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RESUMO

) Nesse trabalho foram comparados os lipidios totais em quibes elaborados a partir do
Artlgo triturado de peixe amazénico charutinho (Hemiodus spp.) submetidos a diferentes tipos
Submetido 17 jan 2022 de fritura. Ez<emp|ar_es eviscera_dos e ticNados desse peixe foram su~bmetidos a moagem

para producdo do triturado, cujas porcdes foram separados em nao-lavado e lavados.
Aceito 21 jan 2022 Essas porces foram misturadas com diversos ingredientes, formatadas e congeladas.
Publicado 28 jan 2022 Os quibes congelados foram separados em trés tratamentos: cru (controle), submetido
a fritura em 6leo quente e o outro, a fritadeira elétrica sem 6leo. Todos foram analisados
guanto ao teor de lipidios totais (método de extracdo a frio). Os dados brutos foram
estaticamente analisados e comparados. Quando crus ou fritos em air fryer, quibes de
Hérlon Mota Atayde peixe sdo menos “gordos” que o quibe de carne, sendo indicados como alternativa para
herlon.atayde@ufopa.edu.br  individuos que buscam uma dieta mais saudavel. Para o consumo de quibe cru, os de

peixe sdo mais indicados que o de carne, pois tem menos lipidios totais quanto mais
ISSN lavagens forem empregadas no triturado. Entretanto, quanto mais lavagens do triturado
e menos gorduras totais no quibe cru, maior o incremento lipidico pds-fritura em éleo
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2357-8068 quente, indicando esse método como inconveniente para o preparo. Portanto, quibes de
URL peixe continuam sendo alternativas alimenticias saudaveis ao homem desde que sejam
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DOI DA REV'_STA Palavras chaves: incremento, gorduras, valor nutricional, charutinho, Hemiodus.
10.46732/actafish _
INDEXADORES/ e il

DIRETORIOS In this study, the total lipids in kibbeh prepared from minced Amazonian “charutinho”

fish (Hemiodus spp.) submitted to different types of frying were compared. Gutted and
Sumarios ticked specimens of this fish were subjected to milling to produce minced fish, whose
portions were separated into unwashed and washed. These portions were mixed with
several ingredients, formatted and frozen. The frozen kibbehs were separated into three
Miguilim treatments: raw (control), subjected to frying in hot oil and the other, to the electric fryer
https://miquilim.ibict.br/ without oil. All were analyzed for total lipid content (cold extraction method). The
results were statically analyzed and compared. When raw or fried in an air fryer, fish
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Diadorim kibbeh is less “fat” than meat kibbeh, being indicated as an alternative for individuals
Diadorim.ibict.br seeking a healthier diet. For the consumption of raw kibbeh, fish are more suitable than

meat, as it has fewer total lipids the more washes are used in the washing process.
Latindex However, the more washings of the minced meat occur and the fewer total lipids in the

http://www.latindex.org raw kibbeh, the greater will be the lipid increment after frying in hot oil, indicating that
this method is inconvenient for the preparation. Therefore, fish kibbeh remains a

OPEN ACESS healthy food alternative for humans if they are eaten raw or fried in an air fryer.
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INTRODUCAO

O pescado e os residuos de seu beneficiamento séo alimentos nutricionalmente importantes quanto a
quantidade e qualidade de suas proteinas, minerais e acidos graxos polinsaturados, todos com comprovados
efeitos benéficos a salde e bem-estar dos consumidores, 0 que tem aumentado o uso desse alimento como
uma alternativa saudavel de consumo (Filho et al., 2022; Millan et al., 2021).

Apesar disso, 0 consumo desse alimento no Brasil é baixo quando comparado a paises asiaticos e isso é
explicado por diversos fatores associados ao consumidor ou ao produto, como exemplo seu local de moradia,
indice de escolaridade, falta de habito e praticidade na preparacdo (Ouriveis et al., 2020; Wagner &
Travassos, 2023).

Na Amazonia, alguns peixes de baixo valor comercial tém sido utilizados como matéria-prima na
producdo de derivados de pescado, devido a um étimo rendimento de filé, fato representativo de uma opcao
tecnoldgica viavel para essa regido (Souza & Inhamuns, 2011). A espécie Hemiodus sp. ocorre em
abundancia em planicies inundadas de agua clara e branca, ¢ uma fonte alimento popular regional, servido
como petisco em bares e restaurantes praianos, devido seu menor tamanho. Isso demonstra o poder do
mercado das espécies menores e menos explotadas (Ledo, 2019).

O quibe é originalmente da cozinha arabe e foi introduzido na culinaria brasileira através dos imigrantes
arabes que aqui chegaram. Pode ser preparado com varios outros tipos de proteina, embora sua receita
original seja feita com carne de carneiro, e podem ser servidos frito, assado ou até mesmo cru (Santos, 2006).

Entende-se por quibe (kibe) o produto carneo industrializado obtido de carne bovina ou ovina, moida,
adicionado com trigo integral, acrescido de ingredientes. Quando a carne utilizada nao for bovina ou ovina,
sera denominado de quibe (kibe) seguido do nome da espécie animal de procedéncia (Instru¢cdo Normativa
N° 20, de 31 de Julho de 2000. Aprova Os Regulamentos Técnicos de lIdentidade de Qualidade de
Alméndegas, de Apresuntado, de Fiambre, de Hamburguer, de Kibe, de Presunto Cozido e de Presunto.,
2000).

Nesse intuito, a formatagdo de quibes utilizando peixes amazdnicos foi pouco reportada no ambiente
académico, especialmente utilizando o charutinho, um peixe endémico amazdnico, conhecidos
popularmente como peixes voadores por terem a habilidade de dar saltos fora d’agua; tem sua distribuig¢do
geografica ampla e habitam em lagos e calhas de grandes rios (Queiroz et al., 2013).

Considerando que a forma de preparo pode alterar o valor nutricional associado aos derivados de
pescado, esse estudo teve como objetivo determinar a influéncia do tipo de fritura no incremento de gorduras
totais em quibe do peixe charutinho, visando apontar aos consumidores a melhor alternativa para uma dieta
saudavel.

MATERIAL E METODOS
ASPECTOS ETICOS

Este projeto foi submetido & aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do
Oeste do Para, localizado na Rua Vera Paz, s/n (Unidade Tapajos) Bairro Salé, CEP: 68.040-255, em
Santarém-PA, conforme designacéo contida na Plataforma Brasil, protocolo CAAE 57532022.0.0000.0171
e Parecer 5.449.327.

LOCAL DA PESQUISA

Essa pesquisa foi realizada no Laborato6rio de Ensino Multidisciplinar de Recursos Aquaticos (LEMRA),
atrelado ao Bacharelado em Engenharia de Pesca da Universidade Federal do Oeste do Para (exceto a analise
sensorial propriamente dita, cujos termos serdo posteriormente apresentados), e foi conduzida conforme o
detalhamento apresentado nos tdpicos seguintes.

COLETA DE PEIXES

Para a realizacdo deste experimento foram utilizados exemplares de charutinho (Hemiodus spp.)
eviscerados e ticados adquiridos no Mercaddo 2000 de Santarém, que foram acondicionados em caixa
térmica, entre camadas de gelo em escama, em seguida transportados para 0 LEMRA.
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OBTENGAO DO TRITURADO NAO-LAVADO

Primeiramente os peixes foram lavados em &gua clorada para redugdo de potenciais contaminantes,
separados por lotes uniformes e pesados em gramas. Cada exemplar foi decapitado e teve suas nadadeiras
retiradas. Entdo, esses exemplares foram inseridos no moinho elétrico para obtencéo do triturado ndo-lavado
(tratamento 1). Para continuidade dos testes dessa pesquisa, porcOes desse triturado ndo-lavado foram
separadas em lotes e pesadas para os procedimentos de lavagem, obtendo-se assim os demais tratamentos
dessa pesquisa.

OBTENGAO DOS TRITURADOS LAVADOS

Para a obtencdo desse material, parte do triturado ndo-lavado acima citado foi dividido em duas porcoes,
que foram submetidas & banhos denominados lavagens. A primeira por¢do passou por uma lavagem
(tratamento 2), enquanto a outra metade, duas lavagens (tratamento 3). Essas lavagens foram efetuadas da
seguinte forma: o triturado foi mergulhado em agua clorada (pH 7 previamente aferido e temperatura
aproximadamente igual a 10 °C) e misturado nela por cinco minutos, com auxilio de bastdo de vidro, e
deixado decantar por 3 minutos. A agua superficial foi escorrida para retirada da gordura flutuante presente,
e a 4gua excedente foi separada do triturado com auxilio de peneira (com espaco entre malhas 2 mm).

PREPARO DOS QUIBES DE CHARUTINHO

Os vegetais foram pré-lavados em agua corrente e mergulhados por quinze minutos em agua clorada,
para desinfecgdo. O trigo para quibe foi hidratado conforme sugestdo do fabricante. Posteriormente, cada
tratamento foi separadamente misturado aos demais ingredientes conforme o Quadro 1, obtendo-se a massa
de quibe. Para a carne moida, no momento da compra se optou pelo tipo especial, com menos gorduras
aparentes que o tipo comum e, no laboratério, essa carne nao passou por lavagem (procedimento usual no
preparo do quibe comercial) e foi misturada aos demais ingredientes da Tabela 1, substituindo o triturado
de charutinho no tratamento controle. Todos os ingredientes foram aferidos em balanca analitica.

Tabela 1. Ingredientes e quantidades utilizadas na formulacdo da receita de quibe de peixe

Percentual (%)

Ingredientes Quantidades (em relagdo a 1000 g de triturado)
Triturado de charutinho 1000 g -
Trigo para quibe 800 g 30
Cebola 3009 30
Horteld 409 4
Sal 8¢ 2
Pimenta-do-reino 409 1
Coentro 80g 2
Liméo 40 ml 4

Separadamente, conforme o tratamento, por¢des de 15 g das misturas foram moldadas a mao e,
posteriormente, cada tipo de quibe foi frito em 6leo quente ou conveccdo de ar quente em alta velocidade
(air fryer), embaladas, identificadas e congeladas.

CARACTERIZACAO CENTESIMAL PARCIAL DOS QUIBES DE CHARUTINHO

Amostras de quibes de cada tratamento foram submetidas as determinagdes dos indices de umidade (por
gravimetria, apos secagem das amostras em estufa regulada em 105 °C até peso constante) e de lipidios
totais (por extracdo em solvente organico, sem aquecimento, seguida de gravimetria, conforme descrigdo do
método Bligh e Dyer), conforme descri¢do das Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (Instituto Adolfo
Lutz, 2008). Os dados em matéria seca foram convertidos em matéria imida e divulgados nessa pesquisa.
Todas as analises foram efetuadas em triplicata.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para o quibe de charutinho, em suas diferentes lavagens e tipos de cocgéo,
comparados entre si e ao quibe tradicional de carne vermelha, estdo demonstrados na Tabela 2.

Tabela 2. Lipidios totais e incremento lipidico em quibes de peixe charutinho (Hemiodus spp.) e carne vermelha,
crus e submetidos a dois diferentes métodos de fritura.

Estado/tipo de fritura

Tipo de quibe (preparo Cru em air fryer em 6leo quente DIL**
aplicado ao triturado)

indices (em média + desvio padrao) e incrementos lipidicos*

Quibe de carne (zero lavagem) 1,06+0,10% 2,90£0,022 [+1,84] 9,51+0,60°2 [+8,45] 7,32
Quibe de peixe (zero lavagem) 0,68+0,06" 1,81+0,30° [+1,13] 10,21+0,642[+9,53] 7,70
Quibe de peixe (uma lavagem) 0,51+0,03"¢ 1,62+0,13°[+1,11] 12,90+0,31° [+12,39] 11,28
Quibe de peixe (duas lavagens)  0,40+0,15°¢ 0,73+£0,11° [+0,33] 15,1840,63° [+14,78] 14,45

Legenda: *Todos em percentuais (em matéria Umida), sendo o incremento lipidico (demonstrado entre colchetes)
definido como a diferenca de lipidios totais entre as frituras air fryer e 6leo quente comparadas ao cru,
separadamente. **Diferenca de incremento lipidico entre os estados frito e cru para cada quibe.

Nota: Na mesma coluna, os indices seguidos de letras sobrescritas diferentes indicam diferencas estatisticamente
significativas entre os quibes.

Como esperado, os indices lipidicos nos quibes crus diminuiram quanto maior o nimero de lavagens.
Silva et al. (2017) e Xiong et al. (2022) indicam que o processo de lavagem de triturado é essencial na
reducdo de microrganismos, sujidades, sangue do peixe, e isso contribui na eliminacdo de gorduras em
excesso presentes na carne. Quanto maior for o nimero de lavagens mais gordura serd descartada com a
agua da lavagem, acarretando a reducdo do indice lipidico no triturado.

No estado cru, os quibes de peixe apresentaram os menores indices de gorduras totais que o quibe de
carne, e isso, em primeiro instante, ja urge a utilizacdo do peixe como ingrediente proteico principal para
quibes, particularmente para os individuos habituados ao consumo de quibe nesse estado.

Quando fritos por air fryer, os lipidios totais nos quibes de peixe ainda permanecem mais baixos quando
comparados ao quibe de carne, salientando sua importancia nutricional para as pessoas que optam pelo quibe
de peixe como recurso tecnoldgico e alimentar.

As gorduras, se ingeridas em quantidade correta, tem a fungdo de auxiliar a absorcdo de vitaminas e
fornecer energia para o corpo humano cumprir suas func@es vitais (Arenhart et al., 2009). Quando em
excesso, essas gorduras podem ocasionar graves problemas a salide, como doencas cardiovasculares e, entre
elas, a hipertensdo (Pereira & Teixeira, 2022).

A modifica¢do do habito alimentar ocorrida nos anos 1960, quando ocorreu 0 aumento do consumo de
produtos ricos em colesterol em associacdo ao aumento do sedentarismo, levou ao incremento da
mortalidade humana por doengas cardiovasculares (Lottenberg, 2009; Petribd et al., 2009). Portanto, a
diminuicdo dessa ingestdo de gorduras precisa ser estimulada (lzar et al., 2021).

A comparacao estatistica entre os diferentes tipos de quibe empregados nessa pesquisa [(carne vs peixe
zero lavagem vs peixe uma lavagem vs peixe duas lavagens) mostrou haver diferengas significativas quanto
aos indices lipidicos — cru (p-valor = 0,0001558), frito em air fryer (p-valor = 0,0000027) e frito em bleo
guente (p-valor = 0,0000059). Todos os quibes de charutinho, quando crus ou fritos em air fryer,
apresentaram os menores indices lipidicos do que o quibe de carne nessas mesmas condigdes e esse dado
novamente demonstra os beneficios associaveis ao consumo desse alimento.

Entretanto, quando esses mesmos quibes foram fritos em 6leo quente, houve uma inversao desse quadro,
pois nos quibes de peixe foram identificados os maiores indices de lipidios totais, fato que torna
inconveniente o uso da fritura em 6leo quente para o preparo do quibe de peixe.

Em relacdo ao aumento das taxas observadas para lipidios totais quando comparados os tipos frito em
air fryer com o tipo cru, esse aumento ndo trata da absorcdo de gordura adicional. No air fryer ocorre a
perda de umidade do produto, fato que afeta a distribuicio percentual dos diversos componentes nutricionais
(proteinas, cinzas e carboidratos, além dos lipidios), imprimindo um aumento de indice em todos eles,
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similar ao observado na analise de alimentos em base seca citada por (Silva et al., 2017). Em um alimento,
o teor de lipidios totais aumenta pela perda da umidade porque eles ndo se evaporam nas mesmas condi¢des
que a agua (Maia et al., 2020).

Tomando como base o indice de gorduras sugerido por Ackman para pescado, os quibes de charutinho
preparados em air fryer seriam classificados como “magro”; ja o quibe de carne seria “baixo teor de gordura”
(Ogawa & Maia, 1999). Considerando as diferengas estatisticas significativas, o quibe de charutinho
novamente é demonstrado como a melhor alternativa nutricional de consumo quando comparado ao
tradicional quibe de carne.

Ja os incrementos lipidicos observados entre cru e fritos em dleo quente séo resultado da absorcdo do
6leo de fritura. Nesses quibes, as taxas de incremento foram bastante expressivas, e aumentaram conforme
mais lavagens foram aplicadas ao triturado de peixe. Tomando a classificacdo do pescado sugerida por
Ackman para esse produto nessa modalidade de fritura, todos seriam classificados como “altamente gordos”
(Ogawa & Maia, 1999).

Makinson et al. (1987) demostraram que alimentos com baixo teor de gorduras absorvem mais 6leo
durante a fritura do que aqueles com elevado teor, igual observado por (Asokapandian et al., 2019) em
batatas. Essa constatacdo também foi efetuada nos quibes dessa pesquisa, onde aqueles de carne (mais
“gordos”) tiveram menor incremento lipidico do que aqueles de peixe (mais “magro”).

As diferencas de incremento lipidico (DIL, Tabela 1) também apontam aumentos ainda mais expressivos
quanto mais lavagens foram aplicadas ao triturado de peixe. Essas lavagens também tém o intuito de
aumentar a aceitabilidade do produto, diminuindo o cheiro e gosto a peixe, mas devem ser evitadas ou
minimizadas, tomando como reflexdo a ingestdo desse quibe por individuos com restricdo no consumo de
gorduras.

Portanto, a utilizacdo da lavagem do triturado para a producdo de quibes somente sera realmente
vantajosa caso a fritura desse alimento ndo seja efetuada pelo método tradicional de mergulho em 6leo
guente, pelos mesmos motivos supramencionados em Makinson et al. (1987).

CONCLUSOES

O tipo de fritura influencia no incremento de gorduras totais em quibe de peixe charutinho, sendo
desaconselhdvel o uso de 6leo quente porque o quibe absorve muita gordura e compromete seu valor
nutricional. O uso de fritadeira de ar quente circular (air fryer) é a melhor alternativa para preparo desse
alimento, contribuindo em uma alimentacdo saudavel para os consumidores.
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