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RESUMO

O objetivo do trabalho foi elaborar petisco tipo palito para cdes com incluséo de diferentes
niveis de farinha elaborada a partir de carcaga com cabeca de tildpia do Nilo
(Oreochromis niloticus) e avaliar a composicdo quimica, perfil de acidos graxos, forca de
cisalhamento, microbiologia e teste de preferéncia. Para a elaboracdo da farinha, as
carcacas com cabeca foram cozidas, prensadas, moidas em moedor de carne,
desidratadas, moidas em moedor tipo faca e imediatamente embaladas a vacuo. As
farinhas foram incluidas em 0%, 10%, 20% e 30% em petisco tipo palito. Houve efeito
linear negativo para teor de proteina bruta (Y= 76,11 — 0,85x, R?=0,99), linear positivo
para cinzas (Y=10,40+0,116x, R?=0,72) e para extrato etéreo (Y= 1,04 +0,73x +
0,2275x2, R?=0,99) efeito quadratico. A inclusdo da farinha nos palitos aumentou 0s
teores de cinzas, acidos graxos acido docosaexaenoico (C22:6n3), acido Palmitico
(C16:0) e &cido oleico (C18:1n9c), apesar de reduziu os teores de proteina bruta e
extrativo ndo nitrogenado a medida que aumentou o nivel de inclusédo da farinha de peixe.
Ocorreu reducdo da forca de cisalhamento a medida que houve a incluséo de farinha, cuja
equacdo foi Y = 28,96 — 5,30x (R?=0,63). No teste de preferéncia, houve uma reducdo na
escolha, ingestdo e razdo de ingestdo dos palitos a medida que aumentou o nivel de
inclusdo de farinha. Sendo assim, o mais indicado é incluir apenas 10% de farinha nos
petiscos tipo palitos, caso contrario ocorrera maior reducdo na dureza observada através
da forca de cisalhamento e na aceitacdo realizada pelo teste de preferéncia ou
palatabilidade para os cées.

Palavras-chave: espinhaco de tilapia, forca de cisalhamento, Oreochromis niloticus,
residuos de filetagem.

ABSTRACT

The objective of this work was to elaborate a stick type snack for dogs with the inclusion
of different levels of flour made from the head carcass of Nile tilapia (Oreochromis
niloticus) and evaluate the chemical composition, fatty acid profile, shear force,
microbiology and preference test. For the preparation of the flour, the carcasses with
heads were cooked, pressed, ground in a meat grinder, dehydrated, ground in a knife-type
grinder and immediately vacuum packed. The flours were included at 0%, 10%, 20% and
30% in stick type snack. There was a negative linear effect for crude protein content (Y=
76,11 — 0,85x, R?=0,99), positive linear effect for ash content (Y=10,40+0,116x,
R?=0,72) and quadratic effect for ether extract (Y= 1,04 +0,73x + 0,2275x?, R?=0,99).
The inclusion of the flour on the sticks increased the ash content, fatty acids,
docosahexaenoic acid (C22:6n3), palmitic acid (C16:0) and oleic acid (C18:1n9c)

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.8, n.4, p. 29992-30010, apr., 2022.



Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

29994

contents, although it reduced the crude protein and non-nitrogen extractive contents as
the level of inclusion of fishmeal increased. There was a reduction in shear force as flour
was added, whose equation was described by ¥ = 28,96 — 5,30x (R?=0,63). The
preference test shows a reduction in the choice, intake and intake ratio of sticks as the
level of flour inclusion increased. Therefore, it is best to include only 10% of flour in
stick type snack, otherwise there will be a greater reduction in hardness observed through
shear force and acceptance performed by the preference or palatability test for dogs.

Keywords: filleting residues, Oreochromis niloticus, shear force, tilapia backbone.

1 INTRODUCAO

A tilépia é a segunda espécie de peixe mais cultivada e consumida no mundo nos
ultimos anos (Conte et al., 2017). A preferéncia nacional de consumo da carne de tilapia
pelos brasileiros é na forma de filé, e no processo de filetagem sdo gerados residuos, como
cabecas, escamas, peles, visceras e carcacas (esqueleto com carne aderida), que ndo sdo
aproveitados, contribuindo para sua deposicdo no meio ambiente, podendo levar ao
impacto ambiental. Dentre esses as cabecas e carcaca destacam-se por poderem ser
transformadas em farinha que € boa alternativa do aproveitamento em fungdo de sua
elevada qualidade nutricional, o que esta diretamente ligado a sustentabilidade ambiental,
tema importante em discussdes atualmente, e a inclusdo em produtos para cées, assim
como, para humanos.

A farinha de peixe ndo é mais novidade no mercado, e pode ser destinada a
fabricacdo de diversos tipos de alimentos como, biscoitos de polvilho (Souza et al., 2022),
pdes (Souzaet al., 2021a; Souza et al., 2021b) Também pode ser incluida no mercado pet,
como nos palitos para caes sem a presenca de cor, odor, sabor ou 0 incomodo das espinhas
do pescado. Esta deve ser consumida devido a seu alto valor nutricional, principalmente
pela presenca dos acidos eicosapentaenoico, docosahexaendico e o araquidonico,
responsaveis por diversas funcdes bioldgicas, atuar diretamente no processo de
crescimento e desenvolvimento, possuir acdes antitrombaticas e anti-inflamatdrias, além
de atuar na formacéo de tecidos nervosos e da visdo, muito importantes no periodo de
desenvolvimento fetal.

O setor pet se destaca cada ano, se tornando cada vez mais lucrativo. Ao final de
2020, o mercado mundial alcangcou o faturamento de 145,8 bilhGes de ddlares,
representando um crescimento de 11% em relagdo ao ano anterior (ABINPET, 2021). A
industria pet brasileira obteve um faturamento de cerca de 27 bilhdes de reais no ano de

2020, sendo que 75% desse faturamento é representado pelo segmento de alimentagédo
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(ABINPET, 2021). A utilizacdo de subprodutos da producao de alimentos para consumo
humano na alimentacdo animal contribui com a chamada ecologia nutricional, na qual os
residuos de uma etapa da cadeia produtiva contribuem com a fabricacéo de alimentos nas
etapas seguintes (Bellaver, 2002).

Segundo a Instrucdo Normativa n°® 30 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, sdo considerados alimentos mastigaveis aqueles produtos destinados a
alimentacdo de cdes e gatos, com o proposito de agrado ou recompensa, cujo valor
nutricional é desprezivel. Neste sentido, 0s 0ssos tipo palito, produzidos a partir de couro
bovino enquadram-se nesta categoria de produtos. Contudo, o Mercado vem sofrendo
modifica¢bes em relacdo ao propdsito das formulacGes desses produtos, passando entdo
a buscar agregar valor nutricional e funcional mesmo nestes produtos destinados ao
agrado e recompensa. Sendo assim, a utilizacdo de subprodutos da industria de pescado
pode agregar valor nutricional e comercial aos produtos mastigaveis, atendendo entdo
essa crescente busca do mercado pet.

Com esse objetivo foi elaborado petisco tipo palito para cdes com diferentes niveis
de inclusdo de farinha de carcaca com cabeca de tilapia, para analise de composi¢do
quimica, analise microbioldgica, perfil de acidos graxos poli-insaturados, caracteristicas

fisicas (forca de cisalhamento) do produto e teste de preferéncia.

2 MATERIAL E METODOS

A farinha foi confeccionada no setor de pescado da fazenda experimental de
Iguatemi (FEI), pertencente a Universidade Estadual de Maringa (UEM). A Empresa
Smartfish (Rolandia — PR) doou 50 kg de carcacas com cabeca de tilapias do Nilo
(Oreochromis niloticus) para elaboragdo da farinha, para inclusdo nos petiscos tipo
palitos. As carcacas com as cabecas vieram congeladas até a unidade de processamento
da UEM. Estas foram descongeladas, lavadas e submetidas ao cozimento por 60 min em
panela de presséo, com antioxidante (BHT = 0,1 mg/kg de peixe).

Apos cozimento elas foram drenadas e prensadas (prensa com capacidade 10
toneladas) para extracdo do excesso de agua e gordura natural, depois a torta formada foi
moida em moedor de carne industrial (marca CAF). A massa obtida foi desidratada em
estufa de secagem a 60°C, por 24 horas. Apo0s a desidratacdo, a farinha foi triturada, moida
em moinho tipo faca e logo em seguida embalada a vacuo, identificada e congelada.

Os petiscos tipo palitos foram confeccionados pela empresa Brazilian Petfoods Licensee

(Arapongas-PR, Brasil). Para isto foi produzido um palito Controle (CON — 0%) e para
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os demais tratamentos foram adicionados diferentes niveis da farinha de tilapia nos niveis
de 10%, 20% e 30%. Os petiscos tipo palitos foram confeccionados com raspa de couro
de boi moida e a inclusdo dos diferentes niveis de farinha de peixe, em fun¢do de cada
tratamento (T1=0%; T2=10%; T3= 20% e T4= 30 % de inclusdo de farinha). O lote de
2000 g de osso tipo palito foi considerado a unidade experimental. Nas Figura 1 é possivel
visualizar o processo de preparo dos petiscos tipo palitos e na Figura 2, a farinha de peixe

e 0s petiscos tipo palitos prontos.

Figura 1 — Preparo dos petiscos tipo palitos. (A) a raspa de boi moida; (B) Introduzindo a mistura da raspa
de boi com a inclusdo de farinha de peixe na extrusora, (C e D) saida do “macarrdo” que sera desidratado
para depois fazer os cortes dos petiscos tipo palitos. (E) em telas para secagem em fornos de secagem; (F)
telas sendo colocadas em carrinhos de secagem, para serem levadas aos fornos de secagem.

Fonte: Autores

Foram separadas amostras para a realizacdo de analises de composi¢do quimica,
minerais, microbiologia na farinha de peixe e dos petiscos tipo palitos com a inclusdo da
farinha de peixe. Também foi realizado o perfil de &cidos graxos da farinha de carcaca

com cabeca.

Figura 2 - (A) Farinha elaborada com carcaca e cabeca de tilapia do Nilo; (B) Petiscos tipo palitos elaborado
sem e com a farinha de peixe (30% de inclusdo - seta), apresentando cor mais escura.

Fonte, Autores
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2.1 ANALISE MICROBIOLOGICA DA FARINHA E DOS PETISCOS TIPO
PALITOS

As analises microbioldgicas da farinha e dos petiscos tipo palitos foram realizadas
para 0 nimero mais provavel (NMP) de coliformes a 35°C/grama, 0 nimero mais
provavel (NMP) de coliformes a 45°C/grama, contagem de Staphylococcus coagulase
positiva em UFC/grama e de Salmonella spp de acordo com APHA (1992). O protocolo
microbioldgico seguiu os padrdes recomendados pela Resolucdo RDC n°12, de 2 de
janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001).

2.2 ANALISE DE COMPOSIQAO QUIMICA DA FARINHA E DOS PETISCOS TIPO
PALITOS

As andlises de composicdo quimica (umidade, extrato etéreo e cinzas) e extrativos
ndo nitrogenados (ENN) (por célculo) segundo a AOAC (1975) foram realizadas de
acordo com a metodologia da Association of Official Analytical Chemists (AOAC,
2010). Os teores de proteina bruta foram determinados pelo método semi-micro Kjeldahl
descrito por Silva e Queiroz (2002). Para a extracdo dos lipidios totais foi empregado o
método Bligh & Dyer (1959).

2.3 PERFIL DE ACIDOS GRAXOS DA FARINHA DE PEIXE E DOS PETISCOS
TIPO PALITOS

Os lipidios totais foram transesterificados de acordo com a metodologia 1SO
(1978). Os ésteres metilicos de &cidos graxos foram separados em cromatdgrafo a gas
Modelo Varian 3380, equipado com detector de ionizagdo em chama e coluna capilar de
silica fundida Select FAME CP-7420 (100 m de comprimento, 0,25 mm de didmetro
interno e 0,25 pum de cianopropil). O fluxo de H2 (gas de arraste) foi 1,0 mL/min, com
30 mL/min de N2 (make up); 30 e 300 mL/min para o H2 e ar sintético, para chama do
detector. O volume injetado foi de 0,2 uL, utilizando raz&o de split 1:80, as temperaturas
do injetor e detector foram de 220 e 240°C, respectivamente, enquanto a temperatura da
coluna foi de 165°C durante 18 minutos e elevada a 235°C com taxa de 4°C/min, mantida
por 24,5 minutos.

As identificacOes dos acidos graxos foram efetuadas pelos seguintes critérios:
comparacdo dos tempos de retencao de ésteres metilicos de padrdes da sigma (EUA) com

os das amostras e comparacdo dos valores de ECL (Equivalent Chain Lenght) dos ésteres
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metilicos das amostras com valores das literaturas de Visentainer (2003) e Stransky et al.
(1997).

2.4 FORCA DE CISALHAMENTO DOS PETISCOS TIPO PALITOS

As andlises de resisténcia dos petiscos tipo palitos foram realizadas no
equipamento Brookfield CT3 Texture Analyzer. Os dos petiscos tipo palitos foram
posicionados em apoios com espacamento de dois centimetros e ficaram sem apoio na
regido central. A forca foi aplicada na regido central, sempre no mesmo ponto em todos

0s petiscos tipo palitos. Os valores foram representados em Kgf (Figura 4).

Figura 4 - (a) Determinacdo da Forca de cisalhamento dos petiscos tipo palitos de cées com a inclusdo de
diferentes niveis de farinha de peixe e (b) Vista mais préxima da execucéo do teste.

CWS TEXTURE ANALYZER

Fonte: Autores,2021

2.5 TESTE DE PREFERENCIA DOS PETISCOS TIPO PALITOS

O teste de preferéncia dos petiscos tipo palitos foi realizado com um painel
qualificado de 20 cdes adultos, machos e fémeas, de racas e portes variados. O periodo
experimental foi de 96 horas e a alimentagdo realizada uma vez ao dia, sendo os lados
dos comedouros alternados em cada refeicdo (teste). Para cada animal foram apresentados
simultaneamente dois comedouros contendo os petiscos tipo palitos testes, sendo
observada a primeira opg¢do de consumo do animal e comparados o consumo de ambos
os palitos testes. A quantidade oferecida foi de 30 gramas de palito de cada tratamento
por animal. Para evitar distor¢do nos resultados de escolha, ao término do consumo do
primeiro palito escolhido por cada cdo, o restante foi retirado e as sobras pesadas.

Abaixo encontram-se o0s tratamentos confrontados em cada teste:
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Teste 1: CON (T1) versus CON+10% de farinha de peixes (T2);
Teste 2: CON (T1) versus CON+20% de farinha de peixes (T3);
Teste 3: CON (T1) versus CON+30% de farinha de peixes (T4).

Os célculos realizados foram a primeira escolha e razdo de ingestdo. A primeira
escolha foi calculada pelo nimero de animais que foram primeiramente nos alimentos A
ou B em cada periodo do teste, totalizando 80 observagfes. A avaliacdo da preferéncia

alimentar foi feita pela razéo de ingestdo (RI), conforme a formula:

Rl = ingestdo alimento A

(ingestdo alimento A + ingestao alimento B)

RI= menor 0,59, preferéncia ao alimento B
R1=0,59-0,61, indica ndo preferéncia ou alimentos de mesma palatabilidade
RI=maior 0,61, preferéncia ao alimento A

No teste de preferéncia também foram efetuadas 80 observacdes.

2.6 ANALISE ESTATISTICA

Os parametros de analise da composicdo quimica e avaliacdo da resisténcia (Forca
de cisalhamento) foram analisados utilizando-se regressdo pelo sistema computacional
SAS (2010). Para o perfil de acidos graxos e analise microbioldgica ndo foi realizado
andlise estatistica, foi apenas para fazer a caracterizagdo dos petiscos tipo palitos.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os valores de rendimento das farinhas obtidos no presente estudo foram de
15,78% para a farinha de cabeca e 18,8% de carcaga. Lais et al. (2000) relataram
rendimentos de 14,44% para farinha de cabeca e 20,42% de carcaga, cujos valores foram
mais proximos dos obtidos neste experimento.

O elevado valor de rendimento no processo de elaboragéo das farinhas € atribuido
a um alto percentual de estrutura 6ssea do peixe, proporcionando inclusive uma elevada

quantidade de matéria mineral na sua composi¢do quimica.
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3.1 ANALISE MICROBIOLOGICA DA FARINHA E DOS PETISCOS TIPO
PALITOS

As analises microbiol6gicas mostram que tanto a farinha de peixe (carcaca com
cabeca) e 0s petiscos tipo palitos caninos estdo dentro do padrdo recomendado pela
legislacdo para produtos a base de peixe. Todos os tratamentos apresentaram um resultado
< 10 para coliformes a 35°C e 45°C e de 1x10? para Staphylococcus coagulase. Ja para a
andlise de Salmonella spp a 25 g de amostra foi ausente. Sendo assim, os petiscos tipo
palitos caninos apresentaram caracteristicas microbioldgicas adequadas para consumo
dos cdes, mostrando que ndo houve contaminacéo na producéo da farinha e nos petiscos
elaborados (Tabela 1).

Tabela 1: Analise microbioldgica da farinha de peixe e dos petiscos tipo palitos com inclusdo de farinha de
peixe.

Namero Contagem de Pesquisa de
mais provavel estafilococos salmonella ssp
de coagulase em25¢g
coliformes a positiva (UFC/g)
35°C 45°C
(NMP/g) (NMP/g)
T1=0% <3 <3 < 1x102 Ausente
T2=10% <3 <3 < 1x10? Ausente
T3 =20% <3 <3 < 1x10? Ausente
T4 =30% <3 <3 < 1x10? Ausente
Farinha de peixe <3 <3 < 1X10? Ausente

3.2 ANALISE DE COMPOSICAO QUIMICA DA FARINHA DE PEIXE E DOS
PETISCOS TIPO PALITOS

Quanto a qualidade nutricional dos petiscos tipo palitos com inclusdo de farinha
de peixe, pode-se dizer que apresentaram um teor médio de 8,19% de umidade, 73,98%
de proteina bruta, 0,91% de extrato etéreo, 12,17% de cinzas e 4,76% para extrativo ndo
nitrogenado (Tabela 2). Mas, houve efeito da inclusdo da farinha de peixe nos petiscos
tipo palitos, onde foi linear negativo para proteina bruta (Y=76,11-0,85x, R?=0,99) e
extrativo ndo nitrogenado (Y=7,8-1,22x, R?=0,91). Para cinzas houve um efeito linear
positivo (Y=10,40+0,116x, R?=0,72), enquanto para umidade e extrato etéreo efeito
quadratico (Y= 1,04 +0,73x, R?=0,99). Portanto, com a adi¢o da farinha de peixe houve
uma reducéo do teor de proteina bruta de 3,44%, extrativo ndo nitrogenado de 54,25%,
por outro lado o acréscimo de gordura de melhor qualidade nutricional foi de 70,29% e

material mineral de 16,90%.
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Tabela 2 - Composicdo quimica dos petiscos tipo palitos de cdes com inclusdo de diferentes niveis de
farinha de carcaca com cabeca de tilapia.

Niveis Umidade Proteina Bruta Extrato  etéreo Cinzas Extrativo nao
Incluséo ** (%) (%) (%) (%) nitrogenado (%)
T1=0% 6,02 + 0,34 75,34 £ 1,21 0,52 + 0,02 11,36 + 0,65 7,06 +1,92
T2=10% 10,13+1,42 74,28 +1,14 0,53 + 0,06 10,37 £ 0,44 4,71 +0,85
T3=20% 8,01+1,38 73,54 £ 0,89 0,81+0,14 13,57+ 1,24 4,03 +0,63
T4=30% 8,6 0,78 72,75+ 0,72 1,75+ 0,26 13,67 + 1,56 3,23+0,72

Valor de P* <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001

*P= Nivel de significancia quando valores menores que 0,05. **EquacOes de regressdo dos parametros
analisados constam na Figura 5.

Provavelmente no momento de desidratacéo dos petiscos tipo palitos com 10% de
incluséo da farinha de peixe, deve ter ficado em algum ponto estratégico no desidratador,
ou menor tempo de desidratacdo, proporcionando um maior teor de umidade neste
tratamento e isto influenciou nos resultados dos demais nutrientes analisados, pois quanto

mais desidratado, menor umidade ocorre uma maior concentracdo dos nutrientes (Tabela

2).
Figura 5 — Equac@es de regressdo obtidas dos nutrientes analisados nos petiscos tipo palito.
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Né&o foram encontrados trabalhos referentes a petiscos tipo palitos para linha pet
dificultando as discussdes em fungéo dos resultados obtidos neste trabalho. Mas, Coradini
et al. (2018) elaboraram biscoitos com farinha de peixes para cées. Eles utilizaram uma
farinha de peixe comercial e elaboraram as farinhas de tilapia e de salmdo. Os autores
incluiram 20% de cada tipo de farinha nos biscoitos caninos, gerando trés diferentes
biscoitos. Coradini et al. (2018) relataram que ndo houve diferencas significativa para os
teores de cinzas, umidade, proteina bruta, lipideos e carboidratos entre os tratamentos
(biscoitos elaborados), cujas medias foram 8,17%, 6,06%, 21,54%, 6,63% e 57,57%,
respectivamente. Mas, afirmaram que o biscoito elaborado com farinha de tilapia
apresentou o menor valor caldrico, 368,75 kcal/100g de biscoitos, sendo o mais indicado
para fornecimento aos cdes. Mas, como 0 petisco seria apenas uma forma de agradar o
animal, ndo haveria necessidade de ser um produto com elevado teor nutricional, mas
claro que seria uma forma a mais de complementar a alimentacdo fornecida no dia a dia

para o animal.

3.3 PERFIL DE ACIDOS GRAXOS DA FARINHA DE PEIXE E DOS PETISCOS
TIPO PALITOS

A farinha de carcaca com cabeca apresentou trés acidos graxos em maiores
proporg¢des que foram o palmitico (24,0 g/kg), oleico (35,5 g/kg) e linoleico (19,0 g/kg),
os demais percentuais abaixo de 5,55 g/kg. No entanto, Souza et al. (2017) elaboraram
farinhas com residuos de diferentes espécies de peixes e dentre elas a de tilapia, sendo
que esta apresentou valores inferiores aos obtidos neste trabalho. Os autores relataram
que a farinha de carcaca sem cabeca de tilapia apresentou trés acidos graxos majoritarios
que foram o palmitico (21,05 g/kg), oleico (25,66 g/kg) e linoleico (11,24 g/kg). A
metodologia utilizada neste trabalho foi a mesma aplicada por Souza et al. (2017), com a
diferenca que eles ndo utilizaram a cabeca da tilapia. Essa diferenca observada pode estar
associada ao perfil de acidos graxos presente na cabeca da tilapia. Provavelmente essa
diferenca seja em funcdo da origem do peixe e tipo de residuo da filetagem (cabeca ou
carcacga com cabeca) do peixe utilizada.

Avaliando o perfil lipidico dos petiscos tipo palitos foram encontrados 33 acidos
graxos (Tabela 3). Todavia, 0s &cidos graxos majoritarios encontrados nos petiscos tipo
palitos com a inclus&o da farinha de peixe foram trés, sendo o acido eicosandico (C20:0),
acido Palmitico (C16:0) e acido oléico (C18:1n9c) (Tabela 3).
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Com a inclusdo da farinha de carcaca com cabeca houve um aumento dos acidos
graxos saturados no petisco tipo palito e reducdo dos &cidos graxos insaturados, no
entanto a proporcdo dos &cidos graxos monoinsaturados foi muito superior aos
encontrados nos petiscos sem a inclusdo da farinha de peixe. Dentre eles o acido oleico é
0 que predominou com a inclusdo dessa farinha nos petiscos tipo palito. Mas, 0s trés
acidos graxos que maior interesse sdo acido alfa-linolénico (18:3n3), eicosapentaenoico
(20:5n3) e docosahexaendico (20:6n3) em funcdo dos beneficios para o animal; pois
principalmente pela sua presenca, apesar de ndo ser elevado nos petiscos tipo palitos
como se desejava, esses acidos graxos sdo responsaveis por diversas fungdes bioldgicas
no individuo, tais como reduzir o risco de doencas cardiacas, atuar diretamente no
processo de crescimento e desenvolvimento, possuir agdes antitromboticas e anti-
inflamatdrias, além de atuar na formacdo de tecidos nervosos e da visdo, muito

importantes no periodo de desenvolvimento embrionéario (Martin et al., 2006).

Tabela 3 - Perfil de acidos graxos (g/kg) dos petiscos tipo palitos de cdes com inclusdo de diferentes niveis
de farinha de carcaca com cabeca de tildpia.

Niveis de inclusdo da farinha de peixe

Acidos graxos saturados 0% 10% 20% 30%
C4:.0 0 0,829373 1,106999 3,207401
C6:0 2,774686 5,768792 6,215857 3,716675
C8:0 0,518557 1,451842 1,320069 0,74421
C10:0 0,308148 0,869702 0,213069 0,302062
C11:0 0,088236 0,06663 0 0

C12:0 0,081449 0,227946 0 0,07588
C13:.0 0 0,054356 0 0

C14:0 1,476936 3,647139 0 2,492375
C15:0 0,071946 0,320878 2,918889 0,261203
C16:0 7,744414 27,01513 0,241906 25,36444
C17:0 0,176472 0,545317 26,06975 0,474252
C18:0 4,07515 4,07815 10,49605 9,38143
C20:0 18,45085 6,261507 6,847055 8,914474
C22:0 0 0,042082 0,088111 0,046696
C23:.0 0 0,808332 1,090979 1,542413
C24:0 0 0 0 0

Acidos graxos monossaturados

Cl4:1 0,141178 0,476934 0,235498 0,186782
C15:1 0 0 0 0

C16:1 0,861999 4,411636 3,223274 5,091275
C18:1n7 2,921293 4,118813 4,46164 3,062937
C18:1n9 0 28,82818 24,24024 28,87391
C20:1 0 0 6,805402 0,427556
C21:1 0 0,487454 0,339629 0,478629
C22:1n9 0,071946 0,182357 0,208263 0,426097
C24:1 3,281025 0,080658 0,25312 0,156138
Acidos graxos polinsaturados

C18:2n6 16,85717 0,120987 0,488618 0,294766
C18:2n6 0 0,334906 0,5105474 0,370646
C18:3n6 30,00163 0 0 0,547214
C18:3n3 0 0,673318 0,754554 1,160093
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C20:3n6 0 0,210412 0 0,468415
C20:3n3 0 0 0 0
C20:4n6 0 0 0 0,131331
C22:2n 0 0,310358 0 0,05691
C20:5n3 0 0 0 0,280173
C22:6n3 0 0,876716 0,890726 1,154256
Saturados 35,76684 51,98418 56,60873 56,52351
Insaturados 54,13624 41,11273 42,41152 43,16712
Monoinsaturados 7,277441 38,58603 39,76707 38,70332
Polinsaturados 46,8588 2,526697 2,644445 4,463804

Petenuci et al. (2010) encontraram um total de 24 acidos graxos na farinha de
carcaca de tilapia, o acido graxo predominante foi o acido oleico (18:1n-9), com 35,15%,
seguido pelo palmitico (16:0) e o linoléico (18:2n-6), com teores de 27,4%, e 11,82%,
respectivamente. Esses acidos graxos também foram predominantes na fracao lipidica de
farinhas de cabecas de tilapia (Stevanato et al., 2007). O acido oléico (18:1n-9) é
precursor do acido araquidénico (ARA, C20:4n-6), que pode ser incorporado aos
fosfolipidios das membranas celulares e tem papel fundamental na producdo de
eicosanoides (prostaglandinas, prostaciclinas, tromboxanos e leucotrienos).

Os eicosandides, por sua vez exercem funcgdes reguladoras nos diferentes tecidos
(Suarez-Mahecha et al., 2002). Apesar de ser utilizada a farinha de carcaca com cabeca
da mesma espécie pesquisada pelos referidos autores mencionados anteriormente, 0s
valores obtidos neste experimento foram diferentes para a mesma especie e em especial,
deve ser considerado os acidos graxos presentes no restante da matéria prima utilizada na

formulacdo dos petiscos tipo palitos que foi o couro de bovino.

3.4 FORCA DE CISALHAMENTO DOS PETISCOS TIPO PALITOS

Observando os resultados da forca de cisalhamento dos petiscos tipo palitos, pode-
se notar que houve uma diminuicdo da dureza do palito, conforme foi aumentando o nivel
de inclusdo de farinha de peixe (Figura 5). O que justifica isso é que o palito comum
(sem farinha de peixe) que é composto basicamente por coldgeno, material que oferece
bastante “liga”, enquanto para 0s palitos com a incluséo da farinha de peixe ocorreu uma
desestruturada na consisténcia dos palitos.

Houve um efeito linear negativo onde a equagio que explica esse efeito é Y=28,96
— 5,30x (R?=0,63), cujo valor de significancia foi de P < 0,0002. Nota-se que & medida
que foi incluida a farinha de peixe (carcaga com cabeca) foi reduzindo a resisténcia ou
dureza dos petiscos tipo palitos, com a inclusdo de 10% reduziu 43,42%, com 20% de

inclusdo 51,64% e com 30% a reducdo da resisténcia foi de 64,83%, portanto menor
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dureza. Assim, prova que a inclusdo da farinha desestabiliza o entrelacamento que se
formaria com o colageno durante o processo de extrusdo, fazendo com que as particulas

da farinha quebrem essa complexidade da estrutura do colageno.

Figura 5 - Forga de Cisalhamento dos petiscos tipo palito para cdes com a inclusdo de diferentes niveis de
farinha de peixe.
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3.5 TESTE DE PREFERENCIA DOS PETISCOS TIPO PALITOS
Para analise do teste de preferéncia, pode-se observar através do método utilizado

que ndo houve um bom resultado a inclus&o da farinha de peixe no palito (Tabela 4).

Tabela 4 — Analise do teste de preferéncia dos cées.

TESTE 1 TESTE 2 TESTE 3
T1 T2 T1 T3 T1 T4
Primeira 57 23 71 09 71 09
escolhat
Ingestdo (g)?2 25+1,3 10,3+1,2 26+1,1 4,4+0,5 30,1+1,1 2,4+04
Razdo de 0,73#0,03 0,27+0,03  0,87+0,02 0,13+0,02  0,94+0,01 0,06+0,01
ingestdo?

! calculada pelo nimero de animais que foram primeiramente nos alimentos A ou B em cada periodo do
teste;? Quantidade ingerida em relacdo a quantidade fornecida de 30g; quantidade de alimento A ingerida
dividida pela soma das quantidades ingeridas de A e B. RI= menor 0,59, preferéncia ao alimento B; RI=
0,59-0,61, indica ndo preferéncia ou alimentos de mesma palatabilidade; RI= maior 0,61, preferéncia ao
alimento A

Confrontando os resultados obtidos do teste de preferéncia dos cées, observa-se

que 71,25% dos animais da primeira escolha foi para os palitos sem farinha e os demais
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28,75% para os palitos contendo 10% de farinha de peixe. No entanto, para os testes
seguintes confrontando o palito testemunha (0%) com os com 20% e 30% de incluséo da
farinha, nota-se que houve uma reducdo para 11,25% para a escolha destes palitos,
enquanto o palito sé com raspa de boi (sem farinha de peixe) foi de 88,75%.

Para a ingestdo, pode-se observar que em todos os testes realizados os cdes
ingeriram em torno de 84,66% a 100%, enquanto para os palitos com incluséo da farinha
de peixe houve uma reducdo na quantidade de palitos ingeridos a medida que aumentou
o nivel de inclusdo dessa farinha nos petiscos tipo palitos.

Dessa forma, o consumo foi de 34,33% do volume fornecido de palitos com 10%
de farinha de peixe, 14,67% para os palitos com 20% e 14,67% para 0s petiscos tipo
palitos com 30% de inclusdo da farinha de peixe. Através da Figura 6, pode-se observar
gue 0s animais apresentaram uma razéo de ingestdo maior para 0s petiscos tipo palito

com menor nivel de inclusao de farinha de peixe (T2).

Figura 6 - Raz&o de Ingestdo dos alimentos Controle (T1) e contendo Farinha de Peixe (T2, T3 e T4) nos
testes de preferéncia alimentar.
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E notavel que diante da crescente quantidade de farinha de peixe incluido nos
petiscos tipo palitos, a preferéncia dos animais diminuiu (Tabela 4), mostrando que
embora seja uma opcdo para aproveitamento de residuos e consequentemente a

diminuicdo da poluicdo causada pelas industrias, mais estudos devem ser realizados, visto
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que a incluséo nao se fez completamente preferencial aos cdes. Devendo-se buscar outras
formas de elaborar novos petiscos tipo palitos pet para os caes.

Talvez uma alternativa seria colocar também um percentual de farinha de peixe
marinho para acentuar mais o sabor e aroma de peixe. A farinha de carcaca utilizada em
produtos testados para consumo humano nao é perceptivel o sabor, aroma e textura da
farinha de peixe incluida em produtos alimenticios (Justen et al., 2017; Campelo et
a.,2017, Souza et al., 2022). Talvez isso tenha também sido um motivo pelo baixo
interesse pelo petisco tipo palito. Visto que Coradini et al. (2018) avaliando os biscoitos
com incluséo de farinha de salméo, de tilapia e farinha de peixe comercial, relataram que
0s biscoitos de salmdo foram os melhores aceitos pelos cées.

Os autores acreditam que isso se deva as caracteristicas do peixe marinho, ja que
0 salmao ¢é bem caracteristico pelo seu odor e sabor, enquanto os outros dois biscoitos
caninos foram menos aceitos (farinha de tilapia e de peixe comercial). De acordo com 0s
autores também houve uma rejeicao significativa da ingestdo dos biscoitos, eles acreditam
que isso ocorreu devido a alguns caes ndo receberem em sua alimentacdo cotidiana estes
tipos de petisco, caracterizando a falta de costume de consumir este tipo de produto.

Baseado nos resultados obtidos, é possivel utilizar a farinha de peixe nos petiscos
tipo palito, porém em menor nivel de inclusdo (10%), onde é possivel agregar ao produto
um pouco mais de minerais, provavelmente um bom teor de calcio, assim como alguns
acidos graxos de interesse na alimentacao dos caes.

Apesar da reducdo da forca de cisalhamento a medida que houve a elevacdo do
nivel de inclusdo da farinha de peixe e a aceitagdo do produto avaliado pelo teste de
preferéncia, outras questdes podem ser levadas em consideracdo como o valor nutricional
do produto e a redugdo da questdo de poluicdo ambiental em funcdo da elevada
quantidade deste produto normalmente descartado, sendo muitas vezes no préprio

ambiente.

4 CONCLUSAO

A inclusdo da farinha de carcaga com cabeca de tilapia nos petiscos tipo palitos
aumentou os teores de material mineral, extrato etéreo, consequentemente alguns acidos
graxos como o acido Palmitico (C16:0), acido oléico (C18:1n9c) e docosaexaenoico
(C22:6n3), apesar de reduziu os teores de proteina bruta e extrativo ndo nitrogenado a
medida que aumentou o nivel de inclusdo da farinha de peixe. Sendo assim, 0 mais

indicado é incluir apenas 10% de farinha nos petiscos tipo palitos, caso contrario ocorre
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uma maior reducdo na dureza observada através da forca de cisalhnamento e na aceitagédo

realizada pelo teste de preferéncia ou palatabilidade para os cées.
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