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RESUMO

GRASSELLI L.S. Sidin�ia; HOSDA S. Carine; NANDI, Fernanda; Elabora��o de nuggets de 
til�pia do nilo (Oreochromis niloticus) com diferentes concentra��es de CMS adicionado de 
s�lvia e alecrim e sua avalia��o f�sico–qu�mica, microbiol�gica e sensorial. Trabalho de 
Conclus�o de Curso – Tecnologia em Alimentos, Universidade Federal do Paran� – C�mpus 
Medianeira. Medianeira, 2013.

O Brasil vem tendo destaque na produ��o de peixes cultivados por ser um pa�s rico em �gua 
doce, por�m ainda tem um consumo de carne de peixe menor do que a m�dia mundial, isso 
provavelmente e um reflexo do pre�o de mercado ainda ser elevado. Uma alternativa para isso 
� a diversifica��o do processamento atrav�s elabora��o de novos produtos como, por 
exemplo, os nuggets (empanados) e o aproveitamento da carne agregada � espinha do peixe, 
ou tamb�m chamada de carne mecanicamente separada (CMS) esta que vem a diminuir o 
valor final do produto, visto que o que antes era res�duo vem a fazer parte do produto. O 
objetivo desse trabalho foi elaborar nuggets de fil� de til�pia adicionado de s�lvia e alecrim 
com diferentes concentra��es de CMS. Realizaram-se tr�s formula��es contendo 30, 40 e 
50% de CMS com a adi��o de alecrim e s�lvia e posteriormente foram feitos testes 
microbiol�gicos, f�sico-qu�micos e sensoriais com o p�blico que se disp�s a participar 
voluntariamente do teste. Os resultados das an�lises microbiol�gicas e f�sico-qu�micas 
atendem os padr�es da legisla��o vigente. Os testes demonstraram que a formula��o de 
nuggets de fil� de til�pia com 40% de carne CMS demonstrou ser a mais macia, com uma
textura e consist�ncia mais firme, ou seja, de maior qualidade e sabor tendo um �ndice de 
aceitabilidade de 4,1, por�m uma por��o de at� 50% de CMS em nuggets de peixe n�o afetou 
significativamente as caracter�sticas sensoriais do produto tendo um �ndice de aceitabilidade 
de 3,7 e sendo uma boa alternativa para diminuir custos e aproveitar os res�duos do 
beneficiamento de pescado. N�o foram encontradas diferen�as significativas entre as amostras 
(p>0,05) na aceita��o sensorial. A s�lvia e o alecrim deram ao nuggets um sabor diferenciado 
o qual teve boa aprova��o e mostrou-se superior as amostras sem estes condimentos.

Palavras-chave: Peixe. Processamento. Aceitabilidade.
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ABSTRACT

GRASSELLI L.S. Sidinéia; HOSDA S. Carine; NANDI, Fernanda; Drafting nuggets of nile 
tilapia (Oreochromis niloticus) with different concentrations cms added sage and rosemary 
and their physico-chemical, microbiological and sensory. Completion of course work - Food
Technology, Federal University of Paraná - Campus Mediatrix. Mediatrix 2013.

Brazil is taking prominence in the production of farmed fish for being a country rich in 
freshwater, however still has a meat-eating fish less than the world average, and that's 
probably a reflection of the market price is still high. An alternative to this is to diversify the 
processing through development of new products such as, for example, chicken nuggets 
(breaded) and the aggregate utilization of the meat to the spine of the fish, or also called 
mechanically separated meat (CMS) is coming to decrease the final value of the product, 
since what was once waste is part of the product. The aim of this study was to develop tilapia 
fillet nuggets added sage and rosemary with different concentrations of CMS. There were 
three compositions containing 30, 40 and 50% of CMS with the addition of rosemary and 
sage and later tests were microbiological and physico-chemical and sensory with the audience 
that was willing to participate voluntarily test. The results of microbiological and physical-
chemical properties meet the standards of the law. Tests have shown that the formulation of 
nuggets Tilapia fillet flesh with 40% CMS shown to be softer, thus with a firmer texture and 
consistency, that is of higher quality and flavor acceptability having an index of 4, 1, but a 
portion of up to 50% of CMS in fish nuggets did not affect significantly the sensory 
characteristics and acceptability of an index of 3.7 and being a good alternative to reduce 
costs and take advantage of fish processing waste. There were no significant differences 
between the samples (p> 0.05) in sensory acceptance. The sage and rosemary gave the 
Nuggets a taste which was well differentiated and approval was superior samples without 
these condiments.

Keywords: Fish. Processing. Acceptability.
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1 INTRODUÇÃO

O Brasil é um país rico em água doce, portanto ele tem se destacado para a produção 

de peixes cultivados, devido ao grande potencial aquícola. Sabendo da necessidade por 

alimentos mais saudáveis é que se tem ampliado a produção de peixes cultivados, visando á 

satisfação dos consumidores que procuram por alimentos com o maior valor nutritivo. Hoje, o 

consumo por produtos oriundos de pescado ainda é pequeno no Brasil, a tendência é aumentar 

a procura por esse tipo de alimento (COSTA, CASSUCCI, 2010).

O consumo de pescado do Brasil corresponde a 5%, comparado com o consumo de 

frango que é de 43%, suínos 12%, bovinos 39%. A média mundial de consumo de pescado é 

de 35%, de frango 20%, suínos 28% e de bovinos 17%. O Brasil ainda consome pouco peixe, 

comparado com a média mundial (COSTA, CASSUCCI, 2010).

O Brasil apresenta baixo consumo de pescado, pelo pouco conhecimento da 

importância deste na alimentação e a maneira pelo qual ele é ofertado. Uma alternativa 

interessante para aumentar o consumo do pescado, seria por meio da diversificação na linha 

de processamento, através da elaboração de novos produtos e subprodutos, que oferecem ao 

consumidor maiores opções de escolha (BORDIGNON et al., 2010).

Além da falta de equilíbrio entre a produção e a procura de pescado, um terço da 

captura mundial não é empregado para o consumo direto na alimentação humana, seguindo 

para elaboração de rações ou desperdiçada como resíduo. Segundo FERNANDES; PINTO; 

BONNAS (2011) o ideal seria utilizar a matéria-prima em toda a sua extensão e recuperar os 

subprodutos, evitando a própria formação do resíduo.

A produção mundial de tilápia, segundo a Food and Agriculture Organization (2011), 

foi de 2.121.009 toneladas em 2007, sendo que em 1998 foi de 823.035 toneladas. Portanto, 

ocorreu um crescimento de 157,7% em nove anos.

Os produtos de pescados são alimentos com alto valor nutritivo, excelente fonte de: 

proteína, ácido graxo insaturado (mais saudável) e vitaminas do complexo B. As proteínas de 

pescado apresentam elevado valor nutricional, com digestibilidade ao redor de 90%, 

coeficiente protéica superior ao da caseína (KIRSCHNIK, 2007).

Em função das demandas por produtos com maior conveniência de preparo, muitas 

indústrias têm mostrado interesse em desenvolver novos produtos á base de peixe, que além 

de agregar valor, possibilitam o aumento do consumo deste alimento nobre e saudável. Um 



12

desses produtos � o empanado, com aceita��o crescente por parte dos consumidores 

(HIGUCHI et al., 2010).

Entende-se por empanado, o produto c�rneo industrializado, obtido a partir de carnes 

de diferentes esp�cies de animais de a�ougue, acrescido de ingredientes, moldado ou n�o, e 

revestido de cobertura apropriada que o caracterize. Tratando-se de um produto cru, semi-

cozido, cozido, semi-frito, frito, ou outros (BRASIL, 2001).

A transforma��o destes res�duos em produtos para alimenta��o humana � uma �tima 

op��o de renda para as ind�strias, podendo aumentar sua lucratividade. Vidal et al., (2011)

afirma que a grande inova��o da tecnologia para recupera��o dos res�duos de pescados foi o 

aparecimento de equipamentos capazes de separar o material muscular agregado �s espinhas 

com facilidade.

O material muscular resultante dessa separa��o � conhecido como carne 

mecanicamente separada (CMS), que serve de base na elabora��o de diversos produtos 

alcan�ando um significativo interesse em todo o mundo (VIDAL et al., 2011).

O termo condimento � usado genericamente para definir subst�ncias empregadas com 

a finalidade de temperar, aromatizar e/ou conservar alimentos. Tanto as ervas arom�ticas 

quanto os condimentos acrescentam vitaminas e minerais �s prepara��es, contribuindo com 

seu valor nutricional (SILVA, SANTOS, PENTEADO, 2011).

Salvia officinalis L. tem amplo emprego na culin�ria como condimento, na forma de 

erva arom�tica (BRASIL, 2005). 

Dentre os compostos antioxidantes presentes na Salvia officinalis, foram atribu�dos ao 

�cido carnosico, o carnosol e o �cido rosmar�nico o potencial de conservar os alimentos, por 

sua a��o contra a oxida��o lip�dica. Outros compostos tamb�m presentes na Salvia officinalis 

s�o α-tujona, c�nfora, 1,8-cineol, β- tujona e β-pineno, apresenta propriedades ben�ficas para 

a sa�de, como a prote��o g�strica e a redu��o da atividade inflamat�ria intestinal (SILVA, 

SANTOS, PENTEADO, 2011).

Rosmarinus officinalis apresenta diversos nomes populares dentre os quais alecrim de 

cheiro, alecrim das hortas, alecrim da casa, alecrim comum, alecrim verdadeiro. Dentre as 

principais caracter�sticas citam-se folhas lineares cori�ceas, cores azulado-claras de forma 

tubular de aroma forte e agrad�vel, sendo arbusto perene de porte subarbustivo (1,5 metros). 

O alecrim � uma planta oriunda da regi�o mediterr�nea da Europa, e seus principais 

produtores s�o a It�lia, Iugosl�via, Espanha, Gr�cia, Turquia, Fran�a, Portugal, Egito e norte 

da �frica. Apesar de serem cultivado em quase todo o territ�rio brasileiro e importado como 
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condimento para o consumo interno poucos estudos têm sido realizados sobre esta importante 

planta medicinal (SOUZA, CONCEIÇÃO, 2007).

Dentre os antioxidantes, os de maior interesse são as substâncias naturais, incluindo as

especiarias e seus extratos, os quais apresentam componentes com atividade antioxidante; 

deste fato decorre a aplicabilidade destas em diferentes preparações culinárias para 

intensificar a características organolépticas, aumentar a aceitabilidade e principalmente, 

melhorar a estabilidade oxidativa (SANTOS et al., 2006).

As propriedades antioxidantes do alecrim podem ser atribuídas à presença rosmanol, 

diterpenos, rosmaridifenol e rosmariquinona, e as propriedades antimicrobianas parecem estar 

relacionadas com a presença de borneol, pinenos, cineol e cânfora (SOUZA, CONCEIÇÃO, 

2007).
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar nuggets de filé de tilápia adicionado de sálvia e alecrim com diferentes 

concentrações de CMS.

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS

Estabelecer formulação e processo adequado para o desenvolvimento de nuggets de 

tilápia adicionado de sálvia e alecrim com 30, 40 e 50% de CMS;

Determinar as características microbiológicas, físico-química e sensorial dos produtos 

finais desenvolvidos e avaliar conforme a legislação;

Avaliar a aceitabilidade do nuggets;
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3 REVISÃO DA LITERATURA

3.1 AQUICULTURA

A aquicultura pode ser definida como o processo de produção em cativeiro, de 

organismos com habitat predominantemente aquático, tais como peixes, camarões, rãs, entre 

outras espécies (AQUICULTURA, 2011).

A aquicultura comercial brasileira se firmou como uma atividade econômica no 

cenário nacional da produção de alimentos a partir de 1990, época em que a produção de 

pescado cultivado girava em torno de 25.000 toneladas/ano (BARTOLOMEU, 2011).

Para a FAO (2009), a aquicultura continua a crescer mais rapidamente do que qualquer 

outro setor de produção de alimentos de origem animal. É esperado que a produção da 

aquicultura supere a produção da pesca extrativa como uma fonte de pescado para a 

alimentação. De uma produção, no início dos anos 50, de menos de um milhão toneladas/ano 

à produção registrada em 2006 de 51,7 milhões de toneladas, o que representa uma taxa de

crescimento anual de quase 7% (BARTOLOMEU, 2011).

A aquicultura mundial é liderada por grande parte da região da Ásia e do Pacífico, que 

representa 89% da total de produção em quantidade e 77% em valor. Este domínio é 

principalmente devido à enorme produção da China, que representa 67% da produção mundial 

em termos de quantidade e de 49% de todo o mundo (FAO, 2009).

De todos os setores da produção animal, a aquicultura é a atividade que cresce mais 

rapidamente. A taxa de crescimento anual da aqüicultura a partir de 1970 tem sido em média 

de 9% aproximadamente, superior à da pesca extrativa (1,4%) e a de criação de animais para a 

produção de carnes (2,8%). Segundo dados publicados pela FAO em 2005, a aqüicultura foi 

responsável pela produção mundial de 59,4 milhões de toneladas de pescado, gerando uma 

receita de 70,3 bilhões de dólares. Este crescimento se deu muito rapidamente nos últimos 50 

anos, passando de menos de 1 milhão de toneladas em 1950 para próximo das 60 milhões de 

toneladas em 2004 (FAO, 2006; FILHO, 2009).

O Brasil é uma promissora potência mundial na aquicultura, principalmente por ser 

detentor de 13,8% da água doce superficial do planeta (55.457 km2 de rios e 35.803 km2 de 

águas represadas), clima extremamente favorável para o crescimento de organismos 
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aquáticos, terras disponíveis e relativamente baratas na maior parte do país, mão de- obra 

abundante e crescente demanda por pescado no mercado interno e externo (FILHO, 2009).

As pesquisas com aquicultura no Brasil iniciaram-se por volta da década de 30 do 

século passado, sendo intensificadas a partir da década de 70. No entanto, a atividade de 

aquicultura comercial é muito recente, tendo o início expressivo a partir de 1990, com uma 

produção de 20.490 toneladas neste ano. Desde então, os diversos segmentos do setor têm se 

desenvolvido de maneira bastante acelerada, de forma que em 2005 a produção total de 

organismos aquáticos chegou a 257.783 toneladas, com destaque para a produção de camarão 

branco do pacífico, Litopenaeus vannamei (aproximadamente 75 mil toneladas), as tilápias, 

Oreochromis spp. (aproximadamente 70 mil toneladas) as carpas, 5 cyprinos carpio 

(aproximadamente 45 mil toneladas) e o tambaqui, Colossoma macropomum

(aproximadamente 28 mil toneladas) (FILHO, 2009).

Segundo o levantamento estatístico divulgado por BRASIL (2011), essa atividade já 

apresentou significativo crescimento nos últimos anos, passando de 278 mil toneladas em 

2003 para 415 mil toneladas em 2009, o que equivale a 35% de incremento em menos de uma 

década. Em comparação com o crescimento das principais criações da pecuária nacional, aves 

e suínos entre 2007 e 2009 (Figura 1), a aquicultura apresentou expressiva evolução, com um 

crescimento relativo de 43,8%, tornando a produção de pescado a que mais cresceu no 

mercado nacional de carnes no período (BARTOLOMEU, 2011).

Figura 1- Crescimento da pecuária e aquicultura (2007-2009) 
Fonte: Brasil (2011), citado por (Bartolomeu, 2011).
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3.2 CONSUMO DO PESCADO

O brasileiro est� consumindo mais pescado. O estudo realizado pelo Minist�rio da 

Pesca e Aquicultura revela um aumento no consumo de pescado per capita no pa�s. Ocorreu 

um crescimento de 6,46 kg para 9,03 kg por habitante/ano entre 2003 e 2009, o que 

representou um aumento de 40 % nos �ltimos sete anos. Contudo, o consumo de pescado per 

capita no Brasil ainda n�o atende a recomenda��o da OMS que � de 12 kg habitante ano 

(BARTOLOMEU, 2011).

O consumo de pescado no Brasil ainda � muito baixo, segundo pesquisa realizada pela 

EMBRAPA (2006), aponta grande disparidade no consumo de pescado, como por exemplo, 

na regi�o Norte, especificamente no estado do Amazonas, o consumo per capita e de 54

kg/ano, j� no Rio de Janeiro e de 16 kg/per capita/ano. Isso se deve principalmente a 

problemas sanit�rios e tecnol�gicos, produtos pouco elaborados e de dif�cil preparo. Esta falta 

de inova��o por parte da ind�stria do pescado levou de certa forma a uma perda de 

competitividade com rela��o �s processadoras de carnes vermelhas e aves (MINOZZO, 

2010).

O aumento ou a diminui��o do consumo per capita dos produtos de pescado s�o 

influenciados principalmente pelas condi��es socioecon�micas da popula��o, pelo grau de 

desenvolvimento da pesca, pela disponibilidade destes produtos no mercado e seu acesso 

f�sico e econ�mico, pela sua apresenta��o e qualidade, pelos gostos, prefer�ncias e h�bitos de 

consumo, pelo conhecimento que se tenha das esp�cies, sua manipula��o e sua prepara��o. 

Entretanto, hoje o consumidor passa a usar cada vez mais produtos que preenchem 

caracter�sticas de ser convenientes, de f�cil preparo, higienicamente corretos e ainda que 

ofere�am vantagem do ponto de vista nutricional (KIRSCHNIK, 2007).

O peixe � uma excelente fonte de prote�na animal e de outros nutrientes essenciais, 

contribuindo para a seguran�a alimentar em numerosas regi�es. Em 2006, mais de 75 por 

cento da produ��o mundial de peixe foi consumida – 16.7 quilos por pessoa – e at� 2030 este 

consumo deve aumentar para 20 quilos por ano. Os restantes 25 por cento s�o na sua maior 

parte processados para farinha e �leo de peixe (FAO, 2011).

A demanda mundial por pescados vem crescendo de forma acelerada em decorr�ncia 

do aumento populacional e da busca por alimentos mais saud�veis. De 2004 a 2009, o 

crescimento do consumo de pescados foi de aproximadamente 13% no acumulado (FAO, 

2010).
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No sentido de promover o consumo do pescado, é preciso levar em conta os desejos e 

preocupações do consumidor. Sendo assim, os produtos industrializados, oriundos da 

aquicultura, têm um grande mercado para ser explorado no Brasil, a exemplo do que ocorre 

em vários países, onde a diversidade de produtos industrializados é muito grande. O 

processamento e a industrialização permitem não só agregar valor, como também contribuir 

para a popularização do consumo do produto, como ocorreu na cadeia produtiva do frango, 

cuja expansão e a consolidação da atividade só se deram após uma mudança significativa nas 

formas de apresentação dos produtos (BARTOLOMEU, 2011).

3.3 TILÁPIA

Tilápia é a denominação de espécies de peixes de escamas, da família Cichilidae, que 

podem ser identificadas pela interrupção na linha lateral. Apresentam-se lateralmente 

comprimidas e com longa nadadeira dorsal em que a parte anterior é profundamente 

espinhada. Espinhas também são encontradas nas nadadeiras pélvicas e anal. Distribuiu-se 

originalmente do centro-sul da África até o norte da Síria e tornou-se a segunda espécie mais 

cultivada mundialmente.

O maior produtor de tilápia é a China, responsável por aproximadamente 60% de toda 

a produção mundial. Praticamente toda a produção é consumida pelo mercado interno, 

pequena porção é exportada para outros países.

A distribuição das tilápias pelo mundo começou com o intuito da criação de peixes 

para a subsistência em países em desenvolvimento (LOVSHIN, 1997). A primeira espécie 

introduzida em outros países foi a Oreochromis mossambicus, porém esta se mostrou de baixo 

desempenho para a aquicultura. Entretanto, no final dos anos 70, a espécie O. niloticus 

demonstrou alto potencial para a aquicultura, em vários sistemas de cultivo (COSTA, 2006).

De acordo com Oliveira, (2010) a tilápia foi introduzida no Brasil em caráter 

experimental pelo DNOCS (Departamento Nacional de Obras Contra as Secas) em 1950 por 

meio de um programa oficial de produção de alevinos, para peixamento dos reservatórios 

públicos da região Nordeste. 

O desenvolvimento da tilapicultura brasileira ocorreu a partir da década de 90, 

resultado do sucesso da tilápia nos mercados nacional e internacional. Desta forma, o cultivo 

somente se intensificou a partir de 1995, impulsionado pela aceitação da tilápia nos pesque-
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pagues das regiões Sul e Sudeste. A tilapicultura vem se expandindo em todo território 

nacional, com exceção dos Estados da região Norte do País e do Mato Grosso, devido às 

restrições ambientais e do Rio Grande do Sul, por conta do clima pouco favorável para a 

criação (OLIVEIRA, 2010). 

Nativa de diversos países africanos, a tilápia do Nilo (ou tilápia Nilótica) se destaca 

das demais pelo crescimento mais rápido, reprodução mais tardia (permitindo alcançar maior 

tamanho antes da primeira reprodução) e alta prolificidade (possibilitando produção de grande 

quantidade de alevinos). Algumas espécies como a tilápia do Nilo têm importante papel na 

maximização da eficiência dos sistemas de produção de pescado no Brasil. Dentre as espécies 

que apresentam potencial para a produção em tanque rede, a tilápia do Nilo se tornou na 

última década a espécie mais cultivada no Brasil, sendo responsável por aproximadamente 

40% do volume da aquicultura nacional (BARTOLOMEU, 2011).

Segundo Bartolomeu, (2011), dentre as principais espécies de peixes cultivadas, as 

tilápias se destacam pela carne de excelente qualidade, este peixe apresenta carne de sabor 

delicado, de cor branca, textura firme, aspecto fibroso e suculento.

A tilápia do Nilo é a principal espécie cultivada por piscicultores do Paraná. Segundo 

dados levantados pela Emater/PR, em 2005, sobre a produção de peixes no estado do Paraná, 

entre as espécies cultivadas, a tilápia representa 72% do total, seguida pelas carpas com 15%, 

pacu, tambaqui, tambacú e piauçu com 11% e os bagres com apenas 2% da produção 

(BARTOLOMEU, 2011).

Os valores médios para composição centesimal (%) da Tilápia do Nilo no peixe inteiro 

encontrados foram de 70,84 de umidade, 19,20 de proteína bruta, 8,06 de lipídios e 3,41 de 

cinzas, no filé valores (%) de 77,91 de umidade, 25,65 de proteína bruta, 2,55 de lipídios e 

1,04 de cinzas, relatou também que Tilápia do Nilo pode ser considerada como pertencente a 

categoria dos peixes magros, tendo sido encontrado valores de 2,09 de gordura (PAIVA, 

2010).

Além do filé, podem ser comercializados outros produtos de tilápia como 

hambúrgueres, nuggets, empanados, espetinhos, petiscos, sashimi e farinha de tilápia. Seu 

couro é aproveitado para produção de diversos acessórios como bolsas, sapatos e cintos 

(PAIVA, 2010).
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Figura 2 - Tilápia do Nilo (Oreochromis niloticus)
Fonte: Piscicultura São Jerônimo, 2012

3.4 COMPOSIÇÃO QUÍMICA DO PESCADO

Diversos fatores afetam a composição química dos pescados, sendo alguns de natureza 

intrínseca, como fatores genéticos, morfológicos e fisiológicos como espécie, ciclo 

metabólico, tamanho, sexo, época do ano, etc. ou fatores ambientais como a alimentação. Os 

produtos de pescados são alimentos com alto valor nutritivo, excelentes fontes de proteína, 

cálcio, ácidos graxos insaturados (mais saudáveis) e vitaminas do complexo B. As proteínas 

de pescado apresentam elevado valor nutricional, com digestibilidade ao redor de 90%, 

coeficiente de eficiência proteica superior ao da caseína (2,9), sendo o escore químico de 

aminoácidos de 100% para diferentes peixes de água doce (KIRSCHNIK, 2007).

O pescado é um alimento altamente benéfico à nutrição humana, principalmente pela 

composição química da carne a qual é composta de vitaminas hidrossolúveis do complexo B e 

lipossolúveis A e D importantes ao organismo humano, minerais essenciais, fósforo e cálcio, 

presença de ácidos graxos polinsaturados da família ômega 3, os quais podem prevenir 

doenças como artrite e osteoporose e ataques cardíacos, além de conter proteínas de alto valor 

biológico (FILHO, 2009).

Segundo kirschnik (2007), as proteínas no pescado podem ser divididas em dois 

grupos, baseado na solubilidade. Cerca de 10 a 20% das proteínas do músculo de peixe são 

proteínas sarcoplasmáticas solúveis em água, encontradas principalmente no plasma celular. 
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Ao redor de 70 a 80% são proteínas estruturais designadas de miofibrilares, solúveis em 

soluções salinas e formadoras das miofibrilas, responsáveis pela atividade muscular, e são 

compostas principalmente pela actina e miosima. Cerca de 2 a 3% das proteínas estruturais 

são insolúveis em soluções salinas e formam o tecido conectivo, sendo compostas 

principalmente pelo colágeno. As proteínas miofibrilares são responsáveis pela capacidade de 

retenção de água e emulsificação nos músculo de pescados.

3.4.1 Proteínas do Pescado

Nos peixes são encontrados três tipos de proteínas, classificadas de acordo com sua 

solubilidade em: sarcoplasmáticas, miofibrilares e do estroma. As proteínas têm como 

propriedades funcionais proporcionar viscosidade, gelatinização e texturização aos alimentos 

(FOGAÇA, 2009).

Segundo Minozzo (2010), a qualidade de uma proteína é medida pela sua habilidade 

de satisfazer as necessidades de aminoácidos para o corpo humano. Existem dois grupos de 

aminoácidos: aqueles que o organismo humano não consegue sintetizar e necessitam serem 

ingeridos prontos, são chamados de aminoácidos essenciais. O outro grupo são os 

aminoácidos não essenciais, ou seja, aqueles que o organismo consegue produzir no corpo, 

em quantidades suficientes, a partir dos aminoácidos essenciais.

Na nutrição humana, o peixe constitui fonte de proteínas de alto valor biológico, com 

um balanceamento de aminoácidos essenciais, comparável à proteína padrão da FAO, sendo 

rico em lisina, um aminoácido limitante em cereais como arroz, milho e farinha de trigo. O

exemplo de carnes, leite e ovos, o músculo de pescado e rico em proteínas e lipídios. 

O músculo do peixe e rico em proteínas miofibrilares e pobre em proteínas do 

estroma, sendo a conjugação das fibras menos compactam razão por ser mais frágil que os 

músculos dos mamíferos. O músculo do pescado pode ser classificado com relação às 

proteínas musculares em proteínas intracelulares (sarcoplasmáticas e miofibrilares) e 

intercelulares (estroma e insolúveis) (MINOZZO, 2010).
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3.4.1.1 Prote�nas sarcoplasm�ticas

As prote�nas sarcoplasm�ticas s�o sol�veis em �gua e encontradas dentro da c�lula, 

representando 18-20% da prote�na muscular. A maior parte dessas prote�nas s�o enzimas 

relacionadas com o processo de glic�lise, por�m esta fra��o tamb�m engloba outros 

compostos sol�veis n�o proteicos como hidrocarbonatos e �ons inorg�nicos. As prote�nas 

sarcoplasm�ticas n�o contribuem para forma��o de gel, pois durante o aquecimento da polpa 

essas prote�nas coagulam e se aderem �s prote�nas miofibrilares, impedindo o processo de 

gelatiniza��o (FOGA�A, 2009).

Estas prote�nas s�o compostas basicamente de enzimas que desempenham fun��es 

bioqu�micas nas c�lulas e nas rea��es do pescado post-mortem, influindo desta maneira nas 

mudan�as de frescor durante a estocagem (FILHO, 2009).

As prote�nas sarcoplasm�ticas compreendem mais de cem tipos diferentes de prote�nas 

que, em sua maioria apresentam ponto isoel�trico entre pH 6,0 e 7,0, pesos moleculares que 

variam entre 10.000 e 100.000 e, em geral, s�o prote�nas globulares. As prote�nas deste grupo 

compreendem as enzimas da glic�lise que compreendem em torno de 70% das prote�nas 

hidrossol�veis, a parvalbumina, uma prote�na que se encontra ligada ao Ca2+ na propor��o de 

aproximadamente 2 mols de Ca/mol de prote�na e a mioglobina, um pigmento proteico que se 

liga reversivelmente ao oxig�nio (SILVA, 2006). 

3.4.1.2 Prote�nas miofibrilares

As miofibrilares, que representam 66-77% das prote�nas totais, conferem as c�lulas 

musculares sua propriedade contr�ctil, influenciando tamb�m na capacidade de reten��o de 

�gua, propriedades emulsificantes e maciez das carnes (FOGA�A, 2009). As prote�nas 

miofibrilares s�o extra�das em solu��es salinas neutras com for�a i�nica entre 0,15 a 1,0 

(FILHO, 2009).

As prote�nas miofibrilares incluem prote�nas contr�teis, como a miosina e a actina, 

respons�veis pela contra��o muscular, prote�nas reguladoras, como a tropomiosina, troponina 

e prote�nas microrreguladoras como a α-actina e prote�nas do suporte, como a conectina 

(SILVA, 2006). 
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Para inibir a desnatura��o das prote�nas miofibrilares, pode ser feita atrav�s de 

tratamento da carne de pescado com uma solu��o apropriada de bicarbonato de s�dio para 

neutralizar o pH da carne, solu��es de sorbit�l ou pelo uso de aditivos como a adi��o de sais 

de polifosfato e sacarose. Estudos relatam o uso de aditivos sorbit�l (4%) e tripolifosfato de 

s�dio (0,5%) em rela��o ao peso do preparado (SILVA, 2006).

3.4.1.3 Prote�nas do estroma

O terceiro grupo compreende as prote�nas do tecido conectivo que compreendem o 

col�geno e a elastina, conhecidas por estroma (FOGA�A, 2009). Sua composi��o � de 

aproximadamente 2 a 5 % em m�sculo de pescado (SILVA, 2006).

Elas s�o prote�nas fibrosas e insol�veis. A elastina possui uma poliestrutura est�vel e 

mesmo com forte aquecimento mant�m sua estrutura est�vel e insol�vel. O col�geno possui 

forte estabilidade a baixas temperaturas, mas acima de determinadas temperaturas de 

aquecimento ocorrem grandes mudan�as na sua estrutura, tornando-se sol�vel em �gua. A 

temperatura de contra��o t�rmica Ts para o col�geno de pescado varia de 30 a 60 �C. A Ts � a 

temperatura na qual ocorre um brusco desdobramento das tr�s cadeias das h�lices do 

col�geno, tornando-se a fibra contra�da na forma de espiral irregular (SILVA, 2006).

3.4.2 Lipídeos

Os lip�dios s�o classificados em simples e complexos. Dentre os lip�dios simples est�o 

os �leos (l�quidos a temperatura ambiente e cadeia carb�nica insaturada), gorduras (s�lidos a 

temperatura ambiente e cadeia carb�nica saturada) e as ceras (cadeia longa) que s�o �steres 

derivados de �cidos carbox�licos. J� os lip�dios complexos tamb�m insol�veis em �gua. Nesta 

classe est�o inclu�dos, os fosfolip�dios, glicolip�dios, caroten�ides, tocofer�is (vit. E), 

Vitaminas A, D, K, esteroides, etc (ZANARDI, 2011).

Os lip�deos s�o a principal reserva de energia para os animais (9,4 kcal/g de energia 

bruta) e seu papel principal � gerar energia metab�lica na forma de ATP atrav�s da β-

oxida��o. Esse macronutriente � representado principalmente pelos triacilglicer�is (�steres de 
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�cido graxo e glicerol). Os lip�deos da dieta exercem grandes fun��es, pois s�o fontes de 

energia e �cidos graxos essenciais necess�rios ao desenvolvimento adequado, proporcionando 

maior palatabilidade ao alimento, servem como ve�culo para a absor��o de vitaminas 

lipossol�veis e ester�is. Para os peixes, os lip�deos n�o s�o apenas as maiores fontes de 

energia metab�lica para o crescimento, do ovo at� o animal adulto, mas tamb�m a maior fonte 

de energia metab�lica para a reprodu��o (ALMEIDA, 2010).

Os lip�dios s�o os componentes mais importantes que afetam os atributos de qualidade 

dos peixes, influenciando na deteriora��o de prote�nas, mudan�as na textura, perda de 

funcionalidade e diferen�as no sabor. Isto � devido � deteriora��o da natureza altamente 

insaturada dos �cidos graxos em tecidos de peixes (FIGUEIR�DO, 2009).

Os lip�dios contidos em pescados apresentam grande quantidade de �cidos graxos 

insaturados, suscet�veis � oxida��o em presen�a do oxig�nio. Tamb�m o per�odo de coleta dos 

peixes pode exercer efeitos significativos sobre a composi��o de alguns �cidos graxos, como 

oleico e linoleico (FIGUEIR�DO, 2009).

As principais fun��es dos lip�dios s�o: a) principal fonte de energia para peixes, 

utilizado como poupador de prote�na; b) carreador de vitaminas lipossol�veis; c) favorece o 

“flavor” e a textura da ra��o; d) precursor de forma��o de fosfolip�dios, que s�o componentes 

da membrana celular e organelas; e) s�o fontes de �cidos graxos essenciais (AGE) como 

linol�nico, linoleico e araquid�nico (ZANARDI, 2011).

3.4.3 Conteúdo de Lipídeos em Pescado

Dentre os nutrientes exigidos para fornecimento de energia na dieta de peixes 

assumem destaque os lip�deos, principal por seu elevado valor energ�tico e aplicabilidade em 

dietas, e as prote�nas, assim como em animais terrestres (PAIVA, 2010).

O conte�do de lip�deos no pescado � muito vari�vel, dependendo da esp�cie, idade, 

regi�o do corpo, ciclo sexual e alimenta��o. Em geral o pescado tem um conte�do m�dio-

baixo de gordura (0,1 a 7%), sendo grande parte desta gordura composta por �cidos graxos 

monoinsaturados e polinsaturados, entre eles destacam-se os da s�rie �mega-3, que j� tem 

demonstrado um efeito ben�fico para a sa�de humana, reduzindo o risco de doen�as do 

cora��o, c�ncer e artrite. � importante salientar que estes lip�deos do tipo �mega-3 s�o 

encontrados principalmente em peixes de origem marinha. Entretanto, peixes dulc�colas 
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cultivados também podem conter estes lipídeos, quando alimentados com dietas enriquecidas 

com ômega-3 (KIRSCHNIK, 2007).

Os lipídeos presentes nos peixes apresentam variações de acordo com as condições 

ambientais (temperatura da água, profundidade, habitat), fisiológicas (idade, sexo, grau de 

maturação) e alimentares (tipo e volume da dieta) em que se encontram. Além disso, os peixes 

se diferenciam de animais terrestres por apresentar ácidos graxos de cadeia longa (até 24 

átomos de carbono) e altamente insaturados. Esta característica faz com que os lipídeos dos 

pescados sejam muito suscetíveis a oxidação, alterando desta maneira o sabor, odor e a cor da 

carne. Ademais, os lipídeos oxidados e seus produtos secundários da oxidação interferem na 

desnaturação das proteínas, fazendo com que percam suas propriedades funcionais e 

nutricionais (FILHO, 2009).

O óleo de tilápia apresenta índices de qualidade nos padrões exigidos para nutrição 

animal com predominância de ácidos graxos insaturados, com destaque para os 

monoinsaturados. Dentre os poliinsaturados, registram-se ácidos graxos da série n-3 e n-6, o 

que torna o óleo de tilápia um produto de excelente qualidade para nutrição animal 

(ZANARDI, 2011).

O conteúdo de lipídeos em pescado é muito variável em quantidade e qualidade de 

uma espécie para a outra. Em geral, peixes de carne vermelha apresentam alto conteúdo de 

lipídeo no músculo e os peixes de carne branca apresentam teor de lipídeos abaixo de 1%. Os 

produtos de pesca podem ser classificados de acordo com o teor de gordura em magros (até 

2%), semigordos (entre 2 e 8%) e gordos (teor de gordura superior a 8%) (SILVA, 2006). 

3.4.4 Carboidratos

O músculo do pescado pode conter 0,3% a 1,0% de carboidratos, os conteúdos dos 

principais componentes do pescado dependem da espécie, grau de maturação sexual, estado 

nutritivo dos peixes, habitat e sexo (MINOZZO, 2010).

Os carboidratos desempenham importantes funções biológicas, como por exemplo, o 

fornecimento de energia aos tecidos na forma de glicose, precursor metabólico de ácidos 

nucleicos e integrante de mucopolissacarídeos. Alguns carboidratos exibem propriedades 

aglutinantes, relevantes na produção das dietas, entretanto, a falta deste nutriente na dieta 

pode deprimir o crescimento, enquanto o excesso pode afetar negativamente os parâmetros 
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morfol�gicos e fisiol�gicos, causando n�veis glic�micos altos e constantes e, 

consequentemente, prejudicando a fun��o hep�tica por causa do aumento da deposi��o de 

glicog�nio (ALMEIDA, 2010).

3.4.5 Vitaminas e Minerais

As vitaminas s�o micronutrientes essenciais, exigidos pelo organismo em pequenas 

quantidades. Elas podem ser lipossol�veis (vitaminas A, D, E e K) ou hidrossol�veis (por 

exemplo, vitaminas do complexo B e vitamina C). Dentre estas, as mais encontradas nos 

peixes s�o A, D e do complexo B, principalmente a B6 (piridoxina) (SILVA, 2006).

O pescado apresenta excelente composi��o em amino�cidos, vitaminas e minerais 

(RODRIGUES et al, 2012). Nos peixes com teores de gordura acima de 15%, s�o encontrados 

n�veis elevados de vitaminas A e D na musculatura. Nos demais peixes, as concentra��es 

destas vitaminas s�o mais elevadas no f�gado. Apesar de a carne conter quantidades 

apreci�veis de vitamina B1, apenas nos peixes muito frescos � poss�vel aproveita-la, pois a 

tiaminase, presente na musculatura, cinde rapidamente a B1 em piridina e em tiaz�l 

(MINOZZO, 2010).

Os elementos minerais desempenham importantes fun��es nas c�lulas e nos corpos 

dos seres vivos, podendo ser encontrados na forma livre, na forma de �ons dissolvidos na �gua 

intracelular e extracelular, ou tamb�m associados a outras mol�culas como, por exemplo, aos 

lip�deos, formando os fosfolip�deos, um dos componentes da membrana celular. Nos peixes, 

h� tamb�m o c�lcio, f�sforo, ferro e, nos peixes marinhos, o iodo, fl�or e quantidades

apreci�veis de cobalto (SILVA, 2006).

3.5 CARNE MECANICAMENTE SEPARADA (CMS)

V�rios termos encontrados na literatura podem definir a carne mecanicamente 

separada de pescado, dentre eles pode-se citar a CMS de pescado, “minced fish”, polpa de 

pescado, cominutado ou cominu�do de pescado, carne de pescado desossado, entre outros 

(FILHO, 2009).
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A carne mecanicamente separada, segundo o Minist�rio da Agricultura, � a carne 

retirada a partir dos ossos, carca�as ou partes de carca�as, com exce��o dos ossos da cabe�a, 

submetidos � separa��o mec�nica em equipamentos especiais – m�quinas de separa��o 

mec�nica podendo ser lavado com �gua ou n�o, drenado, ajustado a umidade e imediatamente 

congelada por processos r�pidos ou ultra-r�pidos, quando n�o utilizados imediatamente. Para 

obter uma CMS de boa qualidade, deve-se dispor de mat�ria-prima em �timas condi��es de 

frescor, aplicando, em seguida, um processo que garanta as normas higi�nico-sanit�rias para 

um produto t�o perec�vel que � o pescado (GON�ALVES, 2009).

Ap�s a extra��o, a CMS de pescado pode ser submetida � lavagem removendo sangue, 

pigmentos, prote�nas sarcoplasm�ticas, componentes sol�veis, lip�dios e outras subst�ncias 

que podem catalisar a degrada��o prot�ica, a oxida��o lip�dica e causar colora��o indevida no 

produto final. A lavagem pode resultar perda de prote�nas e outros nutrientes sol�veis 

(SILVA, 2010).

Kirschnik (2007) afirma que a utiliza��o do processo de lavagem da CMS com �gua 

aumenta a estabilidade, melhora a qualidade e mant�m suas caracter�sticas funcionais do 

alimento. A cor e o odor, fatores decisivos para a aceitabilidade da CMS de peixes pel�gicos, 

podem ser melhoradas pela lavagem com �gua. 

A temperatura de armazenamento da CMS - 30�C a - 20�C, com validade de 6 meses e 

3 meses respectivamente, sem perdas significativa de qualidade. O congelamento n�o 

interrompe completamente todas as poss�veis altera��es na qualidade da CMS de pescado. As 

rea��es que induzem as altera��es oxidativas e a desnatura��o prot�ica continuam a ocorrer 

mesmo em baixas temperaturas (SILVA, 2010). 

A CMS promove o aproveitamento de res�duos c�rneos em produtos comest�veis, 

redu��o nos custos de formula��es e da desossa, recuperando a carne n�o removida 

manualmente. Este processo tecnol�gico � utilizado para carnes vermelhas, aves e pescado. 

(BARTOLOMEU, 2011). 

As vantagens de utilizar a CMS para elaborar produtos tecnologicamente processados 

a base de pescado em rela��o ao filetado s�o a redu��o dos custos pelo maior rendimento em 

carne, a possibilidade de aproveitamento de diversas esp�cies e uma grande linha de produtos 

que podem ser comercializados, tais como fishburger, salsichas, empanados e enlatados, 

tirinhas de peixe, nuggets, entre outros (SILVA, 2010).
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3.5.1 Equipamentos Utilizados no processamento da CMS

Para o processamento da CMS existem alguns equipamentos que adotam diferentes 

sistemas para a separação da carne, podem se por sistemas de facas (SF) ou cinto cilindro 

(CC), sendo o mais utilizado o cinto cilindro (VIDOTTI, 2011).

Em ambos os equipamentos, o peixe deve ser descabeçado e eviscerado, para depois 

então ser comprimido contra o tambor/cilindro perfurado, por meio de uma correia de tensão 

regulável. A carne pressionada vai para o interior do tambor/cilindro através dos orifícios, 

enquanto os ossos ou espinhas, escamas e pele permanecem externamente, sendo recuperados 

com auxílio de uma lâmina raspadora. A eficiência da separação da carne e o rendimento 

correspondente podem ser controlados pelo ajuste da correia tensora e/ou pelo uso de 

tambor/cilindro contendo orifícios de adequados diâmetros como podemos ver na figura 3

(BARTOLOMEU, 2011).

Figura 3 – Cinto Cilindro (CC)
Fonte: VIDOTTI, 2011

O equipamento dotado de sistema de facas (SF) é constituído de uma rosca sem fim 

que pressiona a carcaça contra um conjunto de lâminas com fendas milimétricas. Para 

equipamentos que utilizam este sistema é necessária a retirada das nadadeiras, pois os 

pigmentos destas conferem características de aparência e cor insatisfatórias (VIDOTTI, 

2011).
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Figura 4 – Sistema de facas (SF)
Fonte: VIDOTTI, 2011

3.6 NUGGETS

O consumidor tem procurado por alimentos de f�cil preparo e de qualidade 

nutricional, o pescado atende a essas exig�ncias por ser um alimento bastante nutritivo, de 

grande diversidade de vitaminas e minerais e um balan�o de amino�cidos essenciais, al�m de 

gorduras poliinsaturadas da s�rie �mega 3, o que o torna superior a outros alimentos de 

origem animal (VEIT et al., 2011).

A Instru��o Normativa n� 6 de 15 de fevereiro de 2001 – anexo III do Minist�rio da 

Agricultura e Abastecimento (BRASIL, 2005) define empanando como produto c�rneo 

industrializado, obtido de carnes de diferentes esp�cies de animais, acrescido de ingredientes, 

moldado ou n�o, e revestido de cobertura apropriada que o caracterize (SILVA, 2006).

Em fun��o da demanda por produtos com maior conveni�ncia de preparo, muita 

ind�strias t�m mostrado interesse em desenvolver novos produtos � base de peixe, que al�m 

de agregar valor, possibilitam o aumento do consumo deste alimento nobre e saud�vel. Um 

desses produtos � o empanado, com aceita��o crescente por parte dos consumidores (VEIT et 

al., 2011).

Os empanados apresentam caracter�sticas sensoriais muito importantes como: sabor, 

textura (croc�ncia), cor, apar�ncia e odor, al�m de oferecerem in�meras vantagens, pois 

possuem tamanhos e forma apropriados, menor perda durante o cozimento e melhor 

aproveitamento dos m�sculos de menor valor comercial, agregando valor � mat�ria-prima

(VEIT et al., 2011).
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A aceitação desses alimentos tem sido crescente uma vez que apresentam aparência, 

odor e sabor muito apreciados. Além disso, permitem agregar valor e conveniência, 

atendendo, dessa forma, interesses tanto dos frigoríficos, quanto dos consumidores. Os 

nuggets apresentam ainda vida de prateleira maior comparado a carne crua, pois, o processo 

de empanamento confere a carne uma proteção contra a desidratação e queima pelo fio 

durante o congelamento (VEIT, 2012). 

3.7 ELABORAÇÃO DE PRODUTOS EMPANADOS

No Brasil a aceitação destes produtos contendo CMS bovina e de aves é bastante 

relevante visto que existem inúmeras opções no mercado. Entretanto, para produtos com CMS 

de pescados, a disponibilidade e o consumo são baixos (SILVA, 2010).

Os empanados oferecem inúmeras vantagens como tamanhos e formas apropriadas, 

proporcionam menor perda durante o cozimento, melhor aproveitamento dos músculos de 

menor valor comercial, agregando valor à matéria prima (SILVA, 2010).

Tendo sido introduzido a partir dos anos 80, os empanados obtiveram grande sucesso 

dentre os produtos produzidos de carne de frango. Os produtos empanados eram 

originalmente produzidos com pedaços marinados de peito de frango. A utilização de recorte, 

pele e carne mecanicamente separada, como matéria prima surgiu posteriormente no mercado, 

para dar vazão aos recortes gerados no processamento de carcaças (BOLZAN, 2010). 

3.7.1 Matérias Primas

Os ingredientes obrigatórios para a produção de empanados são as carnes de 

diferentes espécies de animais de açougue. Ainda podem ser adicionados ingredientes como 

farinhas, condimentos, proteínas de origem vegetal. Os empanados devem apresentar, no 

máximo, 30% de carboidratos totais e um mínimo de 10% de proteína (BRASIL, 2001).
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3.7.2 Processo Produtivo

Um fluxograma simplificado do processo produtivo de empanados pode ser observado 

na Figura 3. A seguir ser�o descritas, sucintamente, as etapas mais relevantes do processo.

↓

↓

↓

↓

↓

↓

↓

Figura 5 – Fluxograma do processamento de produtos empanados
Fonte: Bolzan (2010)

3.7.2.1 Pesagem da mat�ria prima

� uma etapa crucial, pois com ela saberemos qual a quantidade dos demais 

ingredientes que ser�o utilizados para a elabora��o do nuggets, pois o c�lculo � feito em cima 

do peso da mat�ria prima principal.  

Pesagem da Mat�ria – Prima
(Fil� de Til�pia)

Moagem

Mistura

Moldagem

Empanamento

Pr� - Fritura

Congelamento
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3.7.2.2 Moagem

A moagem é o processo de redução do material em partículas pequenas. Essa redução 

é utilizada para melhorar a palatabilidade ou adequação dos alimentos para um determinado 

processo de elaboração e para aumentar as opções de fabricação (FREITAS et al., 2005).

A redução de tamanho dos recortes de carne utilizados desempenha importante papel 

na extração de proteínas solúveis. O processo facilita a ligação posterior da mistura e é mais 

comumente realizado através de moedor (BOLZAN, 2010). 

3.7.2.3 Mistura dos Ingredientes

Com esta operação, pretende-se homogeneizar e por em contato os ingredientes 

(formulação do produto final). Para tanto, utilizam-se misturadores dotados de pás, que irão 

exercer força de cisalhamento sobre as proteínas da carne, aumentar a área superficial e a 

ruptura da fibra muscular, favorecendo assim, a liberação dos componentes intracelulares 

(BOLZAN, 2010). 

3.7.2.4 Moldagem

A etapa de moldagem consiste, mais comumente, na aplicação da mistura em moldes a 

fim de dar forma à mesma, podendo ser em moldes individuais ou em uma máquina 

formadora, onde a massa congelada é empurrada através de moldes com o formato específico 

do produto que se deseja obter (BOLZAN, 2010).
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3.7.2.5 Empanamento

A diversifica��o de produtos e vari�veis envolvidas no processo de obten��o de 

produtos empanados faz cada aplica��o de produ��o �nica. Cada opera��o tem uma raz�o 

espec�fica e todos adicionam ao produto peso, que se trata da cobertura aderida ao mesmo, 

rendimento de empanamento ou “pick up” (GON�ALVES, GOMES, 2008).

Segundo Gon�alves, Gomes (2008), a t�cnica de empanamento adiciona valor e 

conveni�ncia para uma mat�ria-prima considerada nobre ou um produto reconstitu�do. Os

autores explicam que o processo tradicional de obten��o do empanado de pescado consiste 

das seguintes opera��es: pr�-enfarinhamento, aplica��o do l�quido de empanamento e 

posterior aplica��o da farinha de cobertura e congelamento.

O pr�-enfarinhamento (Pré-dusting) consiste em cobrir a mat�ria-prima com farinha 

para melhorar a ader�ncia do l�quido de empanamento, e a farinha final que ser�o adquiridos 

na continua��o do processo. Geralmente, consiste de uma farinha fina que permita um suave 

ganho de peso, mas que melhora sensivelmente a ader�ncia da cobertura, pois age absorvendo 

a umidade superficial e/ou funciona com o agente f�sico para ades�o do l�quido de 

empanamento. O l�quido de empanamento (batter) � usado para promover a ader�ncia da 

farinha de cobertura, impactando no sabor e contribuindo para a textura. Este l�quido deve ser 

formulado com material proteico, como ovo e leite, podendo ser acrescido de gomas, amidos, 

farinhas, flavorizantes, corantes, agentes levedantes, entre outros. O enfarinhamento 

(breading) � um processo que consiste na cobertura final sendo respons�vel pela apar�ncia e 

croc�ncia do produto, de acordo com sua colora��o, granulometria e forma. Esta cobertura � 

formada de farinhas, como a de rosca (p�o mo�do), milho ou outro cereal, �gua e outros 

ingredientes (FREITAS et al, 2005).

As etapas de empanamento est�o descritas na figura 06.
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Figura 6 – Etapas de Empanamento
Fonte: Gon�alves, Gomes (2008).

O empanamento prolonga vida útil dos produtos pelo retardamento da oxidação, além 

de proteger a carne da desidratação e queima pelo frio durante o congelamento 

(GONÇALVES, GOMES, 2008).

3.7.2.6 Pré-Fritura

A pré-fritura é o processo de cozimento onde o produto é imerso em óleo quente. O 

cozimento ocorre por aquecimento do óleo ou gordura a altas temperaturas, 150 à 180ºC, 

exposto ao ar, onde compostos voláteis são eliminados juntamente com vapores de água, 

submergindo o produto, resultando nas características sensoriais do produto final. Os 

alimentos empanados absorvem gordura durante o processo de fritura, normalmente de 4 a 

30% do peso final do alimento frito é gordura absorvida. Na maioria dos alimentos, a maior 

proporção desta gordura absorvida tende a se acumular na superfície do alimento. Esta 

gordura proporciona uma qualidade comestível satisfatória (FREITAS et al., 2005).



35

Figura 7 – Equipamento de pr�-fritura para empanados
Fonte: Bolzan, (2010).

3.7.2.7 Congelamento

Ap�s a pr�-fritura os empanados s�o congelados em t�neis de congelamento, � 

temperatura m�dia de –35�C. O congelamento imobiliza a �gua, pois devido � redu��o da 

temperatura a transforma em cristais de gelo. Este processo promove a conserva��o do 

alimento. Quanto menor a temperatura de armazenamento, mais lenta ser� a atividade 

enzim�tica, at� paralisa��o total (FREITAS et al., 2005).

O processo de congelamento visa controlar o crescimento microbiol�gico, preservar os 

aspectos de sabor, textura e valor nutricional dos produtos. Os produtos congelados s�o 

menos suscept�veis a oxida��o e as camadas de empanamento (BOLZAN, 2010).

3.7.3 Qualidade Microbiol�gica do Empanado

Segundo Mello, (2009), derivados de pescado s�o produtos mais perec�veis que outros 

produtos altamente proteicos. O processo de separa��o mec�nica envolve relativo aumento de 
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contamina��o microbiol�gica quando comparado ao peixe inteiro ou filetado fresco ou 

congelado.

Na legisla��o vigente (BRASIL, 2001) constam as limita��es quanto a presen�a de 

algumas bact�rias patog�nicas ao homem, atrav�s do pescado. Para pescados pr�-cozidos, 

empanados ou n�o, refrigerados ou congelados foram estabelecidos: Coliformes a 45 �C, 

toler�ncia de 102, Estafilococos coagulase positiva, toler�ncia de 5 x 102 e no caso da 

Salmonella ssp. aus�ncia em 25g da amostra (MELLO, 2009).

3.8 S�LVIA E ALECRIM

A s�lvia pertence � fam�lia Lamiaceae tendo sido extensivamente estudada e 

reconhecida por sua capacidade antioxidante relacionada aos seus compostos fen�licos. 

CUVELIER (1994) identificaram os constituintes antioxidantes da s�lvia como sendo 

carnosol, rosmadial, �cido carnos�nico, rosmanol e epirosmanol, previamente encontrados em 

alecrim, e notadamente conhecidos por suas propriedades antioxidantes.

Os antioxidantes sint�ticos s�o utilizados pelas ind�strias de alimentos para prolongar 

a vida de prateleira de carnes e produtos c�rneos. No entanto, devido � crescente preocupa��o 

com a sa�de, observa-se uma demanda cada vez maior por parte dos consumidores por 

produtos de origem natural. Assim, o uso de condimentos como antioxidantes naturais tem 

sido objeto de estudo em pesquisas que empregam diversas matrizes c�rneas como 

hamb�rgueres, alm�ndegas, embutidos, desidratados e cortes marinados (MARIUTTI et al., 

2008).

O alecrim (Rosmarinus officinalis) – dentre as especiarias com atividade antioxidante 

– tem sido objeto de v�rios estudos e apresenta caracter�sticas organol�pticas desejadas pelo 

consumidor. Ele � classificado como um aromatizante natural, podendo ser adicionado aos 

alimentos (ASSIS et al., 2009).

Muitas especiarias como cravo, canela, or�gano e gengibre tamb�m apresentam 

atividade antioxidante em alimentos. Entretanto por apresentarem maior atividade 

antioxidante os extratos de alecrim tem sido mais utilizados nos preparos de alimentos. Desde 

a antiguidade o alecrim � comumente usado no preparo de pratos de aves e su�nos para 

temperar, mas tamb�m intuitivamente para conservar estes alimentos. Os principais 
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compostos antioxidantes do alecrim incluem o carnosol; acido carnósico; rosmanol; 

epirosmanol e ácido rosmarínico (MIOLLA et al., 2008).
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4 MATERIAL E M�TODOS

4.1 MATERIAL

A mat�ria-prima empregada neste trabalho constitui-se de fil�s de til�pia, adquiridos 

no com�rcio local. A carne mecanicamente separada (CMS) fornecida pela empresa Coopacol 

localizada em Medianeira - PR. As farinhas utilizadas para o empanamento do nuggets foram 

fornecidas pela Empresa KERRY DO BRASIL�, localizada Tr�s Cora��es – MG. Os demais 

ingredientes foram adquiridos do com�rcio local. 

Todos os experimentos para a produ��o dos nuggets foram desenvolvidos no 

Laborat�rio de Industrializa��o de Carnes da Universidade Tecnol�gica Federal do Paran� 

(UTFPR) – C�mpus Medianeira.

4.2 M�TODOS

4.2.1 Testes preliminares para a elabora��o do Nuggets

Na prepara��o de nuggets foram realizados testes preliminares com 5 formula��es 

diferentes, os quais est�o descritos na tabela 1. 

FORMULA��O % CMS % FIL� DE TIL�PIA TEMPERO UTILIZADO
F 1 50 50 Normal٭
F 2 50 50 S�lvia/Alecrim
F 3 50 50 Condimento
F 4 100 - S�lvia/Alecrim
F 5 75 25 S�lvia/Alecrim
Tabela 1 – Rela��o de CMS utilizada nas formula��es dos testes preliminares para 
elabora��o de nuggets de fil� e CMS de til�pia com adi��o de s�lvia e alecrim.

A formula��o b�sica para a elabora��o do nuggets utilizada nos testes preliminares 

est� descrita na Tabela 2, onde se utilizou s�lvia e alecrim substituindo ervas finas.   
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INSUMOS F 1 F 2 F 3 F 4 F 5
%

Produto
final

%
Produto final

%
Produto final

%
Produto final

%
Produto final

Gordura 
Hidrogenada

9 9 9 9 9

Proteína 
Concentrada de 

Soja

3 3 3 3 3

Amido de Milho 2 2 2 2 2
Cloreto de 

Sódio
1,8 1,8 1,8 1,8 1,8

Cebola em Pó 0,15 0,15 - 0,15 0,15
Alho em Pó 0,1 0,1 - 0,1 0,1

Tempero Verde 0,08 0,08 - 0,08 0,08
Orégano 0,05 0,05 - 0,05 0,05

Ervas Finas 0,05 0,05 0,05 0,05
Pimenta Branca 0,08 0,08 - 0,08 0,08

Fosfato 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4
Eritorbato 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15

Ácido cítrico 0,25 0,25 - 0,25 0,25
TOTAL 100 100 100 100 100

Tabela 2 – Formula��es dos testes preliminares para elabora��o de nuggets de fil� e 
CMS de til�pia com adi��o de s�lvia e alecrim.

A partir dos testes pré- liminares, foram observados alguns atributos, como aparência, 

cor, sabor e textura nas formulações elaboradas, os mesmos serviram para serem postos em 

prática na elaboração do nuggets de filé de tilápia adicionado de sálvia e alecrim com 

diferentes concentrações de CMS, sendo que a formulação 2 foi a que obteve melhor 

aceitação pelos provadores a qual foi determinada para ser elaborada no presente trabalho. 

Para a elaboração das formulações finais, foram utilizadas diferentes concentrações de 

CMS (50%, 40% e 30%) e file de tilápias, com adição de sálvia e alecrim o que pode ser

verificado na tabela 3.
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Tabela 3 – Formula��es finais para elabora��o de nuggets de fil� e CMS de til�pia com 
adi��o de s�lvia e alecrim.

Para iniciar o processo de produ��o de nuggets procedeu-se a limpeza e sanitiza��o de 

materiais e utens�lios que foram utilizados na produ��o, foi realizado atrav�s da sanitiza��o 

com detergente l�quido, ap�s enx�gue com �gua corrente v�rias vezes. Todas as formula��es 

seguiram a mesma forma de preparo e as boas pr�ticas de manipula��o.

4.2.2.1 Pesagem e moagem

Os fil�s e a carne mecanicamente separada (CMS) de til�pia foram triturados em um 

moedor de modelo JBM 14 (1/2 Hp - 1,25 FS - 368w - 50/60 Hz) com um disco de 10 mm, 

ap�s realizou a pesagem na balan�a semi-anal�tica (Urano, modelo UDI 20000/2) com 

temperatura -3.8 �C para os fil�s e -4.2 �C para CMS, utilizou-se o term�metro de modelo 

(Digital Thermometer AKSO� -50�C at� 200 �C – calibrado para temperaturas baixas). Ap�s 

a pesagem foram levados ao freezer dom�stico (C�nsul� 290L). 

FORMULA��O 1 FORMULA��O 2 FORMULA��O 3

Insumos Produto 
final %

Quantidade 
(g)

Produto 
final %

Quantidade 
(g)

Produto 
final %

Quantidade 
(g)

CMS de Til�pia 32,5 585 26 468 19,5 351
Fil� de Til�pia 32,5 585 39 702 45,5 819
�gua e Gelo 16,04 289 16,04 289 16,04 289

Gordura 
Hidrogenada

10 180 10 180 10 180

Prote�na 
Concentrada de 

Soja

4 72 4 72 4 72

Amido de Milho 2 36 2 36 2 36
Cloreto de 

S�dio
1,8 32,4 1,8 32,4 1,8 32,4

Cebola em P� 0,15 2,7 0,15 2,7 0,15 2,7
Alho em P� 0,10 1,8 0,10 1,8 0,10 1,8

S�lvia 
Desidratada

0,08 1,44 0,08 1,44 0,08 1,44

Alecrim 
Desidratado

0,025 0,45 0,025 0,45 0,025 0,45

Tempero Verde 0,025 0,45 0,025 0,45 0,025 0,45
Pimenta Branca 0,08 1.44 0,08 1.44 0,08 1.44

Fosfato 0,30 5,4 0,30 5,4 0,30 5,4
Eritorbato 0,15 2,7 0,15 2,7 0,15 2,7

�cido C�trico 0,25 4,5 0,25 4,5 0,25 4,5
Total 100% 1,800 100% 1,800 100% 1,800
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Para o preparo de nuggets foi necess�rio a pesagem dos ingredientes em uma balan�a 

semi-anal�tica (Marte AL500C). 

4.2.2.2 Mistura e moldagem

Primeiramente, misturou-se a �gua/gelo, cloreto de s�dio e fosfato no liquidificador 

dom�stico Brit�nia� para dissolverem-se melhor os componentes. E ent�o adicionou-se no 

cutter industrial de modelo SIRE cutter� juntamente com o fil� e CMS triturados, na qual 

formou-se uma massa homog�nea e tamb�m para que ocorra a m�xima extra��o prot�ica, e a 

�gua em forma de gelo com objetivo de abaixar a temperatura da massa. 

Posteriormente, acrescentou-se o restante dos ingredientes e ap�s a mistura de todos os 

ingredientes foi obtida uma massa homog�nea de cada formula��o. Realizou-se a 

transfer�ncia da massa dessas formula��es para formas apropriadas, e em seguida, essas 

formas foram envolvidas por filme de PVC transparente e, ent�o, encaminhadas para 

congelamento em freezer dom�stico (C�nsul� 290L).

Durante o processamento do produto, foram realizadas medi��es de temperatura da 

massa com fil� e CMS triturados com �gua/gelo e fosfato, da emuls�o com a mistura de todos 

os ingredientes e da massa pronta, com term�metro (Digital Thermometer AKSO� -50�C at� 

200�C – calibrado para temperaturas baixas) apropriado para produtos c�rneos.

4.2.2.3 Corte da massa congelada e pr�-enfarinhamento

Ap�s 24 horas de congelamento para que o nuggets adquirisse � consist�ncia desejada, 

as massas foram desenformadas e cortadas em tamanho padr�o (4x4 cm) e congeladas por 

mais 24 horas. Todas as unidades de nuggets foram submetidas a uma imers�o do pr�-

enfarinhadas (Predust), que se constitui em envolver as por��es com uma fina camada de 

farinha.
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4.2.2.4 L�quido de empanamento e farinha de cobertura

Cada uma das formula��es foi mergulhada no l�quido de empanamento (batter), na 

qual um l�quido viscoso de forma a cobrir uniformemente as por��es e promover a ades�o da 

farinha de cobertura. Uma vez o produto coberto pelo batter, procedeu-se a terceira fase que � 

o empanamento (breading), pulverizando as por��es com uma farinha.

4.2.2.5 Pr�-fritura e congelamento

Ap�s as por��es serem empanadas, foram submetidas � opera��o de pr�-fritura, na 

qual consiste no mergulho do produto em �leo vegetal, sob altas temperaturas 180-189�C, 

com aux�lio de um term�metro de modelo (Digital Thermometer AKSO� -50�C at� 200�C –

calibrado para temperaturas altas) por um curto per�odo de tempo de 20 a 35 s com aux�lio de 

um cron�metro de modelo (Cronom CRONOMAX PC 396), que tem por objetivo 

proporcionar a cobertura e contribuir para o gosto e cor do nuggets.

Alimentos submetidos ao processo de fritura apresentam caracter�sticas sensoriais 

muito agrad�veis, uma vez que o �leo � introduzido no produto, ocupando parte do espa�o 

deixado pela �gua, sendo que o �leo na fritura apresenta dupla fun��o, por um lado, atua 

como um meio transmissor de calor e, por outro, chega a ser um novo ingrediente do produto 

frito ao ser absorvido pelo mesmo (JORGE, LUNARDI, 2005). 

Assim, como resultado da fritura, transforma��es s�o verificadas nas propriedades 

f�sico-qu�micas e sensoriais do alimento. Os produtos se tornam crocantes e mais agrad�veis 

em sua textura ao serem mordidos. O processo de fritura tamb�m confere ao alimento cor 

dourada, brilhante e uniforme, melhorando sua apresenta��o e aumentando sabores e aromas, 

devido ao pr�prio �leo ou ao desenvolvimento de novos compostos. A conserva��o do 

produto � prolongada pela destrui��o de micro-organismos e enzimas presentes nos alimentos 

e sua palatabilidade � aumentada como conseq��ncia da perda de umidade e ganho de gordura 

(JORGE, LUNARDI, 2005).

Foi necess�rio um per�odo de resfriamento entre a pr�-fritura e congelamento para 

estabilizar a cobertura, ap�s um per�odo de 15 minutos os nuggets foram embalados e 

congelados em um freezer dom�stico (C�nsul� 290L).
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4.3 AN�LISES F�SICO-QU�MICAS

Para a caracteriza��o do nuggets de fil� e CMS de til�pia com adi��o de s�lvia e 

alecrim foram realizadas as seguintes an�lises f�sico-qu�micas: carboidratos, lip�dios, 

prote�nas, cinzas, umidade.

As an�lises de carboidratos, lip�deos, prote�nas, cinzas e umidade foram realizadas no 

Laborat�rio de An�lises Microbiol�gicas e F�sico-Qu�micas da Frimesa Cooperativa Central –

Medianeira, seguindo os m�todos de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008). As mesmas 

foram realizadas em triplicata.

4.4 AN�LISES MICROBIOL�GICAS

As formula��es de nuggets de fil� e CMS de til�pia com adi��o de s�lvia e alecrim 

foram submetidas �s seguintes an�lises microbiol�gicas, sendo elas realisadas em triplicata: 

Clostridium sulfito redutor, Stapylococcus aureus, Coliformes totais e termotolerantes e 

Salmonella sp. Conforme RDC n� 12 de 02 de janeiro de 2001 da Ag�ncia Nacional de 

Vigil�ncia Sanit�ria (ANVISA) que estabelece a regulamenta��o para os padr�es 

microbiol�gicos de alimentos preconizando as an�lises microbiol�gicas acima descritas para 

pescados congelados (BRASIL, 2001).

As an�lises foram realizadas no Laborat�rio de An�lises Microbiol�gicas e F�sico-

qu�micas da Frimesa Cooperativa Central, localizado em Medianeira, seguindo a instru��o

normativa n� 62 de 26 de agosto de 2003, que oficializa os m�todos anal�ticos para an�lises 

microbiol�gicas para controle de produtos de origem animal e �gua (BRASIL, 2003).

4.5 AN�LISE SENSORIAL

Depois de efetuado as an�lises f�sico-qu�micas e microbiol�gicas, realizou-se a

avalia��o sensorial do nuggets de fil� de til�pia com diferentes concentra��es de CMS. Antes 
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de serem servidas, amostras passaram por um processo de coc��o a uma temperatura 

aproximada de 180�C at� atingirem 74�C internamente.

As amostras foram avaliadas no Laborat�rio de An�lise Sensorial da Universidade 

Tecnol�gica Federal do Paran� – C�mpus Medianeira, em cabines individuais, sendo as

amostras codificadas com tr�s d�gitos aleat�rios. Realizou-se a avalia��o sensorial, atrav�s da 

escala hed�nica de nove pontos, variou de 1 (desgostei muit�ssimo) a 9 (gostei muit�ssimo), 

atrav�s dos atributos: sabor, cor, aroma, textura e qualidade global (ANEXO A).

Para a verifica��o desta an�lise foram utilizados 120 julgadores n�o treinados do 

quadro de docentes, discentes e funcion�rios com diferentes idades da Universidade 

Tecnol�gica Federal do Paran� – C�mpus Medianeira. 

4.6 AN�LISE ESTAT�STICA

Os resultados obtidos nas an�lises sensoriais foram avaliados utilizando o programa 

Microsoft Excel 2010, submetidos � an�lise de vari�ncia (ANOVA) a n�vel de 5% de 

signific�ncia.
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5. RESULTADOS E DISCUSS�ES

Inicialmente foi realizado os pré testes com as concentrações de 50, 75 e 100% de 

CMS, e a adição de sálvia/alecrim, normal e condimentado, baseados nos mesmos foi 

escolhido a concentração (50%, 40% e 30%), para as formulações finais com adição de 

sálvia/alecrim. Em seguida os nuggets foram previamente selecionados e expostos aos 

provadores para a realização de análise sensorial, após os resultados das análises 

microbiológicas e físico-químicas. 

5.1 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS

As análises físico-químicas são utilizadas para verificar a qualidade dos alimentos, 

sendo possível observar a padronização das propriedades e da composição do alimento. 

Outros parâmetros como a atividade de água, cor e textura, também possuem grande 

importância na indústria de alimentos (PARK, 2006).

Os resultados da composição centesimal do nuggets de filé e CMS de tilápia com 

adição de sálvia e alecrim estão expressos na Tabela 4.

Quanto aos regulamentos técnicos de identidade e qualidade de empanados, os nuggets

do presente estudo estão dentro dos padrões exigidos pela legislação vigente, segundo

Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, Instrução normativa nº 6 (BRASIL, 

2001). A mesma legislação exige no mínimo 10% de proteína para produtos do tipo 

empanado, sendo permitido o acréscimo de no máximo 4% de proteína não cárnea. E para 

carboidratos totais no máximo 30% para produtos do tipo empanado.

Tabela 4 – An�lise centesimal do nuggets de fil� e CMS de til�pia com adi��o de s�lvia e 
alecrim.

Formula��es
An�lises F1 % F2 % F3 % Legisla��o
Umidade 54,75±0,07 52,9±0,84 52,5±0,98 -
Prote�na 12,2±0,12 12,6±0,35 12,2±0,21 10% (mín)
Lip�deos 14,8±0,14 13,7±0,35 13,5±0,21 -

Carboidratos 11,6±0,14 12,6±0,21 12,5±0,21 30% (máx)
C�nzas 2,1±0,08 2,2±0,28 2,0±0,17 -

- Não consta na legislação. 
Fonte: Instrução Normativa nº 6 de 15 de fevereiro de 2001.
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Conforme constatado na Tabela 4, os nuggets apresentaram valores de proteína e 

carboidrato dentro da legislação.

As proteínas de origem animal apresentaram maiores valores de digestibilidade 

verdadeira que as de origem vegetal, possivelmente devido à ausência de fatores 

antinutricionais, os quais, sabidamente, contribuem para diminuir a digestibilidade em 

alimentos de origem vegetal. Fontes vegetais de proteína podem diferir de fontes animais nos 

parâmetros digestibilidade, composição de aminoácidos e presença de fatores antinutricionais.

A maioria das proteínas de origem animal tem boa digestibilidade, implicando em uma 

absorção de aminoácidos de forma eficaz (PIRES et al., 2006).

Conforme a Instrução Normativa N°6, de 15 de fevereiro de 2001, em seu 

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Empanados, a porcentagem de proteínas 

deve ser no mínimo 10%. O presente trabalho apresentou-se com valores superiores a 12,0%, 

encontrando-se um valor satisfatório em relação ao estipulado pela Legislação. 

Em estudos similares, Kirschnik (2007), ao avaliar a estabilidade de nuggets, obteve 

um resultado para proteínas de 8,93%, encontrando-se, abaixo do proposto por a Legislação 

vigente. O autor ressalta que como os nuggets analisados foram provenientes de carne 

mecanicamente separada e passaram pelo processo de lavagem ocorreram perdas nos seus 

teores proteicos. Uchida et al., (2009), com a realização da produção de nuggets a partir dos 

resíduos de filetagem, obteve um percentual proteico de 16,04%, ou seja, um valor satisfatório 

ao proposto pela Legislação similar ao resultados obtidos neste trabalho.

A determinação de umidade é muito importante na análise de alimentos, pois está 

relacionada com a sua estabilidade, qualidade e composição, podendo afetar assim a sua 

estocagem, embalagem e processamento (CHAVES et al., 2004). 

Uchida et al., (2009), ao elaborar nuggets a partir de resíduos da filetagem de tilapias, 

encontraram um valor para umidade de 50,48%. Representando um percentual inferior ao 

encontrado no presente trabalho, que foi superior a 52,5%. Tal fato pode estar relacionado 

com a etapa de pré-dustin. Segundo Dill et al., (2009), ao analisar diferentes tipos de

cobertura para empanamento, ressalta que a farinha de trigo tem como função formar um 

filme entre a cobertura e a carne através da hidratação das proteínas e do amido, não 

permitindo assim, a saída de água. Segundo Kirschnik (2007), as diminuições nos teores de 

umidade podem, também, ser justificadas pela adição de ingredientes secos durante confecção 

dos nuggets.

O teor de cinzas das amostras de nuggets encontrado no presente trabalho foi próximo

aos valores encontrados por Kirschnik & Viegas (2007) que elaboraram nuggets de peixe 
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Tilápia da espécie Oreochromis niloticus a partir de sua Carne Mecanicamente Separada 

(CMS) que foram previamente lavadas, e apresentaram, respectivamente, os valores de 2,50% 

e 2,77% para cinzas. Esses valores contestam o fato ter sido passado pelo processo de 

lavagem e que através da lixiviação, propiciou a redução nos teores de cinzas dos referidos 

produtos.

A Legislação vigente não aborda valores relacionados aos lipídios. Portanto, não há 

valores padronizados para a mesma. Contudo Kirschnik (2007), avaliando a estabilidade dos 

nuggets, verificou-se que aqueles apresentaram valores percentuais de 2,91%. No presente 

trabalho, o percentual encontrado mostrou-se superior ao do referido autor, apresentando-se 

com uma média de 14,0%. Tal fato pode ser relacionado com a não realização do processo de 

lavagem da CMS e da etapa de pré-fritura, sendo consideradas etapas opcionais.

Avaliando o efeito da lavagem e da adição de aditivos sobre a estabilidade de carne 

mecanicamente Kirschnik, Viegas (2007), afirmam que o processo de lavagem propiciou 

remoção de proteínas hidrossolúveis, minerais e lipídeos, tornando a CMS lavada uma 

matéria-prima diferente da CMS não lavada. Foi observado aumento nos teores de umidade 

na CMS após o processo de lavagem. Este comportamento também foi observado por outros 

autores.

5.2 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS

A formulação de nuggets de tilápia foi submetida às análises microbiológicas

realizadas em triplicada conforme exigidas pela legislação. Após os resultados das análises 

microbiológicas expressos na Tabela 5, foi realizada a análise sensorial da amostra de nuggets

de filé e CMS com alecrim/sálvia.

Tabela 5 – Resultados das an�lises microbiol�gicas do nuggets de fil� e CMS de til�pia com 
adi��o de s�lvia e alecrim.

Formula��es
An�lises F1 (UFC/g) F2 (UFC/g) F3 (UFC/g) Legisla��o

Salmonella sp 25 g Ausência Ausência Ausência Ausência
Clostridium Sulfito Redutor a 46�C < 10¹ < 10¹ < 10¹ -

Staphylococcus aureus < 10² < 10² < 10² 5,0 x 102

Coliformes a 35�C < 10² < 10² < 10² -
Coliformes termotolerantes < 10¹ < 10¹ < 10¹ 10²

*UFC/g: unidade formadora de colônia por grama
- Não consta na legislação
Fonte: RDC nº 12 de 02 de janeiro de 2001.
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Não foi constatada a presença de Coliformes termotolerantes, Coliformes a 35ºC, 

Clostridium sulfito redutor, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus, estando de acordo com 

os padrões microbiológicos estabelecidos pela Secretaria de Vigilância Sanitária para pescado 

(BRASIL, 2001).

Simões et al., (2007) observaram, ausência de Staphylococcus coagulase positiva e 

Salmonella sp. em filés de tilápias tailandesa (Oreochromis niloticus), mesmo resultado 

obtido em nosso estudo para Salmonella sp.

Ausência de Staphylococcus aureus, Salmonella sp. e Coliformes totais também foram 

constatado por Gonçalves (2008) em camarão empanado corte butterfly. No presente trabalho 

também constatamos que os procedimentos higiênico-sanitários foram corretamente seguidos 

desde a captura até a preparação do produto final de acordo com os resultados observados. 

A pesquisa de Salmonella é muito importante para alimentos, pois não existe 

originalmente no pescado, sendo introduzidas durante a manipulação, por contato com águas 

superfícies contaminadas e mal higienizadas. A pesquisa de coliformes termotolerantes nos 

alimentos nos fornece, com maior segurança, informações sobre as condições higiênicas do 

produto e é a melhor indicação da eventual presença de enteropatógenos (LANDGRAF, 

1996).

5.3 ANÁLISE SENSORIAL

A Análise Sensorial é uma ferramenta chave não só no desenvolvimento de novos 

produtos como na seleção e caracterização de matérias-primas, no estudo de vida de prateleira 

(shelf life), na identificação das preferências dos consumidores por um determinado produto e, 

finalmente, na seleção dos sistemas de envase e das condições de armazenamento para a 

melhoria da qualidade (ONOYAMA, 2006). 

A análise sensorial é definida pela Associação Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 

1993) como a disciplina científica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reações das 

características dos alimentos e materiais como são percebidas pelos sentidos da visão, olfato, 

gosto, tato e audição.

Por essa razão, realizou-se a análise sensorial do nuggets de filé e CMS de tilápia com 

adição de sálvia e alecrim a 30, 40 e 50% de CMS. Após os resultados das análises 



49

microbiológicas, na qual se certificou que a amostra estava dentro dos padrões exigidos pela 

legislação.

Quanto aos provadores obteve-se uma participação de 86 mulheres e 34 homens, 

aonde desses a maioria consome o nuggets tradicional de 2 a 4 vezes por ano, sendo que 67% 

dos mesmos nunca consumiram nuggets de peixe. Dos provadores que já haviam consumido 

alguma vez o nuggets de peixe quando questionados qual a frequência de consumo muitos 

afirmaram ter consumido apenas uma vez, ainda assim questionados qual a preferência de 

consumo 64% dos provadores preferiram os nuggets assados ao invés de fritos.

As médias das notas obtidas para os atributos de qualidade, consideradas na análise 

sensorial estão apresentadas na Tabela 6, realizadas na Universidade Tecnológica Federal do 

Paraná. 

Os atributos cor, aroma, maciez, sabor e impressão global não apresentaram diferença 

significativa (p>0,05) entre os diferentes nuggets fabricados com inclusões de CMS e filé de 

tilápia. Esta ausência de diferença demonstra que a inserção da CMS em nuggets de peixe não 

afeta as características sensoriais do produto, podendo ser incorporada à massa para diminuir 

custos e aproveitar resíduos do beneficiamento de pescado.

Tabela 6 – Resultados da an�lise sensorial para as formula��es de nuggets com adi��o de 
s�lvia e alecrim.

Atributos
Formulações

30% de CMS 40% de CMS 50% de CMS DMS
Cor (7,70±0,98) a (7,88±0,96) a (7,97±0,89) a 0,014
Aroma (7,23±1,23) a (7,50±0,91) a (7,35±1,36) a 0,023
Maciez (7,17±1,22) a (7,26±1,09) a (6,97±1,42) a 0,027
Sabor (7,47±1,45) a (7,79±1,15) a (7,29±1,36) a 0,03
Impressão Global (7,58±1,26) a (7,61±0,87) a (7,41±1,14) a 0,023
DMS: Diferença mínima significativa do teste de Tukey ao nível de erro de 5%. 
Em uma mesma linha média seguidas de letras iguais não diferem estatisticamente entre si ao nível de 
erro de 5%.
Os valores entre parênteses significam (média ± desvio padrão).

Na Tabela 6, verificou-se aceitação nos valores encontrados nos parâmetros de teste de 

aceitabilidade do nuggets, na qual estiveram na faixa entre gostei moderadamente á gostei 

muito. Vale ressaltar que a preferência por um produto está ligada aos hábitos e padrões 

culturais, além da sensibilidade individual, idade, fidelidade a determinadas marcas, higiene, 

local de consumo, número e tipo de acompanhantes no momento de consumir o produto, entre 

outros aspectos (MARENGONI, 2009).
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As tr�s formula��es apresentaram �ndice de aceitabilidade acima de 70%, o que 

segundo Dutcosky (2007), sugere que poder�o ser bem aceitas no mercado consumidor.

Atrav�s dos resultados obtidos na an�lise sensorial podemos afirmar que n�o houve 

diferen�a significativa no �ndice de aceitabilidade, o que nos leva a afirmar que independente 

da concentra��o de CMS, o produto do presente trabalho foi bem aceito. Avaliando a

viabilidade t�cnica, qualidade nutricional e sensorial de produtos � base de carne de til�pia 

(Oreochromis niloticus), Resende (2010) afirma que a carne mecanicamente separada (CMS) 

de pescado representa alternativa para a diversifica��o de novos produtos a base de pescado, 

pois pode ser preparada com esp�cies de baixo valor comercial e res�duos da ind�stria de 

filetagem, sendo poss�vel agregar ao produto final diferentes sabores em fun��o da 

aceitabilidade do consumidor. � um alimento de f�cil digest�o e fonte de prote�nas, minerais, 

principalmente c�lcio e f�sforo, vitaminas A, D e complexo B. � um produto que n�o possui 

espinhas, caracter�stica que atrai muitos consumidores.

Os resultados encontrados por Cortez Netto et al., (2010), verificou-se que, em rela��o 

aos atributos apar�ncia, aroma, textura e impress�o global, as amostras de steak de pacu, 

til�pia e jundi� foram estatisticamente iguais (p≤0,05). A menor pontua��o quanto ao sabor 

foi observado nos steaks de pacu. Afirma ainda que muitos dos provadores comentaram na 

ficha de avalia��o que o steak de pacu estava muito gorduroso. 

Bons resultados sensoriais de produtos elaborados com pescado tamb�m foram 

observados por Marengoni et al., (2009),  ao estudarem a caracteriza��o microbiol�gica, 

sensorial e centesimal de fishburgers de carne de til�pia mecanicamente separada. Obtiveram 

valores m�dios para os par�metros sabor, aroma, maciez e apar�ncia global que variaram 

entre 7,14 e 7,46, e, portanto, estiveram na faixa de “moderadamente” a “muito aceitas” pelos 

degustadores.

Conforme a Figura 8, a inten��o de compra do nuggets de fil� e CMS de til�pia com 

adi��o de s�lvia e alecrim que se este produto estivesse dispon�vel no mercado consumidor 

teria demanda, teve uma boa aceita��o, considerando como pontua��o m�xima 5,0.
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Figura 8 – Resultado do �ndice de aceitabilidade de compra
Fonte: Autoras

Segundo Marengoni et al., (2009), as m�dias das notas para o par�metro inten��o de 

compra de fishburgers de carne de til�pia mecanicamente separada, variaram de 3,86 a 3,98 e 

apontam resultados entre “talvez comprasse/talvez n�o comprasse” e “possivelmente 

compraria o produto”.
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CONCLUSÃO

Com o crescimento do consumo de pescados a utilização de resíduos é uma excelente 

alternativa para o aproveitamento integral de pescados, reduzindo desperdícios na cadeia de 

processamento, possibilitando a criação de novos produtos, reduzindo custos de produção e 

minimizando problemas ambientais.

De acordo com os regulamentos técnicos de identidade e qualidade de empanados, 

segundo a Instrução Normativa nº 6 de 15 de fevereiro de 2001, a formulação de nuggets de 

filé e CMS de tilápia com adição de sálvia e alecrim atenderam os padrões exigidos pela 

Legislação.

Os resultados das análises microbiológicas da formulação do nuggets estavam dentro 

dos padrões de qualidade microbiológica, comparadas com o Regulamento RDC nº 12. Na 

qual as boas práticas de fabricação em todas as etapas do processo, e a qualidade da matéria-

prima utilizada, contribuíram para obtenção de um produto microbiologicamente seguro.

A análise sensorial realizada demonstrou uma ótima aceitabilidade do produto. 

Apresentando uma alternativa para o produto ser incluído no mercado. 

Conclui-se que a inserção de 50% de CMS em nuggets de peixe não afeta as 

características sensoriais do produto, podendo ser incorporada à porção cárnea para diminuir 

custos e aproveitar resíduos do beneficiamento de pescado.
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ANEXO

ANEXO A – Question�rio apresentado para os entrevistados.

ANÁLISE SENSORIAL DE NUGGUETS DE PESCADO
Sexo: (    )Feminino   (     )Masculino Idade:____________ Data:___/___/___

1) Com que frequ�ncia voc� costuma comer nuggets (empanados)?
(   ) Diariamente
(   ) Duas vezes por semana
( ) De tr�s a quatro vezes por semana
(   ) Uma vez por m�s
(   ) N�o consumo
(   ) Outro. Qual? _____________________

2) Voc� j� consumiu nuggets de peixe?
(   ) Sim (   ) N�o
Se sim, com que frequ�ncia?
(   ) Diariamente
(   ) Duas vezes por semana
(  ) De tr�s a quatro vezes por semana
(   ) Uma vez por m�s
(   ) N�o consumo
(   ) Outro. Qual? _____________________

3) Se j� consumiu, qual a prefer�ncia de consumo?
(    ) Assado
(    ) Frito
(   ) Outro. Qual? _____________________
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ANEXO B

TESTE DE ACEITABILIDADE

Por favor, avalie cada uma das amostras codificadas, da esquerda para a direita, e use a escala 
abaixo para indicar o quanto voc� gostou ou desgostou de cada amostra.

N� N� N�
9 – Gostei Muit�ssimo
8 – Gostei Muito
7 – Gostei 
Moderadamente
6 – Gostei Ligeiramente
5 – Nem Gostei/ Nem 
Desgostei
4 – Desgostei 
Ligeiramente
3 – Desgostei 
Moderadamente
2 – Desgostei Muito
1 – Desgostei Muit�ssimo

________Cor
________Aroma
________Maciez
________Sabor
________Impress�o 
Global

_________Cor
_________Aroma
_________Maciez
_________Sabor
_________Impress�o 
Global

_________Cor
_________Aroma
_________Maciez
_________Sabor
_________Impress�o 
Global

Coment�rios:__________________________________________________________
TESTE DE INTENÇÃO DE COMPRA

Com rela��o aos produtos avaliados, avalie quanto � sua inten��o de compra:

N� N� N�
5. Certamente compraria
4. Possivelmente 
compraria
3. Talvez comprasse / 
talvez n�o comprasse
2. Possivelmente n�o 
compraria
1. Certamente n�o 
compraria

__________ __________ __________

Coment�rios:__________________________________________________________


