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Resumo

Alimentos t€ém maior aceitagdo quando apresentado nos formatos semi-prontos ou prontos para 0 consumo,
como por exemplo o quibe de peixe. No preparo desse quibe, recomendam-se lavagens na sua matéria-prima
principal - o triturado de peixe - para a reducao de fatores anti-nutricionais, mas estas podem afetar o produto.
Nessa pesquisa, quibes do peixe amazdnico charutinho, aprimorados para o formato mini ¢ semi-prontos para
o consumo, foram analisados quanto ao efeito de diferentes lavagens do triturado nas caracteristicas nutricional
(composicao centesimal e valor caldrico), sensorial (andlise dos atributos aparéncia, cheiro, sabor e textura;
indice de aceitabilidade; teor de pimenta e sal; bebida para acompanhamento) e tendéncia no mercado
(gosto/desgosto conforme o sexo e estrato de idade). Foram utilizadas trés formulagdes, diferentes entre si
quanto ao triturado de peixe (nenhuma, uma ou duas lavagens). As proteinas totais e o cheiro diminuiram
conforme mais lavagens foram efetuadas, mas estas também propiciaram o aumento dos lipidios totais e valor
calorico, sem afetacdo significativa dos demais componentes centesimais e sensoriais. Somente o teor de
pimenta precisa ser ajustado, mas nao o sal. Todas as formulagdes tiveram alto indice de aceitabilidade, com
tendéncia de mercado equivalente a “gostei muito”, e isso ndo sofreu influéncias estatisticamente significativas
conforme o sexo ou estrato de idade dos julgadores. Como bebida preferida para acompanhamento do consumo
desses quibes, as alcodlicas predominaram e isso reforga o potencial sucesso comercial desse tipo de alimento,
particularmente em bares e restaurantes. Concluiu-se que, apesar de uma lavagem do triturado afetar
negativamente algumas caracteristicas dos quibes quando comparados aquela que utilizou triturado nao-
lavado, o uso dela ainda € recomendado porque reduz fatores indesejaveis inerentes a matéria-prima, nao
acarreta perdas nutricionais significativas e ndo afeta negativamente a grande aceitagao e tendéncia de mercado
dos quibes de charutinho semi-prontos para o consumo.

Palavras-chave: pescado, petisco, inovagdo, aceitagdao, mercado

Abstract - Improvement and characterization of Amazonian fish kibbeh semi-ready to eat

Foods have higher acceptance when presented in semi-ready or ready-to-eat formats, as kibbeh in this study.
In its formulation, washing the minced fish (major ingredient in its formulation) is recommended for reduction
of intrinsic anti-nutritional factors, but these can affect the product. In this study, kibbehs of “charutinho”
Amazonian fish, improved to mini format, semi-ready-to-eat were analyzed to the effect of different washes
on nutritional (proximate composition and caloric value), sensory (analyzing the appearance, odour, taste and
texture attributes) and market tendency (like/dislike according to the sex and age stratum) characteristics. Three
kibbeh formulations were utilized, different from each other in terms of minced fish (unwashed, one or two
washes). The total protein content and the odour decreased as more washes were applied, but these also
provided the increase of total lipids and caloric value, without significant effects on the others centesimal and
sensory components. The level of pepper needs to be adjusted, but not the salt. All formulations had a high
acceptability index, with a market trend equivalent to “I liked so much”, and this did not have statistically
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significant influences according to sex or age stratum of judges/consumers. As preferred drink to accompany
kibbeh consumption, the judges pointed to alcoholic beverages, and this reinforces the potential commercial
success of this fish food, particularly in bars and restaurants. It was concluded that, although one washing
operation on the minced fish negatively affects some characteristics of kibbehs when compared to the
formulation that used unwashed minced fish as an ingredient, it is still recommended because it reduces
undesirable factors inherent to minced fish, also it does not cause significant nutritional losses and does not
negatively affect the wide acceptance and market trend of semi-ready-to-eat “charutinho” kibbehs.

Key words: aquafood, fishfinger, innovation, acceptation, market

Resumen - Mejora y caracterizacion del kibbeh de pescado amazonico semilisto para

consumo

Los alimentos son mas aceptados cuando se presentan en formatos semipreparados o listos para comer, como
el kibbeh de pescado. Cuando se prepara kibbeh de pescado, se recomienda lavar la materia prima principal -
pescado triturado- para reducir los factores antinutricionales, pero esto puede afectar al producto. En esta
investigacion, se analiz6 el efecto de diferentes lavados del pescado triturado sobre las caracteristicas
nutricionales (composicion centesimal y valor calérico), sensoriales (analisis de los atributos aspecto, olor,
sabor y textura; indice de aceptabilidad; contenido de pimienta y sal; bebida de acompafiamiento) y de mercado
(gusto/disgusto segun género y estrato de edad) de quibes elaborados a partir del pescado amazoénico
charutinho, mejorados a formato mini y semilistos para el consumo. Se utilizaron tres formulaciones, que
diferian en cuanto al pescado triturado (ningun, uno o dos lavados). Las proteinas totales y el olor
disminuyeron a medida que se realizaron mas lavados, pero €stos también provocaron un aumento de los
lipidos totales y del valor calorifico, sin afectar significativamente a los demas componentes centesimales y
sensoriales. S6lo fue necesario ajustar el contenido de guindilla, pero no el de sal. Todas las formulaciones
tuvieron un alto nivel de aceptabilidad, con una tendencia de mercado equivalente a «me gusté mucho», y esto
no se vio influido de forma estadisticamente significativa por el sexo o el estrato de edad de los jueces.
Predominaron las bebidas alcohdlicas como bebida preferida para acompanar el consumo de estos quibbles, lo
que refuerza el potencial éxito comercial de este tipo de alimentos, especialmente en bares y restaurantes. Se
concluy6 que, aunque el lavado de la carne picada afecta negativamente a algunas de las caracteristicas de las
quibes en comparacion con el uso de carne picada sin lavar, su uso sigue siendo recomendable porque reduce
los factores indeseables inherentes a la materia prima, no conlleva pérdidas nutricionales significativas y no
afecta negativamente a la amplia aceptacion y tendencia de mercado de las quibes de charcuteria semilistas.

Palabras clave: pescado, aperitivo, innovacion, aceptacion, mercado.

Introducao

Ao pescado ¢ atribuido grande valor nutricional, mas o seu baixo consumo na maior parte do Brasil ¢é
resultado da pouca facilidade em seu preparo, fato que pode ser contornado se apresentado na forma de
derivados prontos ou semiprontos (Ribeiro et al., 2018). Entre os diversos derivados possiveis, sugere-se o
quibe — um produto carneo salgado, adicionado de triguilho ¢ demais ingredientes e que pode ser consumido
cru, frito ou assado (Brasil, 2000; Ribeiro et al., 2018; Vitorassi, 2012).

Como ingrediente carneo de quibes, o uso do triturado ndo-lavado do peixe amazonico Hemiodus spp.
(popularmente denominado charutinho, orana-flexeiro ou cubiu), classificado como de baixo valor comercial,
foi uma inovagdo ja prospectada por Sousa et al. (2023) e, apesar disso, melhorias nesse produto foram
consideradas necessarias para o incremento da sua aceitabilidade.

Quando se utiliza o peixe para a produgdo de derivados, como o quibe, a aceitabilidade deles é influenciada
pelo “pitit”, um termo amazonico utilizado para expressar os fortes cheiro e gosto caracteristicos de alguns
alimentos carneos (Benitz et al., 2024; Vidal & Concei¢do, 2022). Em peixes, esse pitit € capaz de repelir os
consumidores nao-costumazes, e a lavagem ¢ uma das operacdes passiveis de uso para sua atenuagao porque
remove parcial ou totalmente substancias hidrossoliiveis (como exemplo lipidios, sangue, pigmentos, 6xido de
trimetilamina, proteinas sarcoplasmaticas, enzimas e componentes flavorizantes, indesejaveis ou nao) e isso
afeta as caracteristicas sensoriais deles (Daengprok et al., 2021; Sary et al., 2009), tornando-os mais aceitaveis
pelos consumidores, consequentemente potencializando seu uso para obtencdo de renda.

Na intengdo de acarretar melhorias no quibe produzido por Sousa et al. (2023), nessa pesquisa o quibe de
charutinho foi idealizado como um prato semi-pronto, de tamanho reduzido (mini quibe), a ser ofertado para
venda no formato frito e congelado, bastando um prévio aquecimento em microondas ou forno convencional
antes do seu consumo, e estes modos de preparo facilitariam o seu consumo em iniciativas empreendedoras,
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como exemplo, petisco de festas, bares e restaurantes. Adicionalmente, antes de sua fritura, foram idealizadas
diferentes quantidades de lavagem do triturado do peixe, que ¢ matéria-prima essencial para as diferentes
formulagdes dele.

Entdo, o objetivo dessa pesquisa foi investigar a influéncia do nimero de lavagens aplicada ao triturado de
peixe nas caracterizacdes sensoriais (aceitacdo dos produtos por atributos, aceitabilidade geral, idealizagdo do
teor de pimenta e sal), nutricionais (composi¢do centesimal) e de mercado consumidor (consumidor
preferencial por sexo e por estrato de idade, bebida recomendada para acompanhamento) do quibe frito do
peixe charutinho.

Material e Métodos

Essa pesquisa foi autorizada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Oeste do Par4
- Ufopa conforme CAAE 57532022.0.0000.0171 e parecer 5.449.327.

Unidades evisceradas do peixe charutinho (Hemiodus spp.) foram adquiridas no Mercaddo 2000, localizado
em Santarém-PA. No Laboratorio de Ensino Multidisciplinar de Recursos Aquaticos (Lemra) da Ufopa, cada
unidade teve a cabeca, escamas e nadadeiras retiradas, e as espinhas intramusculares reduzidas por ticagem
(similar as operagdes utilizadas por Santos-Junior et al., 2024) antes da moagem em moinho elétrico, para
obtenc¢ao do triturado ndo-lavado. Esse triturado foi dividido em trés porgdes, sendo duas delas submetidas a
lavagem: uma por¢ao com uma lavagem, ¢ a outra, duas.

Similar ao procedimento adotado por Figueiredo et al. (2023), cada lavagem foi efetuada da seguinte forma:
o triturado foi submetido a um banho em agua gelada (aproximadamente 10 °C). Nos trés primeiros minutos,
foi efetuada a mistura do triturado na agua por meio de movimentos circulares. Nos sete minutos seguintes,
deixou-se essa mistura decantar. A parte superior foi separada da inferior por drenagem através de peneira
comercial contendo 2 mm entre os nos, descartando-se o liquido escoado e reservando-se a parte solida retida
na peneira para o preparo dos quibes.

Para cada formulagdo de quibe (Tabela 1), o triguilho foi pesado e depois hidratado conforme sugestao do
fabricante, utilizando-se agua clorada. Posteriormente, as por¢des de cada triturado de charutinho (nao-lavado,
lavado uma vez e lavado duas vezes) foram separadamente misturadas aos demais ingredientes (os vegetais
foram previamente higienizados com agua clorada), obtendo-se a massa de cada formulagao/tratamento: mini
quibe nao-lavado (QCH.0x), mini quibe lavado uma vez (QCH.1x) e mini quibe lavado duas vezes (QCH.2x).

Tabela 1. Formulagdo dos mini quibes semi-prontos preparados com o triturado de charutinho (Hemiodus spp.) em
diferentes quantidades de lavagem

Formulag6es dos quibes de charutinho*

Ingredientes QCH.0x QCH.1x QCH.2x
Quantidades absoluta e relativa de ingredientes**
Triturado de charutinho (Hemiodus spp.) 1000 (43,33) 1000 (43,33) 1000 (43,33)
Triguilho desidratado (bulgur, Triticum spp.) 800 (34,67) 800 (34,67) 800 (34,67)
Cebola (Allium cepa) 300 (13,00) 300 (13,00) 300 (13,00)
Coentro (Coriandrum sativum) 80 (3,47) 80 (3,47) 80 (3,47)
Horteld (Mentha spp.) 40 (1,74) 40 (1,74) 40 (1,74)
Pimenta-do-reino (Piper nigrum) 40 (1,74) 40 (1,74) 40 (1,74)
Sal moido e iodado 8 (0,35) 8 (0,35) 8 (0,35)
Suco de liméo-tahiti (Citrus latifolia) 40 (1,74) 40 (1,74) 40 (1,74)

*QCH = mini-quibe de charutinho. Os caracteres ap0s o ponto indicam a quantidade de lavagens efetuadas no triturado.
** Indices numéricos fora dos parénteses indicam gramas (exceto para o suco de limao, em mililitros), e dentro deles,
0 respectivo percentual em relacdo ao total de ingredientes.

Para a formatagdo dos mini quibes, porgoes de 15 gramas dessa mistura foram moldadas a mao, embaladas,
identificadas e congeladas. Os quibes congelados foram fritos em 6leo quente (aproximadamente 180 °C)
(Figura 1) até dourar e recongelados.

Uma semana antes da analise sensorial, esses quibes fritos foram descongelados e submetidos a analise
microbiolégica (para garantir a seguranca para os julgadores desse produto) e de composi¢ado centesimal (para

Actapesca (2025), 22, 71-81 DOI 10.46732/Actafish.22.71-81



Guimaraes et al., 2025
caracterizacdo nutricional).

Na analise microbioldgica foram quantificados os coliformes totais, coliformes termotolerantes (ambos em
NMP/g), Staphylococcus coagulase positiva (em UFC/g), ainda presenca/auséncia de Salmonella spp. e de
Escherichia coli, conforme metodologia recomendada por Silva et al. (2021). A quantificacdo de E. coli ndo
foi efetuada devido a indisponibilidade de todos os reagentes necessarios para isso.

Figura 1. Mini quibes fritos de charutinho
(Hemiodus spp.).

Para a caracterizagdo nutricional, determinou-se a composi¢do centesimal. Amostras de cada formulagdo
frita e descongelada foram quantificadas quanto aos teores: de umidade pelo método da secagem em estufa a
105 °C até peso constante; de cinzas, por incineragdo em mufla; de lipidios totais. por extracdo a frio Bligh e
Dyer; de proteinas totais, por destilacdo do nitrogénio total utilizando 6,25 como fator de converséo; e de
carboidratos totais, pela diferenca. Os resultados foram expressos em percentual de matéria Umida. Todos
esses procedimentos seguiram a descricdo metodoldgica contida nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (2008). Ao final, foi calculado o valor calérico dos mini quibes de charutinho, utilizando-se os
coeficientes de Atwater, e o resultado foi expresso em Kcal EB/100g (quilocalorias de energia bruta por cem
gramas do produto).

Para a caracterizag&o parcial de mercado, efetuou-se a anélise sensorial, onde participaram voluntariamente
81 julgadores ndo-treinados de ambos 0s sexos, a partir de 18 anos de idade. Devido as restri¢des impostas
pela pandemia da Covid-19, essa andlise sensorial ocorreu em seus domicilios, ap6s eles aquecerem em
separado, em microondas (por 30 segundos, em poténcia 100) os mini quibes congelados, e seguindo as demais
orientagdes contidas nas fichas individuais de avaliacao sensorial recebidas junto com as amostras. Essas fichas
continham quest@es referentes a analise dos atributos sensoriais para cada formulagéo.

Para essa analise, cada julgador indicou notas para a aparéncia, o cheiro, o sabor e a textura para cada
formulacdo de mini quibe aquecido; a partir delas, uma nota média, considerada como impresséo global do
mini quibe, foi extraida, e utilizada para determinar o indice de aceitabilidade (conforme Atayde et al., 2021).
Essas notas tinham como referéncia uma escala hedonica de 7 pontos variando de “desgostei muitissimo” até
“gostei muitissimo”. Nessa mesma analise, ainda para a caracterizagdo parcial do mini quibe, os julgadores
foram questionados quanto ao teor de pimenta e de sal contido nas formulagdes, e como resposta, eles
utilizaram a escala do ideal constituida de trés pontos. Adicionalmente, para caracteriza¢ao parcial do mercado
consumidor desses mini quibes, os julgadores também apontaram qual o tipo de bebida seria ideal para o
consumo desse quibe.

Todas as escalas sensoriais utilizadas nessa pesquisa foram baseadas em Dutcosky (2019). Apés o registro
dos dados de cada julgador em planilhas eletrénicas do Microsoft® Excel® para Microsoft 365 MSO (Versdo
2406 Build 16.0.17726.20078), efetuou-se a analise estatistica descritiva (contagens absoluta e relativa, média,
desvio-padrdo) e inferencial.

Na estatistica inferencial, a depender das caracteristicas de cada conjunto de dados (normalidade e
homocedasticidade) e tentativa de normalizacdo deles conforme as indicagdes de Britto et al. (2021), optou-se
pela anélise paramétrica (teste Anova - analise de variancia) ou ndo-paramétrica (teste Mann-Whitney), e
respectivos post-hoc (testes Tukey ou Dunn) quando necessarios. Todas as analises estatisticas foram
executadas por meio do programa PAST versdo 4.03 (Hammer et al., 2001) ao nivel de 5% de significancia.
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Resultados e Discussao

Na Tabela 2, a composicao centesimal dos quibes fritos semi-prontos de charutinho ¢ demonstrada.

Tabela 2. Composicdo centesimal dos mini quibes semi-prontos preparados com o triturado de charutinho (Hemiodus

Guimardes et al., 2025

spp.) em diferentes quantidades de lavagem

Formulagdes dos quibes de charutinho

Componentes analisados QCH.0x QCH.1x QCH.2x
indices obtidos**
Proteinas totais (em %)* 16,76 + 1,012 15,49+ 0,36 ° 14,87 +0,24°
(33,14 £ 2,00) (29,22 + 0,69) (27,70 £ 0,44)
Lipidios totais (em %)* 10,21+ 0,64 @ 12,90 +0,31° 15,18 + 0,63 ¢
(20,58 + 1,28) (23,60 + 0,56) (27,26 £1,12)
Cinzas totais (em %)* 0,12+0,012 0,14 +£0,00 a 0,12+0.00?
(0,23 +0,03) (0,26 + 0,00) (0,23 + 0,00)
Umidade (em %) 51,55+2,072 46,92 +241% 46,13 +3,14*
Carboidratos totais (em %) 19,57 £ 0,382 20,54 +0,222 21,95+259¢2
Valor calérico (em Kcal/100g) 237,19 260,25 283,90

indices numéricos expressam a média + desvio-padréo, exceto o valor caldrico (somente a média).

* Qs indices obtidos para os trés primeiros componentes (indicados na primeira coluna & esquerda) sdo apresentados
em matéria integral/base Umida e matéria-seca, respectivamente, e esse Ultimo sempre entre parénteses.

** Na mesma linha, indices seguidos de diferentes letras mindsculas indicam a existéncia de diferencgas
estatisticamente significativas entre as formulacdes.

As proteinas totais sofreram ligeira diminui¢do quando comparados os quibes elaborados com triturado ndo
lavado com aqueles lavados, e diminuiu mais a cada lavagem. Essa reducdo de conteido proteico ja era
esperada porque essa lavagem efetua a solubilizacdo e lixiviagdo das proteinas sarcoplasmaticas
hidrossoluveis, entre outros elementos, como descrito por Sary et al. (2009) e Daengprok et al. (2021). Essa
reducdo também foi constatada por Zhang et al. (2022) quanto mais lavado era o surimi de carpa prateada.

Apesar do decréscimo constatado, o contetdo proteico entre os quibes formulados com triturado lavado de
charutinho néo diferiram estatisticamente entre si, ao contréario daquilo observado no indice de lipidios, pois
se detectou diferenca estatisticamente significativa entre todas as formulagdes.

Zhang et al. (2022) citam que o surimi tende a diminuir esse contetdo lipidico a cada lavagem, mas 0s mini
quibes semi-prontos de charutinho dessa pesquisa apresentaram maior teor lipidico quanto mais lavado era o
triturado utilizado no preparo. Essa diferenca é explicada pela maior absorcéo de 6leo por alimentos magros
durante a fritura, e isso ja foi explorado na publicacdo de Freire et al. (2023) sobre o quibe de charutinho frito
por diferentes métodos e, para evitar repeti¢des, sugerimos que ela seja lida.

O conteldo de cinzas, indicativo do contetido mineral presente no produto e que varia na parte comestivel
de peixes frescos entre 0,5-1,0 até 2,0 % (Balami et al., 2019; Pomeranz & Meloan, 1994) foi menor que o
minimo de 3,0 % considerado por Mohanty et al. (2019) como definidor de um produto rico em minerais. A
baixa variacdo de cinzas atestada entre os quibes também foi observada por Zhang et al. (2022) em surimi de
carpa, fato que demonstra a pouca influéncia das lavagens nesse componente nutricional.

Ressalta-se que o triturado de charutinho foi obtido a partir de filés contendo espinhas intramusculares,
ricas em célcio e por isso era esperado um maior quantitativo de cinzas nos quibes, 0 que ndo ocorreu.
Aparentemente, perdas ocorreram ao longo do preparo desde o triturado até o quibe.

O alto indice de umidade detectado no quibe frito, independente da formulacdo, reafirma a necessidade do
frio, especialmente o congelamento, para a conservacdo da qualidade do produto antes do consumo. Conforme
citado por Ugwu et al. (2024), entre outros pesquisadores, durante o congelamento ha menores a¢cdo microbiana
e atividade enzimatica intrinseca devido a reducdo da atividade de dgua no produto, fato importante para
desacelerar a deterioracdo e, consequentemente, aumentar a vida Gtil desse alimento.

Carboidratos, predominantemente oriundos do triguilho e demais vegetais adicionados na formulacéo, estéo
presentes no produto e tem incremento percentual quanto mais lavado for o triturado utilizado na formulagéo.
Nos quibes dessa pesquisa, os carboidratos foram responsaveis por 33, 31 e 30% do valor calérico contido nos
quibes QCH.0x, QCH.1x e QCH.2x, respectivamente, e estes indices estdo abaixo da faixa apontada por Schulz
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e Slavin (2021), onde consta que 45 — 65% das calorias diariamente ingeridas vém dos carboidratos.

Quanto ao valor calorico, os quibes dessa pesquisa foram menos energéticos do que 0s quibes de sardinha
produzidos por Silva et al. (2024), e mais que aqueles quibes de atum produzidos por Alves (2022).

Estatisticamente, os contedos de cinzas, umidade e carboidratos ndo diferiram entre as formulacbes de
quibe semi-pronto de charutinho.

Quibes de sardinha fritos em éleo quente e produzidos por Silva et al. (2024), inclusive usando mais
condimentos vegetais que na presente pesquisa, apresentaram maiores indices de umidade, proteinas e cinzas,
e menor de lipidios.

Vitorassi (2012) também preparou diversas formulag6es de quibe de tilapia (variando entre 30 — 40% de
carne mecanicamente separada do peixe) incluindo nele muitos outros itens vegetais (39% do total, inclusive
linhaca e vegetais folhosos) e utilizando apenas 9% como quantidade de bulgur na formulagdo
(significativamente menor que aquele indice empregado nessa pesquisa) e assando-o0 em forno convencional
ao final. Isso resultou em maior indice de cinzas e menores indices de proteinas, lipidios e carboidratos quando
comparados ao presente trabalho.

Pelo contrério, o quibe de atum elaborado por Alves (2022), provavelmente expressando seus resultados a
partir do formato cru, apresentou mais umidade e cinzas, menos lipidios e carboidratos e quantidade
equivalente de proteinas quando comparado ao mini quibe de charutinho.

Portanto, constata-se que os tipos e quantidades de ingredientes e a forma de cocgdo interferem
significativamente na qualidade nutricional do quibe.

Em relacdo ao quibe assado elaborado por Ribeiro et al. (2018), somente o indice de proteina foi equivalente
ao do presente estudo, enquanto os demais apresentaram marcante diferenca se comparados aqueles aqui
obtidos, isto é, umidade e lipidios foram inferiores, e cinzas, superiores. Provavelmente, essas diferengas sdo
consequéncia das escolhas desses pesquisadores, a saber, o tipo de matéria-prima utilizada (o filé no lugar do
triturado), a forma de coccdo e armazenamento adotada pelos pesquisadores (que somente assaram e nédo
optaram pelo congelamento, como adotado na presente pesquisa) e a mistura de espécies de peixes utilizadas
por eles (inclusive de ordens taxonémicas diferentes).

Microbiologicamente, os quibes fritos de charutinho apresentaram os seguintes resultados para cada tipo
de microrganismos analisados: coliformes totais e coliformes termotolerantes = <3,0 NMP/g, em ambos;
Staphylococcus coagulase positiva = <10 UFC/g; Escherichia coli e Salmonella sp. = auséncia em ambos.
Esses resultados quantitativos e qualitativos estdo abaixo ou conforme os limites maximos estabelecidos pela
legislacdo brasileira vigente e outras recomendacdes. Por isso, foram considerados aptos para 0 consumo
humano.

Esses dados asseguraram aos pesquisadores que a analise sensorial dos mini quibes ndo acarretaria qualquer
tipo de infeccdo alimentar transmitida aos julgadores, e desta analise foram obtidas as informacdes estatisticas
(descritiva e inferencial) por atributos sensoriais (Tabela 3).

Tabela 3. Atributos sensoriais dos mini quibes semi-prontos para consumo preparados com o triturado de charutinho
(Hemiodus spp.) em diferentes quantidades de lavagem

Formulagio™ Atributos sensoriais ** Impress&o geral
Aparéncia Cheiro Sabor Textura (**e**)
QCH.0x 570+084a 598+0,84a 5,70+0,96a 560+1,05a 5,74+ 0,61 a (GM)
QCH.1x 543+0,96a 5,56 +0,98 b 554+1,18a 552+1,11a 5,51 0,79 a (GM)
QCH.2x 565+1.21a 575+1,0lab 553+129a 537+132a 5,58 + 0,92 a (GM)

* QCH. = mini quibe de charutinho frito, congelado e aquecido em aparelho de microondas. O algarimo numérico
depois do ponto e antecedido de “x” indica a quantidade de lavagens ao qual o triturado de peixe utilizado na
formulacéo foi submetido.

** [ndices numéricos em média + desvio-padrdo. Na mesma coluna, esses indices seguidos de letras mindsculas
diferentes indicam diferencas estatisticamente significativas entre as formulag6es ao nivel de 5% de significancia.
*** Tendéncia sensorial codificada, onde GM = gostei muito.

Analisando-se isoladamente cada atributo, constata-se que a formulagdo QCH.0x recebeu a maior
pontuacdo em todos eles e ndo diferiu estatisticamente das demais formulagdes na maioria dos atributos, exceto
no cheiro. Nesse atributo, foi detectada diferenga estatistica significativa entre as formulagées QCH.0x e
QCH.1x, favoravel para o mini quibe preparado com triturado nao-lavado.

O mais acentuado cheiro a peixe nessa formulagdo nao causou incomodo algum aos julgadores. Entre as
possiveis explicagdes para isso, indica-se a preferéncia e costume dos julgadores quanto ao consumo de peixes
em geral e/ou o “baixo pitit” da carne do charutinho como fatores influenciadores desse resultado. Torna-se
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importante citar que o charutinho é um peixe com baixo ou médio teor de gordura conforme classificagdo de
Ackman (1990), dependendo da época de captura (Ledo, 2019), e isso pode influenciar nesse resultado.

Pereira (2016) utilizou o mapar4, peixe considerado como médio ou alto teor de gordura conforme Ackman
(1990) para a produgdo de outro derivado - o hamburguer, e as formulagoes diferiam entre si quanto a
quantidade de lavagens ao qual foi submetido o triturado utilizado no seu preparo. Ao final, detectou-se que
mais lavagens aumentou a aceitacdo do produto, enquanto aquele produzido com triturado ndo-lavado foi
preterido porque “tinha cheiro muito forte”, “... de pititi de peixe”, “cheiro ndo agradou, prejudicando o
paladar” (comentarios voluntarios de alguns julgadores).

Apesar disso, parecer dissonante da presente pesquisa com o charutinho e nela ndo ter sido verificado o
teor de lipidios totais no filé in natura, essa diferenca de aceitacdo é um indicativo importante das modificagoes
sensoriais acarretadas pela reducdo dos lipidios nas lavagens.

Na impressao geral, os julgadores atribuiram tendéncia ao ponto 6 (“gostei muito”; o penultimo da escala
hedonica utilizada) para todas as formulagdes, o que aponta a atratividade de todos os quibes. Esse resultado
permite inferir que a lavagem do triturado ndo modifica significativamente a 6tima percepgdo obtida ao comer
o quibe de charutinho. Estatisticamente, ndo se verificou qualquer diferenca significativa nesse item entre as
formulagdes.

Sary et al. (2009) destacam que fatores indesejaveis presentes no triturado de peixe sdo reduzidos pela
lavagem, mas essa reducao ndo trouxe deméritos sensoriais significativos para os QCH.0x e QCH.2x, pois
nenhum dos atributos se diferenciou estatisticamente entre as duas formulagdes. Portanto, buscando agradar
uma maior parcela de consumidores, em especial aqueles resistentes ao consumo de peixe, lavar o triturado ¢
uma opgao eficaz.

Mesmo que estatisticamente os atributos sensoriais dos quibes praticamente nao sofram demérito quanto
mais lavagens sdo aplicadas ao triturado, como demonstrado na Tabela 3, na analise detalhada por pontos da
escala hedonica (Tabela 4) se constatou uma influéncia negativa delas para o preparo do quibe, pois quanto
mais lavagens foram aplicadas no triturado de charutinho, mais pontos de incerteza e negativos foram
atribuidos pelos julgadores ao quibe, decrescendo assim sua aceitabilidade.

Tabela 4. Aceitagdo dos mini quibes semi-prontos para consumo preparados com o triturado de charutinho
(Hemiodus spp.) em diferentes quantidades de lavagem

Formulagdes dos quibes de charutinho

Pontos da escala heddnica QCH.0x QCH.1x QCH.2x
indices obtidos na impresséo geral (em %)*

Pontos negativos:

Desgostei muitissimo 0 0 0

Desgostei muito 0 0 0

Desgostei moderadamente 0 1,23 2,46
Ponto de incerteza:

Nem gostei, nem desgostei 1,23 7,40 9,87
Pontos positivos:

Gostei moderadamente 27,16 28,39 20,99

Gostei muito 54,32 53,10 46,91

Gostei muitissimo 17,29 9,87 19,76
indice de aceitabilidade 98,77 91,36 87,66

Quando se compara novamente esse resultado com o hamburguer de mapara produzido por Pereira (2016),
infere-se que as lavagens sdo bastante necessarias e positivas quando se utilizam peixes com importante teor
lipidico no preparo de derivados alimenticios, porque diminui o pitiu; se peixes magros sao utilizados, como
o0 charutinho, as lavagens desfavorecem a aceitacéo desses derivados.

Apesar desse decréscimo no indice de aceitabilidade conforme mais lavagens sdo aplicadas no triturado
(Tabela 4), todas as formulacGes dessa pesquisa foram aceitas, pois atingiram indices maiores que 70%, e em
nameros bastante expressivos. Assim, o quibe de peixe charutinho aqui demonstrado é mais uma alternativa
viavel para a obtencdo de renda no mercado regional e reafirma a grande aceitabilidade de derivados de
pescado atestada em outras pesquisas (Atayde et al., 2021; Bacelar & Muratori, 2020; Cornélio & Cornélio,
2022; Figueiredo et al., 2023).

O teor de pimenta (nesse caso, imprimido pela pimenta-do-reino, Tabela 5) foi apontado como ideal pela
maioria dos provadores (67,90%), mas uma quantidade importante (29,63%) o apontou como acima do ideal.
Quanto ao teor de sal (Tabela 6), a maioria dos julgadores (86,42%) o apontou com ideal, ndo sendo necesséria
gualquer modificacio desse ingrediente nas formulagdes.
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Tabela 5. Escala do ideal para a pimenta e o sal nos mini quibes semi-prontos para consumo preparados com o
triturado de charutinho (Hemiodus spp.), independente da formulacdo degustada.

Fatores analisados Pontos da escalas hed6nica

Abaixo do ideal Ideal Acima do ideal

indices médios obtidos em cada ponto da escala (em %)
Quantidade de pimenta 2,47 67,90 29,63
Quantidade de sal 11,11 86,42 2,47

A sensacdo de ardor apontada pelos julgadores pode ser consequéncia da moagem dos gréos secos de
pimenta-do-reino no momento do preparo culinario, tal como efetuado nesse estudo, ato que preserva a
piperina, que Stojanovic-Radic et al. (2019) e Ashokkumar et al. (2021) definem como um alcaloide volatil
presente nesse ingrediente e o principal responsével pela pungéncia.

N&o ha evidéncias cientificas quanto ao teor ideal de pimenta em alimentos, mas sabe-se que ha relacdo
inversa importante entre a frequéncia de consumo desse ou outros condimentos irritantes e a sensibilidade
individual (Piochi et al., 2020; Su et al., 2022), ou seja, quanto mais vezes se come alimentos apimentados,
menos se sente a irritacao.

Empregando-se aqui 0 mesmo percentual utilizado para o indice de aceitabilidade, a pimenta-do-reino
recém-moida necessita ser diminuida porque indica ndo-aceitabilidade de seu teor nos quibes de peixe.
Considerando uma introducéo desse quibe no mercado varejista, para que mais consumidores sejam clientes
fidelizados e prevenindo rejeicoes (e consequentemente perdas), se recomenda reservar a variagdo mini quibe
apimentado de charutinho para a posteridade, quando poderéd ser langado como outra novidade no ramo
alimenticio de produtos faceis de preparar.

Na caracterizagdo parcial do mercado consumidor (Tabela 6), os julgadores foram constituidos por
individuos entre 18 e 76 (média de 31,5) anos, de maioria do sexo feminino (66,67 %) e todos também foram
agrupados em quatro estratos etéarios (nestes, independente do sexo binario). Constatou-se estatisticamente que
0s quibes semi-prontos agradaram os julgadores, independente de seus sexos ou idades.

Tabela 6. Impressao geral e tendéncia no mercado dos mini quibes semi-prontos para consumo preparados com o
triturado de charutinho (Hemiodus spp.), em diferentes quantidades de lavagem, conforme o sexo e estrato de idade
dos julgadores

Formulag&o do quibe
QCH.0x QCH.1x QCH.2x

Fatores atrelados aos

julgadores _
Indice obtido nas amostras e tendéncia sensorial*
Sexo binario:
Masculino 5,62 + 0,64 (GM) 5,53 + 0,63 (GM) 5,39+0,81 (G)
Feminino 5,79 £ 0,59 (GM) 5,51+ 0,87 (GM) 5,67 £ 1,01 (GM)

Anova two-way - intera¢do quibes vs sexo binario: F = 0,6304; p-valor = 0,5333**
Estratos etarios (em anos):

18 até 24 5,72 + 0,67 (GM) 5,56 + 0,71 (GM) 5,52 + 0,83 (GM)
25 até 34 5,71+ 0,62 (GM) 5,39 + 0,96 (GM) 5,39 + 1,16 (GM)
35 até 44 5,90 + 0,60 (GM) 5,55 + 0,68 (GM) 6,30 + 0,56 (GM)
45 até 76 5,71 + 0,49 (GM) 5,69 + 0,56 (GM) 5,60 + 0,57 (GM)

Anova two-way - interacdo quibes vs estratos etarios: F = 0,9388, p-valor = 0,4679**

* Em média + desvio-padréo, seguidos da tendéncia sensorial codificada e entre parénteses, onde G = gostei e GM
= gostei muito.

** esse p-valor > 0,050 indica diferengas estatisticamente nao-significativa entre as formulagdes dos quibes e cada
fator (sexo bindrio ou estratos etarios) dos julgadores ao nivel de 5% de significancia.

Esses dados demonstram que o quibe semi-pronto de charutinho sera atrativo para um grande grupo de
consumidores quando langcado no mercado. As iniciativas de marketing para adultos ndo necessitam ser
direcionadas para um grupo focal. Essas duas interpretacfes enaltecem ainda mais o potencial de sucesso do
produto.

Quanto a melhor opcédo de bebida como acompanhamento para o consumo dos quibes de charutinho, 113
citagdes de bebidas foram recomendadas pelos julgadores como ideais, independente da férmula analisada,
com predominéncia das bebidas alcodlicas (42%), seguidas de suco, refrigerantes, agua, café e outras
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(respectivamente, 38; 28; 2; 2 e 1%). Novamente se constata que o quibe de charutinho é ideal como petisco
em iniciativas empreendedoras, como exemplo, bares e restaurantes.

Conclusao

A quantidade de lavagens aplicadas ao triturado de charutinho a ser utilizado no preparo dos quibes semi-
prontos para o consumo influencia na caracterizacdo centesimal, no cheiro ¢ na aceitabilidade deles. Essas
interferéncias sensoriais ndo foram percebidas de forma diferente conforme o sexo ou estrato etario dos
consumidores. A caracterizacdo centesimal foi marcantemente influenciada pelas lavagens do triturado. O teor
de sal utilizado foi ideal e se sugere ajuste quanto ao teor de pimenta. Como bebida ideal para acompanhamento
do consumo desses quibes, aquelas com teor alcodlico predominaram. Apesar do mini quibe elaborado com
triturado ndo-lavado ter sido preferido pelos julgadores dessa pesquisa, ¢ necessario obter um equilibrio entre
a eliminacdo de fatores indesejdveis do triturado de peixe e a menor afetacdo dos pontos positivos do quibe
semi-pronto. Entdo, adotar apenas uma lavagem do triturado de charutinho € ato prudente, pois nado
compromete a aceitacdo pelos consumidores e nem acarreta importantes perdas nutricionais dos mini quibes
semi-prontos para o consumo.
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