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Resumo

O presente trabalho teve como objetivo avaliar caracteristicas fisico-quimicas, microbiol6gicas e sensoriais de paes
caseiros com adi¢do de aparas (corte em “V” do filé) de tilapia defumadas. As aparas foram submetidas ao processo de
defumagdo com a adicdo de extrato de ervas aromaticas. Foram incluidos 0%, 3%, 6% e 9% de aparas defumadas em
pdes caseiros, sendo avaliados quanto a composicdo centesimal, microbioldgica e sensorial. Todos os parametros
avaliados na composi¢do centesimal apresentaram diferenga significativa (P<0,05). Foi observada uma equagéo
quadratica para os teores de umidade, proteina bruta, lipideos e valor calérico, através da qual pdes com 3% de incluséo
de farinha de peixe apresentaram menores médias de umidade e proteina, porém maior média de lipideos e valor
calorico. Pdes com 9% de inclusdo de farinha de peixe tiveram maior teor de proteina e menor de lipideos. Foi observado
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um aumento linear do teor de cinzas, conforme acréscimo dos niveis de farinha de peixe. A analise microbiol6gica
demonstrou que todos os pées caseiros estavam dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo, portanto aptos para serem
consumidos. A analise sensorial indicou uma boa aceitacdo do produto pelos provadores, demostrando a viabilidade da
inclusdo de até 6% de farinha de aparas defumadas de peixe sem prejuizo para as propriedades organolépticas. Portanto,
conclui-se que a inclusdo de 6% de farinha de aparas defumadas de tilapia do Nilo é viavel para aumentar o valor
nutritivo de paes caseiros, tendo este produto 6tima aceitagéo sensorial.

Palavras-chave: Composic¢do quimica; Desenvolvimento de produto; Oreochromis niloticus.

Abstract

This study aimed to evaluate the physicochemical, microbiological and sensory characteristics of homemade breads
with the addition of smoked tilapia shavings (cut in “V” fillet). The shavings were subjected to a smoking process with
the addition of aromatic herb extract. 0%, 3%, 6% and 9% of smoked chips in homemade bread were included, being
evaluated for proximate, microbiological and sensory composition. All parameters evaluated in the proximate
composition showed a significant difference (P<0.05). A quadratic equation for moisture, crude protein, lipids and
caloric content was observed, where breads with 3% inclusion of fish meal had lower moisture and protein averages,
but higher lipid and caloric value averages. Breads with 9% fishmeal inclusion had higher protein content and lower
lipid content. A linear increase in ash content was observed, as fish meal levels increased. Microbiological analysis
showed that all homemade breads were within the standards required by legislation, therefore suitable for consumption.
The sensory analysis indicated a good acceptance of the product by the tasters, demonstrating the viability of using up
to 6% of smoked fish trimming flour inclusion without harming the organoleptic properties. Therefore, it is concluded
that the inclusion of 6% of Nile tilapia smoked shavings flour is viable to increase the nutritional value of homemade
breads, with this product having excellent sensory acceptance.

Keywords: Chemical composition; Oreochromis niloticus; Product development.

Resumen

Este estudio tuvo como objetivo evaluar las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales de los panes
caseros con la adicion de virutas de tilapia ahumada (cortada en filete en “V”). Las virutas se sometieron a un proceso
de ahumado con la adicidn de extracto de hierbas aromaticas. Se incluyeron 0%, 3%, 6% y 9% de chips ahumados en
pan casero, siendo evaluados por composicién proximal, microbiol6gica y sensorial. Todos los pardmetros evaluados
en la composicién préxima mostraron una diferencia significativa (P <0.05). Se observé una ecuacién cuadrética de
humedad, proteina cruda, lipidos y contenido calérico, donde los panes con 3% de inclusion de harina de pescado tenian
promedios de humedad y proteina més bajos, pero promedios de valor calérico y de lipidos mas altos. Los panes con
un 9% de inclusién de harina de pescado tenian un mayor contenido de proteinas y un menor contenido de lipidos. Se
observé un aumento lineal en el contenido de cenizas a medida que aumentaban los niveles de harina de pescado. El
analisis microbiol6gico mostré que todos los panes caseros se encontraban dentro de los estandares exigidos por la
legislacion, por lo que eran aptos para el consumo. El andlisis sensorial indicé una buena aceptacién del producto por
parte de los catadores, demostrando la viabilidad de utilizar hasta un 6% de inclusion de harina de corte de pescado
ahumado sin perjudicar las propiedades organolépticas. Por tanto, se concluye que la inclusion de un 6% de harina de
virutas ahumadas de tilapia del Nilo es viable para incrementar el valor nutricional de los panes caseros, teniendo este
producto una excelente aceptacion sensorial.

Palabras clave: Composicion quimica; Desarrollo de producto; Oreochromis niloticus.

1. Introducgéo

No Brasil, 0 pdo é um produto muito popular devido a aspectos culturais, caracteristicas sensoriais e facil
disponibilidade, sendo consumido com outros alimentos e em varias refeicdes. Com isso, a busca por alimentos mais nutritivos
tem aumentado com o passar dos anos, e a preocupagdo com 0 meio ambiente também (Azevedo et al., 2011). Nesse sentido,
diversos estudos tém sido realizados nos ultimos anos, buscando aumentar o valor nutritivo de produtos alimenticios através da
utilizacdo de subprodutos da industria de beneficiamento do pescado.

A utilizagdo de produtos oriundos de residuos da indudstria pesqueira pode ser uma excelente alternativa para o
enriquecimento nutricional de produtos para consumo humano, pois os pescados sdo uma fonte rica em nutrientes, vitaminas,
minerais, selénio, fosforo e calcio, proteina e aminoacidos, que sdo essenciais para a saude (Tilami & Sampels, 2018).

O crescente aumento da produgdo aquicola brasileira é enfatizado pelo cultivo de tilapia do Nilo (Oreochromis
niloticus), que alcancou a marca de 486.155 toneladas em 2020 (Peixe-Br, 2021). O processamento do pescado gera uma alta
quantidade de residuos, visto que o rendimento do filé representa cerca de 40%, em funcéo de caracteristicas morfoldgicas e
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método de filetagem (Barroso et al., 2017). Assim, esses residuos podem ser utilizados na preparacao de outros alimentos, por
possuir excelentes caracteristicas nutricionais (Matiucci et al., 2020a), gerando uma diminuicdo dos impactos ambientais
causados pelo descarte inadequado destes residuos.

Vérios produtos ja foram desenvolvidos utilizando essa tecnologia, como toucinho em kaftas elaboradas com aparas de
filés de tilapia (Souza et al., 2021a), alfajor (Kimura et al., 2017), pizza (Verdi et al., 2020) barra de cereal (Matiucci et al.,
2020b), entre outros.

Ao melhorar o valor nutricional do pdo, importante fonte energética e produto acessivel a todas as classes sociais,
espera-se contribuir para o aumento da qualidade da dieta da populacdo, particularmente, criancas de baixa renda, assim como
proporcionar um maior consumo de peixes, mesmo que indiretamente pela populacdo especialmente que ndo gosta de consumir
peixe.

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um pao caseiro com adigdo de aparas (corte em “V” do filé) de tilapia

defumadas, avaliando suas caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais.

2. Metodologia
Elaborac¢éo da farinha de aparas defumadas de tilapia do Nilo

Com o processo de filetagem, sdo retiradas as aparas através de um corte em “V” dos filés, processo que remove as
espinhas intramusculares da regido proxima a linha lateral. As aparas utilizadas neste estudo foram obtidas de um frigorifico de
peixes localizado em Rolé&ndia, Parana (SmartFish). Os demais ingredientes foram adquiridos no comércio local.

As aparas de filetagem foram lavadas e imersas em uma solucdo de salmoura a 20%, na proporcéo de 2:1 (volume da
salmoura/peso), 30 minutos. Nessa salmoura também foi adicionado extrato de alecrim, na proporgéo de 1:25 (extrato de alecrim:
salmoura). Decorrido esse periodo as aparas foram colocadas em bandejas teladas para serem drenadas (60 minutos), para
reducdo da dgua superficial. Em seguida, as aparas foram submetidas a defumac&o a quente, sendo colocadas dentro da camara
de defumacdo, para secagem parcial (aquecido a gé&s) a uma temperatura de 50 °C, por 60 minutos. Decorrido esse periodo, foi
adicionada fumaca por 3 horas e controlada a temperatura dentro da cdmara de defumacao, durante todo o processamento, para
iniciar a 60 °C e depois acrescentar 10 °C por hora de processo, até atingir 80 °C. O combustivel utilizado para produzir a fumaca
foi serragem de eucalipto rosa (Eucalyptus globulus Labill) e, para manutencdo da temperatura, o gas de cozinha. A fumaca foi
gerada fora da cAmara de defumacéo.

Apos defumagdo das aparas, estas foram desidratadas por 24 horas a 60 °C. Apds, as aparas foram moidas e embaladas

em saco plastico, a vacuo e mantidas congeladas até a confeccdo dos pées.

Formulagéo e preparo dos pées caseiros enriquecidos com aparas de tilapia defumadas
Este estudo pode ser caracterizado como experimental (Pereira et al., 2018). Foram desenvolvidos paes com inclusdo

de 0, 3, 6 e 9 % de farinha de aparas defumadas de tilapia do Nilo, utilizando as formulacdes apresentadas na Tabela 1.
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Tabela 1. FormulagGes dos pdes com inclusdo de farinha de aparas defumadas de tilapia do Nilo.

. Niveis de inclusdo de farinha de aparas defumadas!
Ingredientes (g)

0% 3% 6% 9%
Farinha de trigo? 1000 970 940 910
Farinha de aparas defumadas de tilapia 0 30 60 90
Agua 250 250 250 250
Oleo de soja 120 120 120 120
AcUcar 115 115 115 115
Sal 275 275 275 27,5
Fermento bioldgico seco 10 10 10 10

Inclusdo com base no total de farinha de trigo. 2Teor de proteinas: 10 g/100g. Fonte: Autores (2021).

Para producdo dos paes, os ingredientes foram colocados em recipiente de plastico e a massa foi sovada até completa
homogeneizacdo e boa consisténcia. A massa pronta foi deixada descansar por 2 horas. Apo6s foi dividida em cinco porgGes para
abertura da massa e para enrolar os pées, que foram entdo colocados em formas e ficaram em descanso por mais duas horas. Os
pées foram assados em forno quente 280 °C durante 40 minutos. Depois de frios, foram retiradas as amostras dos pées para as
analises. Para as andlises microbioldgicas e sensorial foram embaladas em saco plasticos e colocadas em refrigerador (x5°C).

Para as fisico-quimicas foram congeladas (-18 °C).

Analise de composigdo centesimal e valor calorico

Foram realizadas andlises de composi¢do centesimal, sendo que os teores de umidade, cinzas, lipideos totais e proteinas
foram determinados conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1985). Os carboidratos totais foram calculados pela
diferenga do somatério dos percentuais dos compostos analisados por 100 %. O valor calérico foi calculado para 100 g de amostra
e para uma porc¢éo do produto, conforme proposto pela Anvisa/MS (2005).

As andlises foram realizadas em triplicata a partir de uma amostra composta pela homogeneizagcdo de 5 pées

aleatoriamente selecionados.

Anélise microbioldgica

As anélises microbioldgicas foram realizadas para 0 nimero mais provavel (NMP) de coliformes a 35 °C/grama e 45
°Clgrama, contagem de Estafilococos coagulase positiva em unidade formadora de colénia (UFC)/grama e de presenca de
Salmonella spp em 25 g, de acordo com APHA (1992).

Andlise sensorial

Na anélise sensorial, foram avaliando os atributos de aroma, cor do miolo, sabor, textura e impresséo global, utilizando
escala heddnica de 9 pontos (1- desgostei muitissimo e 9- gostei muitissimo) de acordo Dutcosky (2011). A intenc¢éo de compra
foi avaliada utilizando uma escala hed6nica ancorada entre 1 (certamente ndo compraria) e 5 (certamente compraria). A analise
foi realizada em laboratdrio de analise sensorial, em cabines separadas, com 80 avaliadores ndo treinados, aleatoriamente
selecionados e sem qualquer conhecimento sobre a composi¢do das amostras. As amostras foram embaladas em papel aluminio,
identificadas com trés nimeros diferentes e oferecidas aos provadores de maneira aleatoria. Para realizagao da analise sensorial
os provadores receberam todas as instrugGes para procederem a avaliagdo adequadamente. A andlise sensorial foi avaliada e
aprovada pelo Comité de Etica da Universidade Estadual de Maringa (UEM), com Registro CAEE: 71048517.2.0000.0104. O
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estudo foi realizado conforme os preceitos da Resolu¢édo 196/96 do Conselho Nacional de Salde.
Andlise estatistica

Foi aplicado um delineamento inteiramente casualizado nos dados obtidos nas diferentes analises e submetidos a analise
de variancia (ANOVA) a 5 % de significancia, sendo procedida analise de regressdo, ou teste de Tukey, com auxilio do programa
estatistico Statistical Analysis System (SAS Inst. Inc., Cary, NC, USA, 2010).

3. Resultados e Discusséo
Composigéo centesimal e valor calérico

Os paes caseiros com inclusdo de aparas defumadas trituradas de peixe apresentaram diferenca significativa para todos
0s parametros avaliados (Tabela 2). Os pées com 3% de inclusdo de farinha de peixe apresentaram menor teor de umidade. Pode
ser observada a equagdo y = 0,269x2 - 2,795x + 28,14 (R2 = 0,871) (Figura 1 A), demonstrando efeito quadratico para esse
pardmetro. Isto também pode estar associado & distribui¢do dos paes dentro do forno e a dificuldade de todos os pdes dos
diferentes tratamentos serem assados simultaneamente. A reducdo dos teores de umidade pode estar relacionada a umidade da
farinha de trigo, que, sendo em torno de 13 % (Gutkoski et al., 2011), era superior a umidade da farinha de aparas de tilapia, que
é de 8,89% (Souza et al., 2021b).

Tabela 2. Composic¢éo centesimal de paes com diferentes niveis de inclusdo de farinha de aparas defumada.

Niveis Umidade Proteina bruta Lipideos Cinzas Carboidratos Valor calérico
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (kcal/100 g)
0 28,61+4,55 7,07+0,248 7,90+0,42 1,69+1,76 54,74+2,61° 264,11+8,89°
3 20,78+3,28 4,632,192 8,71+0,39 3,18+0,27 62,71£5,362 287,05+£14,052
6 22,48+1,58 6,89+0,067 8,46x0,14 4,01+0,56 58,16+0,81° 277,65+4,64%®
9 24,36x0,31 8,700,250 8,22+0,09 4,93£1,48 53,79+3,56° 267,18+5,83°
Valor de P 0,012 0,003 0,006 <0,001* <0,0012 0,0042
Coeficiente de 6,31 9,08 2,43 5,64 2,65 2,46

Variacdo (%)

Meédias + desvio padrdo. !EquagBes de regressao apresentadas na Figura 1. 2Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna diferem pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade. Fonte: Autores (2021).
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Figura 1. Equacdo obtida através da analise de regressdo. A) equacdo quadratica para umidade; B) equacgdo quadratica para

proteina bruta; C) equacdo linear para lipideos; D) equacdo quadréatica para cinzas.

Umidade Proteina bruta
., ) 87
o /2861 y=02697x-2,7958x +28,143 ’ y=0,1181x" - 0,8242x + 6 8125 A
5 ; y=0, X R*= 08421

2 q R =08716 g |
7,07 6.89

Niveis de inclusio de farinha de aparas Niveis de inclusdo de ferinha de aparas

Lipideos
y=-0,0292x* + 0,2862x + 7.9535 B
) R*=0.8401 Cinzas PEe
. y=03517x+ 1,87 z=
23 2 R*=0.9807 .
37 43 4,01
86 2
85 3.5 3.18
8.4 X
2 83 N2
82 2.3
8.1 _ 2
375 15
78 1!
0 3 6 Q 0 3 6 9
Niveis de inclus3o de farinha de aparas Niveis de inclusdo de farinha de aparas

Fonte: Autores (2021).

Houve efeito quadratico para proteina bruta, sendo que para 3% de inclusdo da farinha de aparas defumada apresentou
0 menor teor de proteina bruta. A equacdo observada é y = 0,118x2 - 0,824x + 6,812 (Rz = 0,84) (Figura 1B). Os teores de
lipideos, carboidratos e valor calérico apresentaram efeito quadratico, sendo o maior teor para 3% de inclusdo de farinha de
aparas defumada de peixe. Para lipideos observa-se a Figura 1C, cuja equacdo é y = -0,029x2 + 0,286x + 7,953 (R2 = 0,84). As
cinzas apresentaram efeito linear (Figura 1D), cuja equacdo é y = 0,351x + 1,87 (R2 = 0,98), demonstrando que conforme o
aumento da inclusdo de farinha de aparas, houve um acréscimo nos teores de cinzas.

Portanto, pode-se observar que o acréscimo no teor de proteina aconteceu somente com a incluséo de 9 % de farinha de
aparas. Possivelmente, esta farinha de aparas possuia teores de lipideos e de cinzas bastante expressivos, o que resultou em niveis
maiores destes nutrientes, em detrimento do teor de proteina bruta. Trabalho anterior demonstrou que a farinha de aparas
defumadas de tilapia do Nilo possui 11,68 % de lipideos, 15,97 % de cinzas e 60,87 % de proteinas (Souza et al., 2021b).

Resultados diferentes foram obtidos em estudo avaliando a inclusdo de farinha de carcaga de tilapia do Nilo em péo
francés, onde foi observado aumento linear no teor de proteina e diminuigdo linear dos teores de umidade e carboidratos,
conforme inclusdo de 0, 5, 10 e 15 % de farinha de carcacas de tilapia (Chambd et al., 2018). Também, em pées com adicao de
polpa do peixe cabrinha foi observado o aumento dos teores de proteina (Centenaro et al., 2007).

O aumento no teor de cinzas dos pées (de 1,69 a 4,93% para 0 a 9% de inclusdo de farinha de peixe, respectivamente)
pode ser considerado benéfico, visto que a carne de pescado é fonte principalmente de célcio e de fésforo (Sartori e Amancio,

2012), minerais importantes para a estrutura dssea.

Anélise microbioldgica

Os resultados obtidos na analise microbioldgica dos pdes com inclusdo de farinha de aparas defumada de tilapia
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indicaram baixo nimero de coliformes a 35 °C e a 45 °C, Estafilococos coagulase positiva e auséncia de Salmonella spp (Tabela
3), mostrando que os pdes estavam aptos a alimentacdo humana, estando dentro dos padr@es microbiolégicos exigidos pela
legislacdo (Brasil, 2019). Resultados similares foram obtidos em pdo francés com adicdo de farinha de carcacas de tilapia do
Nilo (Chambé et al., 2018).

Tabela 3. Anélise microbiologica de péaes caseiros com diferentes niveis de incluséo de farinha de aparas defumada de tilapia
do Nilo.

Estafilococos

Nivei  Coliformesa 35 °C Coliformes a 45 °C coagulase positiva

s (%) (NMP/g) (NMP/qg) (UFClg) Salmonella ssp em 25 g
0 <3 <3 < 1x10? Ausente

3 <3 <3 < 1x10? Ausente

6 <3 <3 < 1x10? Ausente

9 <3 <3 < 1x10? Ausente

NMP (Numero Mais Provavel); UFC (Unidades Formadoras de Col6nias). Fonte: Autores (2021).

Andlise sensorial

Os resultados obtidos na andlise sensorial dos pées caseiros com inclusdo de farinha de aparas defumadas podem ser
observados na Tabela 4. Foram verificadas diferengas (P<0,05) em todos os atributos analisados, exceto para 0 aroma dos pées,
cujas notas variaram de 6,93 a 7,72. As equacdes de regressdo para os atributos com resultado significativo podem ser observadas
na Figura 2. Pode-se verificar que com o aumento dos niveis de incluséo, hd uma diminuicéo da aceitabilidade dos pées, onde
pardmetros como textura, sabor e intencdo de compra foram inferiores para pdes com 9 % de inclusdo de farinha de aparas
defumadas de tilapia do Nilo.

Tabela 4. Andlise sensorial de paes com diferentes niveis de inclusdo de farinha de aparas defumadas de tilapia do Nilo.

Variaveis Niveis () dC: \eféf:zgéi
0 3 6 9 Valor de P (%)
Cor 8,02+1,07 6,88+0,07 6,43+0,52 6,47+0,48 <0,001* 22,75
Aroma 7,72+0,52 7,16+0,04 6,98+0,22 6,93+0,27 0,05 23,88
Textura 8,14+1,12 6,72+0,30 6,78+0,24 6,45+0,57 <0,001* 21,28
Sabor 8,10+1,18 7,16+0,24 6,41+0,51 6,00+0,92 <0,001* 26,49
Impressdo global 8,12+1,15 6,97+0,00 6,43+0,54 6,38+0,59 <0,001t 23,66
Intencéo de compra 4,40+0,68 3,91+0,19 3,50+0,22 3,05+0,67 <0,001* 28,39

Médias + desvio padrdo. Equacdes de regressao apresentadas na Figura 2. Fonte: Autores (2021).
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Figura 2. Representacdo grafica dos atributos sensoriais de pao caseiro com inclusdo de diferentes niveis de farinha elaboradas

a partir de aparas defumada de tilapia e equaces de regressao referente a cada atributo analisado.

Avaliagdo sensoral

Intencdo de compra

—+— Sabor
~ = e
6,5 x’\_\:\q —8— Impressio global

—

6 T
0 3 6 9 3 6 0
Niveis de inclus3o de farinha de aparas Niveis de inclusio de farinha de aparas
Equacdes de regressdo

Cor y = 0,295x? - 1,985x + 9,700 R2=0,9988
Textura y =-0,3117x3 + 2,61x% — 7,0683x + 12,91 R? =0.9988
Sabor y =-0,705x + 8,68 R2=0.9721
Impresséo global y =0,275x? - 1,951x + 9,790 R2=0,9996
Intencdo de compra y =-0,1487x + 4,384 R2 =0,9989

Fonte: Autores (2021).

Fukushima et al. (2014) avaliando a inclusdo (0% sendo o padrdo, 5%, 10% 15% e 20%) da farinha do residuo da
filetagem de til4pia na fabricacdo de paes de forma, relataram que os paes com melhor sabor, textura e aspecto global foram o
péo padrdo, pdo com 5% de farinha de tilapia e 0 pdo com 15% de farinha de tilapia. Os autores explicam que o pdo com 5% de
farinha de tilapia ficou semelhante ao pdo padrdo devido a baixa porcentagem de farinha de peixe, ja o pdo com 15% ficou
semelhante ao péo integral e agradou os consumidores, se enquadrando entre as categorias “gostei ligeiramente” a gostei
moderadamente”, isto levando em considerago a escala hedonica de Stone e Sidel (1993) e Dutcosky (2011). Fukushima et al.
(2014) apresentaram notas inferiores as obtidas neste experimento do pdo caseiro com inclusdo de aparas defumadas. Segundo
0s autores para os atributos sabor, textura e aspecto global, as notas para o pdo padrdo variaram de 6,72 a 6,74, para 5% de
inclusdo de 6,20 a 6,33 e para 10% foi de 5,93 a 6,03. Para a intencdo de compra, as notas reduziram (3,57 para 3,06) com o
aumento da inclusdo de até 10% de farinha de residuo de filetagem de tilapia. Portanto, comparando estas notas relatadas pelos
autores com os resultados obtidos neste experimento com a inclusdo de aparas defumadas no péo caseiro (6% e 9%) que sdo 0s
valores mais préximo dos avaliados pelos autores (5 e 10%), as notas deste experimento foram superiores aos relatados por
Fukushima et al. (2014), sendo para 5% de 6,41 a 6,78 e intengdo de compra a nota foi 3,5. Ja para incluséo de 9% variou entre
0s mesmos atributos mencionados pelos autores de 6,0 para 6,45 e intengdo de compra de 4, enquanto o pdo padrdo neste
experimento foram notas de 8,1 a 8,14 e para intencdo de compra de 4,4.

Pessatti (2001) elaborou um concentrado proteico de peixe através de lavagens sucessivas com etanol e relatou que o
aroma foi caracterizado como de frutos do mar. As médias para as varidveis sabor variaram entre 6,35 e 8,02 e, portanto,
estiveram na faixa de “gostei ligeiramente” e “gostei muito”. Neste experimento, também as notas ficaram entre 6,93 a 7,16,
valores estes muito proximos aos relatados por Pessatti (2001) para hamburgueres, apesar de serem produtos totalmente
diferentes a inclusdo de farinha de aparas defumadas nédo piorou a palatabilidade dos produtos elaborados (hamburgueres e paes).

De forma geral, as notas obtidas na analise sensorial para todos os atributos e em todos os tratamentos, ficaram em sua
maioria proximas de 7. Esses valores sdo considerados bons, pois, de acordo com a tabela de aceitabilidade de Moraes (1993),

Stone e Sidel (1993) e Dutcosky (2011), estes resultados indicam que os avaliadores gostaram moderadamente dos produtos.
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Porém, considerando a diminuicdo da aceitabilidade no nivel mais alto de inclusdo, o mais indicado seria a inclusdo de no

méaximo 6% de farinha de aparas defumada de peixe.

4. Concluséo

A incluséo de farinha de aparas defumadas de tilapia do Nilo em pdo caseiro altera suas caracteristicas nutricionais e
sensoriais. Sua utilizacdo foi bem aceita pelos consumidores e melhorou a composicédo nutricional do pao, aumentando os niveis
de proteina, lipideos e matéria mineral. Em funcéo da andlise sensorial, recomenda-se a adicdo de até 6% de farinha de aparas
defumadas de tilapia do Nilo em pdes caseiros. A analise microbioloégica mostrou que os pdes elaborados estavam aptos a
alimentacdo humana, estando dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo. Novos estudos, avaliando outras porcentagens de
incluséo, e com analises mais abrangentes sobre a composicao fisico-quimica, tecnoldgica e de vida de prateleira sdo sugeridas

para a caracterizagdo completa deste produto.
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