Aw obtidos no presente estudo, apesar de serem elevados,
estdo de acordo com os padrdes de qualidade estabelecidos para as mortadelas de carne
(Brasil, 2000). Com isso, pode-se considerar eficientes a utilizacdo dos subprodutos de
filetagem no preparo da matéria-prima e elaboracdo das mortadelas, j& que todas as
formulagdes ficaram dentro das recomendagdes estabelecidas.

3.3 ANALISE DE COLORIMETRIA DAS MORTADELAS

As mortadelas elaboradas ndo apresentaram diferenca significativa para
luminosidade (L), cujos valores médios foram de 63,51 (Tabela 5). Portanto, o tipo de
subproduto de filetagem utilizado na elaboracdo das mortadelas ndo interferiu na
luminosidade das mesmas. Para croma a* e b* houve diferenca significativa nos valores
entre os tratamentos, as mortadelas com aparas apresentaram maior valor de croma a*
(10,10) com coloracdo avermelhada, e a mortadela de CMS apresentou (7,49) menor
tonalidade de vermelho. O menor valor de croma a* na mortadela de CMS, pode estar
associado ao processo de lavagem utilizado nesse tipo de matéria-prima, que retira 0s
residuos de sangue, excesso de gordura e demais pigmentos, enquanto que a mortadela

de aparas manteve a pigmentacédo natural da carne.
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Tabela 5: Analise colorimétrica das mortadelas elaboradas com subprodutos de filetagem de tilapia do Nilo.

Parametros Mortadela de tilapia do Nilo Valor de p CV(%)
M1 M2 M3

L 58,44+1,87 57,38+0,81 55,88+0,69 0,3946 5,50

Cromaa*  10,10+1,472 7,49+1,14° 8,31+0,32° <0,0001 4,79

Cromab*  9,26+1,36° 12,36+1,42 10,24+0,38° 0,0001 8,27

M1: 100% de aparas; M2: 100% de CMS; M3: 50% aparas + 50% CMS. *Médias + desvio padrao
seguidas na mesma linha por letras distintas diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; CV=
coeficiente de variag&o.

A matéria-prima da CMS foi submetida as lavagens de preparacao,
consequentemente perdeu maior quantidade de pigmentagdo vermelha, caracteristica da
hemoglobina presente na carne, provavelmente devido a esses fatores apresentou
intensificada coloracdo amarelada no tratamento, onde o valor de croma b* para a
mortadela elaborada com CMS (12,36) foi significativamente superior das demais
(Tabela 5).

Os resultados da analise de cor diferem dos resultados relatados por Oliveira Filho
et al. (2010), onde os autores elaboraram salsichas com diferentes percentuais de inclusdo
de CMS de tilapia do Nilo, e ndo encontraram variacdo para L (64,48), a* (2,29) e b*
(15,29) durante o armazenamento por 40 dias a 0 °C, provavelmente por terem avaliado
percentuais de inclusdo apenas para CMS e néo diferentes subprodutos da filetagem de

tilapia como o avaliado neste trabalho.

3.4 ANALISE SENSORIAL DAS MORTADELAS

A andlise sensorial ndo mostrou diferenca significativa para os atributos cor e
aroma (Tabela 6), com notas médias de 6,87 e 6,20, respectivamente, correspondendo as
notas 7 (gostei moderadamente) e 6 (gostei ligeiramente) na escala heddnica de 9 pontos,
de acordo com Dutcosky (2011). Entretanto, para os atributos textura, sabor e impressédo
global houve diferenca estatistica significativa entre os tratamentos e, as maiores notas
foram atribuidas as mortadelas M2 e M3, ja a mortadela M1 obteve a menor nota,
correspondendo a nem gostei/nem desgostei, evidenciando que a presenca das espinhas

nesse subproduto, foi perceptivel na textura, pelos provadores.
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Tabela 6: Resultados da analise sensorial das mortadelas elaboradas a partir de residuos de filetagem de
tilapia do Nilo.

Trata Cor Te A Sab Impr Inte
mento xtura roma or essdo global ngdo de
compia
M1 &, 5. 6, 6.1 5.94= 3.0
T4+0,13% 38+1,13 600,40 0£0.57b 0.30b 60370
M2 6. 7. 3, 7.2 7.14= 3.7
90=0,03 36=0,85a 24+0.36 20,352 0.62a 0=0.27a
M3 6. 6. a, 6.6 6.54= 3.5
960,09 30=0.289a 16=0,04 2=0.01ab 0.02ab 2=0.09ab
Valor 0, 0. 0, 0.0 0,001 0.0
de p 7069 0000 1911 101 & 268
Ccv 24 23 33 33, 23,01 33,
(%) 36 62 64 64 36

M1: 100% de aparas; M2: 100% de CMS; M3: 50% aparas + 50% CMS. *Médias * desvio padrdo seguidas
na mesma coluna por letras distintas diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; CV = Coeficiente
de variagao.

Fogaca (2009) e Vidal (2007) relatam que as proteinas miofribrilares apresentam

grande importancia nutritiva e tecnologica, possuem aminoacidos essenciais em sua
composicao que influenciam na textura do pescado, além de propriedades emulsificantes
essenciais na formulacdo de derivados que passem pelo processo de geleificagdo. As
proteinas miofribrilares, constituintes de maior parte das proteinas nos peixes,
principalmente miosina e actina, sdo responsaveis pela capacidade do mdsculo em reter
agua e formar gel (Sdo Martinho, 2011).

A diminuicédo da capacidade de formac&o dos géis proteicos, pode ocorrer durante
a obtencdo da CMS, onde durante as lavagens, ocorre a lixiviagdo das proteinas
sarcoplasmaticas, que interferem na unido da miosina a actina, retardando assim o
processo de formacdo da actomiosina, que € responsavel pela construcdo da rede de gel
(Simdes et al., 1998). Por isso, a importancia em se realizar os diversos ciclos de lavagem
da CMS, fundamentais para a remocdo dessas proteinas sarcoplasmaticas, que sdo
solGveis em agua e em solucgdes salinas diluidas (Kirschnik, 2007; Vaz, 2005). A partir
dessas informaces pode-se observar na pratica que os resultados procedem, pois foram
as mortadelas com a CMS (100% ou 50%) que apresentaram melhores notas para 0s
atributos de textura, sabor e impressdo global do produto, observando-se 0 mesmo para
as notas de intencdo de compra.

A maior nota de intencdo de compra das mortadelas foi para a elaborada com CMS
de tilapia do Nilo, cuja nota foi de 3,70, portanto, correspondendo a 4 pela escala heddnica
que significa que possivelmente compraria o produto (Dutcosky, 2011). Mélo et al.
(2011) também avaliaram mortadelas elaboradas a partir de CMS de tilapia do Nilo, com

e sem o processo de lavagem, com a adi¢ao de 6leo de milho e farinha de trigo. Os autores
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relataram notas entre possivelmente compraria e certamente compraria, evidenciando
assim, que esse subproduto da filetagem é apto sensorialmente para ser utilizado em
embutidos emulsionados.

A mortadela M1 de tilapia do Nilo obteve as maiores notas, para a maioria dos
atributos, entre os tratamentos. Os seus indices de aceitabilidade (1A) para 0s parametros
cor, aroma, textura e sabor foram 76,66, 64,88, 81,17 e 80,22%, respectivamente. De
acordo com Dutcosky (2011), para que um produto seja considerado como aceito, é
necessario que obtenha indices de no minimo 70%, contudo, exceto para 0 aroma, essa

mortadela foi bem aceita pelos provadores.
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4 CONCLUSOES

As mortadelas elaboradas nas trés composi¢cbes M1, M2 e M3 atendem aos
padrdes microbioldgicos e estdo aptas para o0 consumo humano. Os tipos de subprodutos
de filetagem utilizados ndo interferem na analise de L, Aw e acidez das mortadelas, porém
afetaram a colorimetria em croma a* e b* de acordo com o tipo e porcentagem utilizado.
As mortadelas elaboradas a partir de 100% de CMS de tilapia do Nilo (M2) e com 50%
CMS+50% aparas (M3) foram as mais aceitas pelos provadores. No entanto,
considerando-se composicdo quimica, pH, Aw, acidez, colorimetria e anélise sensorial
M3 ¢ o tratamento mais recomendado na elaboracdo do embutido “tipo mortadela” de

tilapia.
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