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XAVIER, LEIDIANA ELIAS. Avaliacao da qualidade de nuggets de CMS
adicionado de gelatina da tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus). UFCG.
2018, 30p., (Monografia Bacharel em Engenharia de alimentos).

RESUMO

A tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) é o cultivo aquicola mais importante no
pais, um dos principais produtos comercializados desta espécie € o filé. O
residuo da filetagem pode representar até 70% do peso bruto do peixe. A partir
dos residuos podem processados a CMS e extraido a gelatina, com o intuito de
agregar valor a estes residuos e gerar ainda mais lucro ao produtor. Objetivou
— se com este trabalho avaliar o efeito nutricional e tecnoldgico da inclusado de
gelatina na composicao de nuggets a base de CMS. A CMS foi elaborada em
despolpadora mecanica tendo residuos da filetagem de tildpia como matéria
prima. A gelatina foi extraida por coc¢ao dos residuos da filetagem a 95+2°C,
durante 30 minutos, seguido de resfriamento e separacao da agua da gelatina.
Foram elaborados nuggets com 0% (NGO) 1%(NG1), 2% (NG2) e 3% (NG3) de
gelatina. Posteriormente, foram realizadas a caracterizagcao quimica e fisica,
perfil de textura, pH e N-BVT. A extracdo obteve 3,1% de rendimento. A
gelatina apresentou 94,7% de umidade, 0,06% de cinzas, 0,3% de lipideos e
9,64% de proteinas. A formulacdo NG3 obteve a maior porcentagem de
umidade. Os nuggets apresentaram baixo teor de cinzas, lipidios e proteinas.
As formulagbes NGO e NG1 possuiram as melhores caracteristicas fisicas. No
perfil de textura, os nuggets NG2 e NG3 se destacaram por possuirem menor
dureza em ambos os estados fisicos (cru e assado). O pH e N-BVT com 30
dias de armazenamento manteve-se dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislacao brasileira. Desta forma foi possivel concluir que, o uso de gelatina no
nuggets da CMS atribuiu beneficios sobre a textura do mesmo.

Palavras chave: aquicultura, residuos, colageno, textura.
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XAVIER, LEIDIANA ELIAS. Avaliacao da qualidade de nuggets de CMS
adicionado de gelatina da tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus). UFCG.
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ABSTRACT

Nile tilapia (Oreochromis niloticus) is the most important aquaculture crop in the
country, one of the main commercialized products of this species is fillet. The
filleting residue may represent up to 70% of the gross weight of the fish. From
the residues can be processed to CMS and extracted the gelatin, in order to
add value to these residues and generate even more profit to the producer. The
objective of this work was to evaluate the nutritional and technological effect of
the inclusion of gelatin in the composition of nuggets based on CMS. The CMS
was elaborated in a mechanical pulper having filleting residues of tilapia as raw
material. The gelatin was extracted by cooking filletting residues at 95 £+ 2 ° C
for 30 minutes, followed by cooling and water separation from the gelatin.
Nuggets were prepared with 0% (NGO0) 1% (NG1), 2% (NG2) and 3% (NG3)
gelatin. Subsequently, the chemical and physical characterization, texture
profile, pH and N-BVT were performed. Extraction yielded 3.1% yield. Gelatin
had 94.7% moisture, 0.06% ash, 0.3% lipid and 9.64% protein. The NG3
formulation obtained the highest percentage of moisture. The nuggets were low
in ash, lipids and proteins. The NGO and NG1 formulations had the best
physical characteristics. In the texture profile, the nuggets NG2 and NG3 stand
out because they have lower hardness in both physical states (raw and
roasted). PH and N-BVT with 30 days of storage remained within the standards
established by Brazilian legislation. In this way it was possible to conclude that
the use of gelatin in CMS nuggets attributed benefits to the texture of the same.

Keywords: aquaculture, waste, collagen, texture.
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RESUMO

A tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus) é o cultivo aquicola mais importante no pais, um dos
principais produtos comercializados desta espécie é o filé. O residuo da filetagem pode
representar até 70% do peso bruto do peixe. A partir dos residuos podem processados a CMS e
extraido a gelatina, com o intuito de agregar valor a estes residuos e gerar ainda mais lucro ao
produtor. Objetivou — se com este trabalho avaliar o efeito nutricional e tecnolégico da inclusdo
de gelatina na composic¢do de nuggets a base de CMS. A CMS foi elaborada em despolpadora
mecanica tendo residuos da filetagem de tildpia como matéria prima. A gelatina foi extraida por
coccdo dos residuos da filetagem a 95+2°C, durante 30 minutos, seguido de resfriamento e
separacdo da dgua da gelatina. Foram elaborados nuggets com 0% (NGO) 1%(NG1), 2% (NG2)
e 3% (NG3) de gelatina. Posteriormente, foram realizadas a caracterizacdo quimica e fisica,
perfil de textura, pH e N-BVT. A extracdo obteve 3,1% de rendimento. A gelatina apresentou
94,7% de umidade, 0,06% de cinzas, 0,3% de lipideos e 9,64% de proteinas. A formulacdo NG3
obteve a maior porcentagem de umidade. Os nuggets apresentaram baixo teor de cinzas, lipidios
e proteinas. As formulacdes NGO e NG1 possuiram as melhores caracteristicas fisicas. No perfil
de textura, os nuggets NG2 e NG3 se destacaram por possuirem menor dureza em ambos os

estados fisicos (cru e assado). O pH e N-BVT com 30 dias de armazenamento manteve-se



dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira. Desta forma foi possivel concluir

que, o uso de gelatina no nuggets da CMS atribuiu beneficios sobre a textura do mesmo.

Palavras chave: aquicultura, residuos, colageno, textura.



1. INTRODUCAO

No Brasil, a Tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus) € o cultivo aquicola mais
importante, representando 47% de toda a producdo de pescado produzido no pais. O principal
produto comercializado, a partir da tildpia, é o filé. O processo de filetagem, gera altas
quantidades de residuos orgénicos, podendo chegar até 70% do peso bruto do peixe, distribuidos
em cabeca, carcaga, visceras e pele. Essa grande quantidade de residuos pode gerar alternativas
que tragam lucros extras para os produtores assim reduzindo o efeito prejudicial ao meio
ambiente. S@o vdrias as formas e produtos que podem ser elaborados ou extraidos com estes
residuos, como por exemplo a Carne Mecanicamente Separada e a gelatina de peixe
(EMBRAPA, 2016; BUENO ET. AL., 2011; MACARI, 2013; AMERICO ET. AL., 2013;
SEBRAE, 2015).

A Carne Mecanicamente Separada (CMS) pode recuperar entre 10 a 20% de carne
ainda presente no residuo. Durante o processo de obtengdo da CMS acontece a quebra da
integridade muscular da carne, facilitando o contato entre os compostos celulares com o
oxigénio do ar, acelerando a oxidagdo lipidica tornando-a propicia a rancidez oxidativa, além de
modificar a estrutura das células da carne causando a possivel rejei¢do do consumidor. Existem
inimeros subprodutos que podem ser elaborados a partir da CMS, dentre eles: fishburguer,
empanados, nuggets, quibe, embutido tipo mortadela dentre outros (NEIVA, 2005;
MUNASINGHE, 2005; SEBRAE, 2015).

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos empanados de produtos
de origem animal entende-se por empanado, o produto cirneo industrializado, obtido a partir de
carnes de diferentes espécies de animais de acougue, acrescido de ingredientes, moldado ou nao,
e revestido de cobertura apropriada que o caracterize. Tratando-se de um produto cru, semi-
cozido, cozido, semi-frito ou frito (BRASIL, 2001).

Outra alternativa de aproveitamento do residuo da filetagem € a obten¢do do coldgeno,
pode ser apresentado de diversas maneiras como na forma de gelatina, € um produto produzido
a baixo custo e em grande quantidade no Brasil. SAo normalmente utilizadas para melhorar
caracteristicas como a elasticidade, estabilidade e consisténcia de produtos, apresentando
importantes caracteristicas que determinam o valor comercial da gelatina, como a forga do gel.

(BORDIGNON, 2010; CHO ET. AL., 2004; EMBRAPA, 2012).

Objetivou-se avaliar o comportamento da gelatina em nuggets da carne mecanicamente
separada (CMS) do residuo da tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus), com o intuito de agregar

qualidade a seus aspectos tecnoldgicos e sensoriais.



2. MATERIAL E METODOS

2.1. MATERIA PRIMA

2.1.1. OBTENCAO DA CARNE MECANICAMENTE SEPARA (CMS)

Os peixes foram doados pelo Departamento de Gestdao e Tecnologia Agroindustrial da
Universidade Federal da Paraiba, campus de Bananeiras - PB. As Tildpias do Nilo
(Oreochromis niloticus) foram abatidas por choque térmico com dgua e gelo, em seguida foram
filetados manualmente no Laboratdrio de Ranicultura e Produtos Aquicola.

Os residuos da filetagem (carcaga isenta de cabeca e nadadeiras) e as aparas do toalete
foram utilizados para obtencdo da CMS (Carne Mecanicamente Separada) em despolpadora
mecanica. Em seguida a CMS foi embalada a vicuo em sacos de polietileno, armazenados sob
refrigeracdo e transportada para o Laboratério de Tecnologia de Carnes Ovos e Pescados-
LACAPE do Centro de Ciéncias e Tecnologia Alimentar da Universidade Federal de Campina
Grande, campus de Pombal-PB.

2.1.2. OBTENCAO DA GELATINA

A extracdo da gelatina foi realizada de acordo com o método desenvolvido por Molinari
(2014) adaptado, no Laboratério de Tecnologia de Carnes e Pescados-LACAPE Centro de
Ciéncias e Tecnologia Alimentar da Universidade Federal de Campina Grande, campus de
Pombal-PB.

Residuos da filetagem da tildpia (pele, cabeca e espinhas), foram submetidos a coc¢do
em 4gua destilada (1:1), a temperatura de 95 + 2°C durante 30 minutos. A parte liquida obtida
foi armazenada em um recipiente de plastico e congelada para gelificacdio. Apds o
descongelamento, a gelatina foi separada, embalada em sacos de polietileno e armazenada a -

18°C.

2.1.3. RENDIMENTO

O rendimento de extracdo da gelatina (%) do residuo da tildpia do Nilo (Oreochromis

niloticus), foi calculado a partir da seguinte equagao:

Peso da amostra seca

% Rendimento = Poso do residuo X 100




2.2. ELABORACAO DOS NUGGETS

Os nuggets foram elaborados no Laboratério de Tecnologia de Carnes e Pescados da
Universidade Federal de Campina Grande-LACAPE, no Centro de Ciéncias e Tecnologia

Alimentar da Universidade Federal de Campina Grande, campus de Pombal-PB.

O processamento dos nuggets seguiu o fluxograma apresentado logo abaixo na Figura 1:

Figura 1: Fluxograma de processamento do nuggets.

Pesagem da
Matéria-prima

v

Preparo da gelatina
(80°C/3min.)

v

Homogeneizagao
(5 min.)

v

Modelagem
(Formas)

v

Operagao de Batter
Empanar (Liquido)

v |

Embalagem Breading
(Poliestireno) (Farinha)

v

Armazenamento
(Freezer)

A

Fonte: DIL et. al. (2009) adaptado.

Foram elaboradas 4 formulac¢des de nuggets com a CMS da tildpia do Nilo. Inicialmente
foi realizado a pesagem da matéria-prima, em seguida iniciou-se o processamento da
formulacdo controle com 0,0 % de gelatina e 100 % de CMS em sua formula¢do. A massa entao
foi homogeneizada manualmente em um recipiente de vidro durante 5 minutos. Os nuggets
foram moldados e em seguida empanados. O processo de empanar compreendeu por duas fases.

Na primeira fase, a aplicacdo Batter, que € a mistura de dgua (3,1%), farinha de trigo (85%),
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amido de milho (5,8%), sal (2,5%) e cebola em p6 (3,6%), formando um liquido viscoso de
forma a cobrir uniformemente os nuggets e promover a adesdo da farinha de cobertura. Em
seguida procedeu-se a segunda fase que € o empanamento (Breading), com farinha de rosca.

Nas demais formula¢des foram adicionadas concentragdes de 1, 2 e 3% da gelatina. A
gelatina foi previamente aquecida em manta a 80°C, durante 3 minutos até sua total
solubilizagcdo. As operagdes para elaboracdo dos nuggets seguiram o mesmo processo realizado
para a amostra controle (homogeneizac¢do, moldagem, processo de empanar).

Os nuggets foram acondicionados em bandejas de poliestireno, envolvidas em plastico
filme e armazenados a -18°C (Figura 2). As amostras foram codificadas como NGO (0,0%),

NG1 (1%), NG2 (2%) e NG3 (3%) para facilitar a identificacdo e discussdo dos resultados.

Figura 2. Amostras dos nuggets desenvolvidos.

Fonte: A autora.

2.3. DETERMINACAO DAS ANALISES FISICO — QUIMICAS
2.3.1. ANALISES QUIMICAS

A caracterizacdo da gelatina e dos nuggets foi realizado em triplicata, por meio da
determinacdo do teor de umidade, as cinzas seguindo a metodologia adotada pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008). A determinagdo de lipideos totais foi realizada pelo método de Folch, Less
e Stanley (1957). A determinagdo de proteinas foi realizada pelo processo de digestdo Kjeldahl
modificado (AOAC, 2012).
2.3.2. ANALISES FISICAS

2.3.2.1. DETERMINACAO DA CAPACIDADE DE RETENCAO DE AGUA (CRA)

A capacidade de retencdo de dgua foi determina segundo a metodologia adotada por

Hoffmann (1982) e calculada a partir da seguinte equagao:



Peso final

oo cra = (L0 Sinal
% Peso inicial

X Umidade) x 100

2.3.2.2. DETERMINACAO DO RENDIMENTO POR COCCAO

O rendimento por cocgdo foi determinado de acordo com Berry (1992) e calculado a

partir da seguinte equacao:

Peso da amostra assada x100

% Rendimento =
Peso da amostra crua

2.3.2.3. DETERMINACAO DA PORCENTAGEM DE ENCOLHIMENTO

A porcentagem de encolhimento foi determinada de acordo com Berry, (1992) e

calculada a partir da seguinte equacao:

Diametro da amostra crua — Didmetro da amostra assada
%E.= — x 100
Diametro da amostra crua

2.3.24. ANALISE DO PERFIL DE TEXTURA

A andlise do perfil de textura foi realizada em texturdmetro (Stable Micro Systems, T-
XT), previamente tarado com peso de 10 Kg. As amostras foram analisadas cruas e apds serem
de assadas em formo micro-ondas em poténcia maxima 1000 w, durante 2,5 minutos. Foram
retiradas tiras da parte central das amostras para a determinacdo do perfil de textura. As
amostras foram comprimidas em 95% da altura da amostra, com velocidade de 15 mm/s.. Os

parimetros da andlise de textura foram dureza (N).

2.4. DETERMINACAO DE BASES VOLATEIS TOTAIS (N-BVT)

A determinacdo de bases volateis totais (N- BVT) foi realizada apés 30 dias de

armazenamento. O valor obtivo é calculado e em mg de N/10 g de pescado seguindo a

metodologia da EMBRAPA (2009).

2.5. pH
As amostras foram analisadas nos intervalos de tempo 0, 15 e 30 dias de

armazenamento. Foram pesadas 5 g das amostras e adicionadas de dgua destilada, em seguida
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homogeneizadas em vortex, e submetida a leitura das amostras em pH-metro de bancada digital.
A andlise foi feita em triplicata.

2.6. ANALISE DE DADOS

Os resultados obtidos para cada um dos tratamentos independentes foram submetidos a
Analise de Variancia (ANOVA) a 5 % dentro do Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC)
utilizando o programa estatistico Assistat®. Primeiramente foram analisados a homogeneidade
e normalidade dos dados pelos testes de Cohran e Kolmogorov-Smirnov. Verificada as
condicdes satisfeitas, prosseguiu-se com a andlise estatistica. Quando necessério, utilizou-se o

teste de Tukey a 5 % de probabilidade.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. RENDIMENTO DA EXTRACAO DA GELATINA

O rendimento da extra¢fo da gelatina foi de 82,7% de gelatina imida por 100 gramas de
residuo. O método utilizando dgua para a extragdo da gelatina possui menor rendimento, devido
a auséncia do pré-tratamento. Apesar disso o método de extracdo utilizando apenas 4gua,
promove uma menor quantidade de residuos no produto final (MOLINARI, 2014).

3.2. COMPOSICAO CENTESIMAL DA GELATINA

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados obtidos para umidade, cinzas, proteinas e

lipideos da gelatina.

Tabela 2: Propriedades fisico — quimicas da gelatina.

Varidveis (%) Gelatina
ariaveis (%
(coldgeno timido)

Umidade 94,7+0,19

Cinzas 0,06+0,01
Proteinas 9,64+0,99
Lipideos 0,3+0,40

*Médias seguidas do Desvio Padrio

A gelatina extraida possui 94,7 % de umidade, valor superior ao encontrado por Alfaro

(2008) em gelatina de tildpia com 35,87% de umidade. De acordo com Bordignon (2010), o
8



percentual de umidade da gelatina varia em fungdo do método de estocagem dos residuos antes
do inicio do processo de extracdo e principalmente o tempo de secagem das gelatinas apds o
processo. A gelatina avaliada nfo foi submetida ao processo de secagem apds a extracio, o que
justifica o elevado percentual de umidade.

O conteddo mineral encontrado foi de 0,06%, menor do que o obtido por Molinari
(2014) com 1,8% de cinzas na gelatina a partir de subprodutos de tildpia extraida apenas com
agua. De acordo com o estudo realizado por Bueno (2008) a porcentagem de cinzas em gelatina
de peixe utilizada comercialmente varia entre 0,3 % e 1,8 %, o conteido obtido encontra — se
abaixo deste limite.

A gelatina apresentou porcentual de 9,64% de proteinas. O processo de extracdo da
gelatina utilizando apenas &4gua, quando submetida ao tratamento térmico proporciona a
remocdo da dgua e o ganho proteico no produto, e que quando adicionado ao um subproduto
agregar valor nutricional (Molinari, 2014). Desta forma, a gelatina analisada nesta pesquisa ndo
foi submetida ao processo de secagem, justificando os resultados apresentados.

O valor encontrado para lipideos foi 0,3%, similar ao obtidos por Alfaro (2008),
na extracdo com tratamento prévio das amostras, com 0,26% de lipidios. Produtos com baixo
teor de lipidios possuem uma vida de prateleira maior, comparado a produtos rico em lipideos,

pois estdo menos susceptiveis a oxidacao lipidica.

3.3. COMPOSICAO CENTESIMAL DO NUGGET

Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados obtidos para umidade, cinzas, proteinas e

lipideos dos nuggets elaborados.

Tabela 3: Médias e Desvio Padrdo da composicdo centesimal das formulacdes de Nuggets sem

e com diferentes concentracdes de gelatina obtida a partir do residuo da tildpia do Nilo.

Parametros
Formulaio Umidade Cinzas Proteinas Lipideos
(%) (%) (%) (%)
NGO 76,71£0,59a* 1,25+0,25a 17,2940,67a 3,16+0,38a
NG1 79,24+40,14a 1,57+0,16a 19,82+1,52a 3,2940,18a
NG2 85,1740,01b 1,42+0,05a 19,05+£1,03a 3,32+0,15a
NG3 89,52+1.,47¢ 1,59+0,04a 17,9040,69a 3,51+0,25a
CV (%)** 1,58 10,40 5,59 7,72




*Médias seguidas do Desvio Padrdo com letras diferentes, diferem os tratamentos pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade. **Coeficiente de Variacdo. NGO — 0% de gelatina; NG1 — 1%
gelatina; NG2 — 2% de gelatina; NG3 — 3% de gelatina.

O teor de umidade dos nuggets diferiu estatisticamente (p<0,05) em algumas das
amostras analisadas. Pode-se observar uma relacdo direta entre a inclusdo de gelatina e o
aumento da umidade. Tal fato pode estar atribuido a inclusdo de gelatina, a qual apresenta alta
quantidade de d4gua em sua composi¢cdo. Ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre as
formulacdes NGO e NG1. A NGI possui a menor concentracdo de gelatina, o que ndo
proporcionou o aumento significativo da umidade quando comparado a amostra NGO sem a
adi¢@o da gelatina. A atividade metabdlica dos microrganismos deteriorantes em alimentos esta
relacionada com o teor de umidade, quanto maior este for, menor é vida de prateleira do
alimento.

Quanto ao conteido mineral, ndo houve diferenca significativa (p<0,05) entre as
formulacdes. A gelatina adicionada possui baixa concentracdo de cinzas, o que ndo contribuiu
para o aumento significativos nos nuggets. Os resultados variaram entre 1,25 a 1,59 %, valores
estes menores ao encontrado por Uchida (2007) em nuggets elaborados com 100% de CMS de
Tilapia Vermelha possuindo 3,7% de cinzas, e maiores ao encontrado por Maia et. al. (2012) em
nuggets de pescado elaborados com galactomananas com 1,29%.

O conteddo proteico obtido nas formulagdes variou entre 17,29 e 19,82 %, estes
encontram-se dentro do Padrdo estabelecido pelo Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade para Empanado que preconiza o minimo de 10% para proteinas. Notou-se que as
formulacdes ndo diferiram estatisticamente em si. As concentracdes de proteina dos produtos
carneos elaborados com adi¢ao de gelatina, s6 apresentam aumento significativo quando sdo
adicionadas concentragdes acima de 3,6%, sendo incorporado no gel cédrneo formado
(ALMEIDA et. al. 2006).

Os valores encontrados variaram entre 3,16 a 3,51%, pode-se notar que ndo houve
diferenca significativa entre as amostras, porém foram inferiores aos obtidos por Silva (2006),
que variaram entre 5,4 ¢ 14,0% em empanado elaborado com CMS da tildpia do Nilo e carpa
comum e superior ao encontrado por Soccol et. al. (2005) valores médios de 3,05 %. A
legislagdo vigente ndo aborda quantidade maxima ou minima em empanados relacionados aos
lipidios. Portanto ndo ha valores padronizados para a mesma. A variacdo no contetido lipidico
deve — se a idade, tecidos, sexo, regime alimentar ou estado sazonal do peixe (OGAWA &

MAIA, 1999).
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3.4. ANALISES FISICAS DO NUGGET

Os resultados obtidos para as propriedades fisicas dos nuggets sdo apresentados na
Tabela 4.
Tabela 4: Médias e Desvio Padrio das propriedades fisicas de nuggets de CMS, concentracdes

de gelatina obtida a partir do residuo da Tildpia do Nilo.

Propriedades fisicas (%)

Rendimento por Porcentagem de Capacidade de
Formulagdes
cocgao encolhimento retencdo de dgua
NGO 76,55+0,51a* 3,60+1,82c 48,33+2,06a
NG1 72,78+0,69b 4,35+£2,18b 46,53+1,51b
NG2 69,2240,58¢ 5,52+2,76a 37,57+0,68c
NG3 66,33+1,38¢c 5,904+2,95a 38,5242,79¢
CV (%)** 1,22 4,94 3,17

*Médias seguidas do Desvio Padrdo com letras diferentes, diferem os tratamentos pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade. **Coeficiente de Variagdo. NGO — 0% de gelatina; NG1 — 1%
gelatina; NG2 — 2% de gelatina; NG3 — 3% de gelatina.

De acordo com a Tabela 4, as formulagdes NGO e NGI, difeririam estatisticamente
(p<0,05), porém foram as formulagdes que apresentaram maior rendimento (76,55 e 72,78%). Ja
as formulacdes NG2 e NG3 ndo diferiram (p<0,05) e presentaram menor rendimento. A
formulacdo sem adi¢do de gelatina obteve melhor rendimento e como consequéncia reteve mais
dgua que as formulacdes adicionadas de gelatina, pois possuiu um menor teor de umidade que
as demais formulagdes, causando assim menos perda durante a coccao.

A porcentagem de encolhimento seguiu o mesmo resultado do rendimento por cocc¢ao, a
amostra sem adi¢do (NGO) e com a menor concentracdo de gelatina (NG1) apresentaram a
menor porcentagem. Quando aquecidas as moléculas de coldgeno tendem a encolher e
gelatinizar-se, liberando assim gel e gordura do produto, o que pode ter ocorrido nas
formulacdes (NG2 e NG3) com maiores concentracdes de gelatina (DELLA TORRE, 2014).

A capacidade de retencdo de dgua é uma das mais importantes propriedades fisicas, tem
relacdo direta com a qualidade, tanto da carne destinada direto ao consumo, como para a
industrializa¢do. A formulacdo NGO apresentou maior capacidade de reten¢do de dgua (p<0,05)
comparado com as formulacdes NG1, NG2 e NG3 pois possuem uma maior porcentagem de

umidade, tornando a capacidade de reten¢do de dgua do produto menor.
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Os resultados do perfil de textura sdo apresentados nas Figuras 3 e 4. Pode-se observar

que a dureza dos nuggets crus e assados ¢é influenciada pela concentracdo de gelatina presente

nas formulagdes.

Figura 3: Efeito da concentrac¢do de gelatina na textura de nuggets crus.
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Figura 4: Efeito da concentracio de gelatina na textura de nuggets assados.
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Pode — se notar que a dureza possuiu maiores valores (0,3042 e 4,5798 N/s), em ambas
as condicdes fisicas (cru e assado) da amostra que ndo possuiu gelatina em sua formulacdo. Ja
os menores valores (0,1170 e 0,6764 N/s), foram encontrados na formulacdo NG2 em ambos o0s
nuggets cru e assado. Avaliando as formulagdes com adicdo de diferentes concentragdes de
gelatina, observa-se menores valores de dureza para formulagdo NG2 em ambos os nuggets cru
e assado, enquanto que a formulacdo NG1 apresentou maior valor de dureza quando comparada
com as demais formulagao e NG2 e NG3 para nuggets assados.
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A medida que a concentracdo gelatina adicionada no nuggets é aumentada,
menor foi a dureza encontrada. Os resultados obtidos estdo diretamente relacionados com a alta

umidade presente no produto devido a alta umidade da gelatina.

3.5. pH

Na Tabela 5 pode ser observado os resultados de pH nos nuggets. Durante o tempo de
armazenamento o pH variou uma média constante entre 6,5 a 6,8. Grande parte dos alimentos
frescos ¢ ligeiramente acida (pH 5,0 a 6,5), como carne, pescados e certos produtos vegetais

(OGAWA E MAIA, 1999).

Tabela 5: Valores de pH ao longo dos 30 dias de armazenamento, de nuggets de CMS, com e

sem gelatina.

pH Tempo de armazenamento (dias)
Formulagdes 0 15 30
NGO 6,5+0,02b* 6,7+0,01b 6,8+0,02a
NG1 6,5+0,03b 6,6+0,03a 6,7+0,03b
NG2 6,7+0,02a 6,6+0,02a 6,8+0,02a
NG3 6,7£0,03a 6,6£0,01a 6,8+0,02a
CV (%)** 0,35 0,25 0,31

*Médias seguidas do Desvio Padriao com letras diferentes, diferem os tratamentos pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade. **Coeficiente de Variagdo. NGO — 0% de gelatina; NG1 — 1%
gelatina; NG2 — 2% de gelatina; NG3 — 3% de gelatina.

No tempo 0 de armazenamento, as formulacdes com maior concentracdo de gelatina
(NG2 e NG3), apresentaram o maior pH (6,7) diferindo estatisticamente (p<0,05) das demais
(NGO e NGI1), apresentando pH 6,5 respectivamente. Apds 15 dias, pode ser observado, o
aumento do pH (6,7) na formulacdo NGO, que diferiu estatisticamente (p<0,05) das demais. As
amostras adicionadas de gelatina, mantiveram-se na mesma faixa de pH (6,6). Apés os 30 dias
de armazenamento as amostras NGO, NG2 e NG3 apresentaram o mesmo pH (6,8) ndo
diferindo, porém, a amostra NG1 (6,7) possuiu um valor menor que as demais formulagdes.

Diante destes resultados podemos observar que o pH da formulagdo com menor
concentracdo de gelatina (NG1-1%) foi a que menos variou durante o periodo de

armazenamento (0, 15 e 30 dias) e a que, no ultimo tempo (30 dias), conseguiu manter-se com
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menor valor. A alteracdo do pH do pescado estd relacionada com o processamento empregado,
a decomposicdo hidrolitica, oxidativa ou fermentativa de seu musculo. Neste caso a
concentracdo de 1% de gelatina conseguiu manter o pH do nuggets igual e/ou abaixo do valor

encontrado no nuggets sem a adicio da gelatina.

3.6. NITROGENIO DE BASES VOLATEIS TOTAIS (N-BVT)

Na tabela 7 sdo apresentados os valores obtidos para a determinacdo de N-BVT das

formulacdes de nuggets.

Tabela 7: Médias e Desvio padrao da determinacdo de N-BVT de nuggets de CMS,

com e sem gelatina.

Oxidacao lipidica (mg N/100g) Tempo de armazenamento
Formulacdes 30
NGO 12,77+4,11a*
NGI 13,77+4,27a
NG2 13,65+2,84a
NG3 9,49+1,78a
CV (%)** 11,85

*Médias seguidas do Desvio Padrdo com letras diferentes, diferem os tratamentos pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade. **Coeficiente de Variacdo. NGO — 0% de gelatina; NG1 — 1%
gelatina; NG2 — 2% de gelatina; NG3 — 3% de gelatina.

Apé6s 30 dias de armazenamento os teores médios de N-BVT variaram entre 9,49 e
12,77mg N/100g. Pode-se notar que niao houve diferenca significativa (p<0,05) entre as
amostras analisadas. As amostras encontram-se inferior ao limite estipulado pelo Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Fresco (Inteiro e Eviscerado) de 30mg N/100g de
pescado (BRASIL, 1997).

4. CONCLUSAO

O uso da gelatina no nuggets da CMS da Til4pia do Nilo pode além de disso o perfil de
14



textura mostrou que a adicao da gelatina na formulagdo proporcionou menor dureza do nuggets
tanto cru quanto assado.

Sugere-se a continuacdo do estudo através da realizacdo de uma andlise sensorial e a
avaliacdo do frescor a longo prazo, apds os 30 dias de armazenamento do nuggets, para

corroborar os resultados obtidos no trabalho, além de testar novas concentragdes de gelatina.
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