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Resumo. Pescados sdo alimentos de alto valor nutricional com fécil digestdo e estdo associados a diminui¢do da
incidéncia de doencgas cronicas, seu consumo pode ser intensificado através da oferta de produtos derivados, como o
fishburger. Portanto, o presente trabalho objetivou avaliar por pesquisa experimental, as caracteristicas microbiologias,
sensoriais ¢ de coc¢ao de fishburger de tilapia adicionado de quitosana como substituinte da gordura. Os fishburgers foram
elaborados a partir de filés de tilapia fresca obtidos no mercado local e transportados em gelo até a area de processamento,
seguindo das etapas de sanitizagdo, trituragdo, homogeneizagdo dos ingredientes, modelagem manual e divisdo em duas
formulagdes: He (controle — 0% de quitosana) e Hq (substituicao total de gordura por gel de quitosana). Os fishburgers
foram submetidos a analises microbiolégicas (coliformes totais, termotolerantes ¢ Salmonella sp.), analise sensorial e
testes de cocgdo. Os resultados microbiologicos das formulagdes (He e Hq) encontraram-se dentro do determinado pela
legislagdo, observando-se auséncia de qualquer contaminagdo ou resisténcia microbiologica apos cocgdo. Além disso, as
caracteristicas sensoriais ndo foram influenciadas pela inclusdo de quitosana, entretanto, todos os resultados de coccao
demonstraram-se distintos entre as formulagdes, resultado caracterizado pela diminuigdo da capacidade de reter agua do
produto apos a adicdo da quitosana e exclusio da gordura. A aplicagdo de quitosana em fishburger de tilapia como substituta
da gordura modificou suas caracteristicas de coc¢@o, porém, nao interferiu nas caracteristicas sensoriais e microbioldgicas,
tornando sua aplicag@o viavel.

Palavras-chave: Espessante. Polissacarideo. Hamburguer de peixe. Tilapia.

ADDITION OF CHITOSAN IN FISH BURGUER: MICROBIOLOGICAL, SENSORY
AND CONATION FEATURES

Abstract. Fish are foods of high nutritional value with easy digestion and are associated with a decrease in the incidence
of chronic diseases, their consumption can be intensified through the supply of derived products, such as fishburger.
Therefore, the present work aimed to evaluate by experimental research the microbiological, sensorial and cooking
characteristics of fishburger of tilapia added of chitosan as substitute of the fat. The fishburger was elaborated from fresh
tilapia fillets obtained in the local market and transported in ice to the processing area, following the steps of sanitization,
grinding, homogenization of the ingredients, manual modeling and division into two formulations: He (control - 0 %
chitosan) and Hq (total fat replacement by chitosan gel). The fishburger were submitted to microbiological (total coliforms,
thermotolerant and Salmonella sp.), Sensorial, through acceptance, and cooking tests. The microbiological results of the
formulations (He and Hq) were within the limits determined by the legislation, being observed absence of any contamination
or microbiological resistance after cooking. In addition, the sensorial characteristics were not influenced by the inclusion
of chitosan, however, all cooking results were shown to be distinct among the formulations, a result characterized by a
decrease in the water retention capacity of the product after chitosan addition and fat exclusion. The application of chitosan
in fishburger of tilapia as substitute of the fat modified its cooking characteristics, however, did not interfere the sensorial
and microbiological characteristics, making its application viable.

Keywords: Thickener. Polysaccharide. Fishburger. Tilapia.
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1 INTRODUGAO

O aumento constante no comércio de produtos e
derivados de pesca origina-se das caracteristicas nutricionais
benéficas do pescado, como moderada taxa calorica, baixo
teor de gordura saturada e presenca de acidos graxos poli-
insaturados, minerais e vitaminas lipossoluveis (MENEGASSI,
2011; HAMILTON-HART; STRINGER, 2016).

O pescado representa uma das principais fontes de
proteinas e minerais na alimentagdo humana, potencialmente
um alimento redutor de doencas cronicas, traz beneficios
a saude através da sua ingestdo. O consumo de pescados no
Brasil pode ser intensificado através da oferta de produtos
derivados e diversificagdo na linha de beneficiamento, como
a elaboragdo de hamburguer de peixe, também chamado de
fishburger (BORGHESI et al., 2013; DIEMER; PEREIRA;
ARAUJO NETO, 2017; GONCALVES, 2011).

A tilapia ¢ a espécie de peixe mais cultivada no Brasil,
representando mais de 50% da piscicultura brasileira, resultado
do clima favoravel, da rusticidade da espécie em aceitar
diferentes sistemas de produgdo, da alta demanda dos produtos
e do bom resultado em cultivos intensivos (PEIXEBR, 2018;
ARAUJO; REYNOL, 2017). Algumas pesquisas utilizando
a carne de tilapia (Oreochromis niloticus L.) como base para
o processamento de fishburger ja foram desenvolvidas com
resultados positivos em relagao a utilizagao da carne deste tipo
de espécie (BAINY et al., 2015; FARIAS et al., 2018; ALI et
al., 2019).

A quitosana ¢ um polimero natural e contém
propriedades que aumentam sua utilidade como aditivo natural
em varios aspectos da industria de alimentos, como a formagao
de filmes biodegradaveis, recuperacdo de subprodutos e
efeitos antioxidantes, bem como um agente emulsificante e
estabilizante. Quando aplicado em derivados de pescados, pode
atuar como conservante ou prevenir a perda de umidade, tal
como a oxidagdo lipidica e crescimento microbiano (JEON;
JANAK; SHAHIDI, 2002; LOPEZ-CABALLERO et al., 2005;
AIDER, 2010; ARNALD et al., 2017; MANIGANDAN et al.,
2018). Em decorréncia do amplo potencial da piscicultura, a
quantidade de residuos produzidos pela manufatura de pescados
no Brasil é abundante, desta manecira, o maior isolamento
industrial de quitosana tem sido a partir do exoesqueleto de
crustaceos (OLIVEIRA et al., 2016; ROCHA; RODRIGUES;
AMORIM, 2004; DIAS et al., 2013; ALMEIDA et al., 2015).

Portanto, o presente trabalho teve como finalidade
avaliar as caracteristicas microbioldgicas, sensoriais e de
cocgdo de fishburger, substituindo a gordura utilizada na
formulag@o pela quitosana.

2 METODOLOGIA OU MATERIAIS E
METODOS

2.1 Obtengido do Gel de Quitosana

A diluicdo fundamentou-se no método descrito por
Benbettaiebaetal. (2018), onde, com auxilio de homogeneizador
de bancada a 3 rpm (rotagdes por minuto), diluiu-se 1g de

quitosana em 50ml de 4cido acético a 1% durante 2 horas.
2.2 Elaboragao dos Fishburgers

Os filés de tilapia foram processados seguindo
metodologia de Bainy et al. (2015), produzindo-se duas
formulagdes, He (controle — 0% de quitosana) e Hq (adigdo
de 3,4% de quitosana substituindo a gordura). Os filés foram
sanitizados em agua clorada durante 1 5min, triturados em cutter,
até virarem uma massa, ¢ homogeneizados aos ingredientes,
previamente pesados em balanga de precisdo, entre eles a pasta
de peixe (75%), farinha de trigo (11%), agua filtrada (7,5%),
oleo de soja (3,75% - somente na formulag¢ao Hc), sal (1,5%),
condimentos (0,35%), glutamato monossddico (0,25%), alho
em flocos (0,25%), cebola em flocos (0,2%), pimenta branca
em po (0,2%), quitosana (3,75% - somente na formulagdo
Hq). Apdés a homogeneizacdo, a massa do fishburger foi
coberta com plastico filme e colocada sob banho de gelo por
20min, em seguida separou-se pedagos de 50g ¢ modelou-os
manualmente.

2.3 Determinagdes Microbiolégicas

Realizou-se analise de Salmonella sp., coliformes
totais e termotolerantes seguindo metodologia descrita por
Association of Official Analytical Chemists (2006) e Brasil
(2017). As analises foram realizadas em triplicata apds cocgao
dos fishburgers em forno elétrico até alcangarem temperatura
interna de 72°C.

2.4 Andlise Sensorial

Com objetivo de verificar a aceitagdo do produto
junto ao mercado consumidor, aplicou-se teste de aceitagdo
utilizando escala heddnica estruturada de 9 pontos, avaliando
os atributos: cor, aroma, textura, sabor ¢ impressdo global
(DUTCOSKY, 2013).

A equipe sensorial foi composta por 120 provadores
ndo treinados, os julgadores foram conduzidos a um ambiente
controlado e alocados em cabines individuais, onde foram
servidos de Y das diferentes formula¢des (aproximadamente
12g). As amostras foram acompanhadas de um copo d’agua e
da ficha de avaliagdo (Figura 1).

Figura 1: Ficha sensorial utilizada para avalia¢ao individual

Fonte: Autores (2019)

2.5 Determinacgoées fisicas

Rendimento: O percentual de rendimento foi calculado
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pela diferenga entre o peso em gramas da amostra crua ¢ da
amostra cozida, de acordo com Berry (1992) e Seabra et al.
(2002), como mostra a Equagao O1.

% rendimento= (peso da amostra cozida/peso da amostra
crua) x100 (01)

Capacidade de retengdo de agua (CRA): Foi necessario
obter o teor de umidade das amostras para dar continuidade
ao calculo de CRA, logo, utilizou-se o método descrito por
Instituto Adolf Lutz (2008). Em seguida, o percentual de CRA
foi calculado de acordo com a Equacdo 02, expressada por
Seabra et al. (2002).

%CRA= 1 - (A-D/U)x100 (02)

Sendo, A = peso da amostra crua (g); D = peso da amostra
cozida(g) e U = umidade da amostra (%).

Encolhimento: O diametro das amostras foi obtido
com auxilio de um paquimetro, sendo medido antes e depois
do cozimento controlado do produto. A porcentagem de
encolhimento foi calculada segundo Berry (1992) e Seabra et
al. (2002), através da Equagdo 03.

% encolhimento= (diametro da amostra crua- didmetro da
amostra cozida) x100 (03)
diametro da amostra crua

2.6 Andlise Estatistica

Os dados obtidos foram submetidos a analise de
varidancia (ANOVA) verificando-se se houve diferenca
significativa entre amostras, e as médias foram comparadas
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia, pelo
programa estatistico Statistic (2004).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Analises Microbiologicas

As duas amostras de fishburgers (Hc e Hq) apresentaram
valores microbiologicos de Salmonella sp. e coliformes
termotolerantes inferiores ao determinado pela legislagéo,
facultada através da RDC n°12 (BRASIL, 2001). Porém, a
legislag@o ndo indica limites para coliformes totais em pescado.
Todavia, Agnese et al. (2001) expressam que valores acima de
102 NMP/g para coliformes totais representam dificuldade
quanto a higiene de elaboragao e comercializacdo de pescados.
Ao comparar os valores obtidos nos dois fishburgers (Hc e Hq),
observou-se resultados abaixo do limite disposto pelo autor.

Os resultados observados indicam auséncia de
contaminagdo ou resisténcia microbiologica apés cocgdo das
amostras, evidenciando boa qualidade higiénico-sanitaria do
processamento e um método de cocgdo eficiente, viabilizado
a analise sensorial do produto. Em trabalho realizado por
Zitkoski (2016), ao avaliar as caracteristicas microbiologicas

de fishburger de tilapia adicionado de farinha de batata yacon,
observou-se resultados semelhantes ao presente estudo,
apresentando valores de acordo com a legislagdo vigente.

3.2 Analise Sensorial

Os resultados da analise sensorial dos fishburgers com
diferentes formulagdes, estdo demonstrados na Tabela 1.

Nao houve diferenga significativa (p>0,05) entre
os fishburgers (Hc ¢ Hq) em todos os parametros sensoriais
examinados (Tabela 1). As médias das notas atribuidas
para as formulagdes encontraram-se em torno de “7”, o que
corresponde a “gostei moderadamente” na escala hedonica
utilizada, disposta por Dutcosky (2013).

Lima et al. (2014) ao avaliarem sensorialmente
hamburgueres de peixe adicionados de conservantes naturais,
observaram que a amostra acrescida de quitosana foi a menos
aceita, os autores justificaram o efeito pela presenga de sabor
adstringente na amostra. Resultado contraposto ao presente
estudo, onde verificou-se que os fishburgers (Hc e Hq) foram
julgados de forma semelhante, ou seja, a adi¢do de quitosana
como substituta da gordura nao influenciou nas caracteristicas
sensoriais do produto.

Tabela 1: Resultados médios e desvio padrao da analise sensorial dos

fishburgers
Tratamento
Ingrediente
Hec Hq
Aspecto global 7,6 +0,99* 7,5+1,19*
Cor 7,5+1,12% 7,4 +1,03"
Aroma 7,3+ 1,36 7,5+ 1,07*
Textura 7,3 +1,23* 7,3+1,22*
Sabor 7,7+ 1,16 7,6 +1,23%
etras minusculas diferentes nas linhas indicam diferenca ao nivel de 5%

(p<0,05) pelo teste de Tukey. He = controle; Hq = substitui¢do de gordura por
quitosana.
Fonte: Autores (2019)

Na tabela 2, observamos os resultados do teste
de inten¢do de compra aplicado as duas formulagdes de
fishburgers.

Tabela 2: Intengdo de compra dos fishburgers

Tratamento Intenciio de compra
Hce 4,1+£0,77a
Hq 4,0+ 0,85a

etras minusculas diferentes na coluna indicam diferenga ao nivel de 95% de
confianga (p<0,05) pelo teste de Tukey.
Fonte: Autores (2019)

Nos valores de intencdo de compra (Tabela 2), ndo
houve diferenca (p>0,05) entre as formulagdes. As amostras
(Hc e Hq) obtiveram valores médios de intengdo de compra
no score “4”, correspondendo a “possivelmente compraria” na
escala de cinco pontos (DUTCOSKY, 2013).

Oliveira et al. (2010), em estudo com fishburger de
tilapia, obtiveram uma média de intengdo de compra de 3,61,
e Marengoni et al. (2009), ao avaliarem as caracteristicas
sensoriais de fishburger de carne de tilapia mecanicamente
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separada, demonstraram médias entre 3,86 a 3,98. Ambos
autores resultaram médias inferiores as demonstradas na
presente pesquisa, ressaltando a potencialidade de sua
elaboracdo sem modificag¢do sensorial.

3.3 Analises de Cocgao

A Tabela 3 contém os percentuais médios e desvios
padrdes obtidos nas diferentes formulagdes.

O valor de umidade (Tabela 3) da amostra Hq
(adicionada de quitosana) apresentou-se inferior (p<0,05) ao
da amostra controle (Hc). Segundo Hassaballa et al. (2009)
e Ganilho (2015), valores reduzidos de umidade podem ser
ocasionados pela diminuigdo de gordura no produto. No
entanto, Amaral et al. (2015), ao adicionarem quitosana em
linguica de porco com reduzido teor de gordura, notaram
valores de umidade inferiores na amostra acrescida de quitosana
quando comparada a controle. Resultados que consolidam
o presente estudo, visto que, a amostra com menor umidade
foi a isenta de gordura e adicionada de quitosana. Por outro
lado, o desempenho da quitosana ¢é elevado através da baixa
umidade, sendo justificado pela fraca resisténcia da quitosana
a agua, que limita sua aplicagdo. Além disso, vale evidenciar
que alimentos com alto teor de umidade podem estar mais
dispostos a deterioragdo decorrente da atividade metabolica
de microrganismos (HOSSEINI et al, 2013; ABDOLLAHI,
REZAEI, FARZI, 2012; MARENGONI et al., 2009).

Tabela 3: Caracteristicas fisicas dos fishburgers com diferentes tratamentos

Tratamento
Analises (%)
Hc Hgq
Umidade 73,7+ 0,73* 71,5+ 0,60°
Retengdo de agua 90,8 + 0,75% 89,8 + 0,63"
Encolhimento 3,17+0,10° 3,59 +£0,45*
Rendimento 87,2+ 0,87* 85,2 +0,83°
etras minusculas diferentes nas linhas indicam diferenca ao nivel de 5% pelo

teste de Tukey.
Fonte: Autores (2019)

Observou-se diferenga estatistica entre as amostras nos
resultados de retencdo de 4gua (tabela 3), com valores inferiores
para a amostra Hq. Em estudo realizado por Ganilho (2015),
ao adicionar quitosana em mortadela de carne suina, ndo foi
observado influencia na CRA (capacidade de retengdo de agua)
do produto, diferente do observado nesta pesquisa. Entretanto,
Ayadi et al. (2009) relataram que, quanto maior o percentual
de gordura, mais concentrado ¢ denso sera a fase continua de
emulsdo, favorecendo a retengdo de agua do produto. Além
disso, Amaral et al. (2015) citam que as propriedades de
retencgdo de dgua da quitosana podem ser dose-dependentes, ou
seja, € influenciada pela quantidade aplicada. Desta maneira,
a diminui¢do da CRA do fishburger adicionado de quitosana
pode ser explicado pela auséncia de gordura somado pela
quantidade de quitosana aplicada.

O valor de encolhimento (Tabela 3) da amostra com
quitosana (Hq) foi superior ao da amostra controle, sendo
estatisticamente diferente (p<0,05). Segundo Salvino et al.
(2009), quanto menor o teor de gordura em hamburgueres,

maior o encolhimento. Como a adi¢do de quitosana como
substituta na amostra Hq a faz isenta de gordura, seu
percentual de encolhimento € superior, corroborando com os
resultados demonstrados por Seabra et al. (2002), em estudo
com substitui¢do da gordura em hamburguer de carne ovina.

Houve diferenca significativa (p<0,05) nos valores de
rendimento entre as formulagdes, a amostra Hq demonstrou
percentual inferior. Bainy et al. (2015), ao analisarem o
efeito do cozimento sobre as propriedades fisico-quimicas ¢
de textura de fishburger de tilapia, evidenciaram que valores
de umidade superiores apresentaram maiores percentuais de
rendimento. Ademais, o rendimento pode ser alterado através
da metodologia de preparo e ¢ relativo a CRA do produto, a
reducdo de CRA resulta em perda de umidade e, portanto, em
menor rendimento (LINARES, et al., 2007; SILVA, et al., 2008;
SALVINO, et al, 2009; MORAES; RODRIGUES, 2017).

Além de expressar umidade inferior, a amostra
Hq expressou CRA menor que Hc. Ao expor o fishburger
adicionado de quitosana & cocgdo, ele perdeu dgua com mais
facilidade, consequentemente, sua massa foi diminuida,
afetando seu percentual de rendimento.

4 CONCLUSAO OU CONSIDERAGOES
FINAIS

A aplicagdo de quitosana em fishburgers de tilapia
como substituta da gordura modificou suas caracteristicas de
cocgdo, explicada pela auséncia de gordura somada a adigdo
de quitosana, entretanto, ndo modificou as caracteristicas
sensoriais ¢ microbioldgicas do produto, tornando sua
aplicagdo viavel.
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