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RESUMO: O trabalho teve por objetivo produzir surimi a partir de goete
(Cynoscion jamaicanensis), desenvolver e avaliar quimica, microbiol6gica e
sensorialmente um produto protéico inovador adicionado de probidticos. No
preparo do surimi o peixe foi filetado, submetido a trés ciclos de lavagem,
prensagem e adi¢ao de crioprotetores. Com o surimi foi produzido um doce tipo
quindim, uma sobremesa de origem portuguesa, que apos mistura e
forneamento foi imerso em solucdo filmogénica probidtica. No surimi e no
quindim foram realizadas as analises centesimais e de ocorréncia
microbiolégica, e um teste sensorial foi realizado no produto (quindim). Os
resultados mostraram vantagens nutricionais e funcionais no produto em
comparacao ao quindim tradicional, sendo altos teores de proteinas e baixos
de glicideos, lipideos e colesterol, boa aceitacdo sensorial com intencdo de
compra superior a 50% dos provadores.
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ABSTRACT: The study aimed to produce surimi from goete (Cynoscion
jamaicanensis), develop and evaluate chemical, microbiological and sensory a
innovatory proteinic product added with probiotics. The preparation consist of
filleted, three cycles of washing, pressing and addition of cryoprotectants.
Quindim is a kind of Portuguese dessert was produced with surimi and other
ingredients, which after mixed and roasted was immersed in a filming probiotic
solution. Both of them were carry out proximate composition and microbiological
occurrence, and affective test was executed with the probiotic product. Results
showed that the product had developed nutritional and functional benefits

compared to tradicional quindim, with high protein levels and low carbohydrate,
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lipids and cholesterol, good sensory acceptance with intent to purchase more
than 50% of panelists.
Keywords: surimi, product development, probiotic.

INTRODUCAO: O peixe € uma matéria-prima versatil, mas no Brasil, o
processamento se limita a produtos de baixo valor tecnolégico, como pescado
fresco ou congelado, enlatados, patés e empanados. Praticamente ndo ha a
producao industrial de surimi, um concentrado Umido proteico, com leve sabor
ou odor caracteristico de peixe, produzido através de lavagens do pescado
triturado, podendo ser congelado apés a adicdo de crioprotetores. No
desenvolvimento deste trabalho foi utilizado o goete (Cynoscion jamaicensis),
uma espécie demersal e costeira, capturado o ano todo no sudeste do Brasil,
(CASTRO et al., 2002) possui carne de cor clara e baixos teores de lipideos. O
mercado percebe uma crescente procura do consumidor por produtos
nutritivos, com inovagéo tecnoldgica, de alta aceitagdo sensorial e ainda com
alegacao de propriedade funcional ou de saude (VENDRAMINI et al., 2011ab),
dentre eles os produtos a base de peixe e os alimentos probidticos. Os
produtos probidticos lacteos dominam o mercado, mas um produto a base de
peixe pode oferecer oportunidade de consumo de probi6ticos em individuos
com restricdo a laticinios. Adicionalmente, a producdo e comércio de produtos
derivados de pescado a base de surimi ou do kamaboko (gel de surimi apds
tratamento térmico) contribuem para a atividade econdmica (regulagdo do
mercado) e prote¢cdo ambiental (reduz os residuos do pescado), melhoram o
aproveitamento das capturas sazonais, utilizam o pescado pouco valorizado e
de dificil comercializacdo, agregam valor ao produto, representam uma
alternativa para o periodo de defeso da pesca, além de melhorar o rendimento
da riqueza pesqueira do pais.

Este estudo teve como objetivo produzir surimi a partir de goete,
desenvolver e avaliar quimica, microbiolégica e sensorialmente um produto
protéico inovador adicionado de probioticos.

MATERIAL E METODOS: O goete foi adquirido no mercado local (metrépole

carioca) no mesmo dia do processamento de surimi, quando o peixe foi
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filetado, lavado em agua clorada (5ppm) e submetido a trés ciclos de lavagem,
sendo o primeiro em solucdo 0,5% NaHCO; e os dois seguintes em solugéo
0,2% NacCl (T< 10°C, agua:polpa 3:1 v/p, agitacdo 45 rpm/10 min) e submetido
a prensagem manual entre cada lavagem. Na massa proteica gelatinosa foram
adicionados os crioprotetores sorbitol 5% (p/p) e tripolifosfato de sodio 0,3%
(p/p) (KUHN et al.,, 2004). As amostras foram acondicionadas em sacos de
polietileno, formatadas (20 x 10 x 2,5 cm) e armazenadas em freezer a -18 °C,
para o desenvolvimento de um doce tipo quindim, onde 100g de surimi foram
misturados com acucar refinado (40g), gelatina (0,29), gema de ovo (6,89),
6leo de milho (4mL) e coco fresco ralado (20g). A mistura foi levada ao forno
(180°C) em banho-maria até dourar e acondicionada em geladeira doméstica.
Com base nos estudos de Guimaraes et al. (2010) sobre viabilidade da cultura
probidtica em revestimentos de produtos de pescado, 14g do doce foram
imersas trés vezes na solucao filmogénica probibtica contendo gelatina a 10%
incorporado de Bifidobacterium animalis ssp. lactis DN-173010, pertencente a
colecéo de cultura do IMPG/UFRJ, oferecendo 10’ UFC/g de produto e, a cada
imersdo, mantidas em repouso para gelificar. As analises centesimais
(triplicatas) do surimi e doce tipo quindim foram segundo Instituto Adolfo Lutz
(2008) e glicideos, conforme Mendez et al. (2001), enquanto na caracterizacao
microbiolégica foram pesquisadas as ocorréncias de coliformes,
Staphylococcus coagulase positiva/g, Salmonella spp./25g, fungos
filamentosos, leveduras e bactérias mesofilas aerdbias totais (APHA, 2001). A
aceitacéo global e dos diferentes atributos, cor, aroma, textura e sabor, bem
como a intengdo de compra do doce tipo quindim coberto com revestimento
comestivel probidtico foram avaliadas por uma equipe néo treinada de 60
provadores (jovens universitarios entre 20 e 30 anos), em prova aberta, através
de teste sensorial afetivo de escala hedb6nica estruturada de 9 pontos
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008; MEILGAARD et al.,, 1991), conforme
processo n°.12707 aprovado no Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de
Medicina/HUCFF/UFRJ. Os dados foram avaliados por estatistica descritiva
basica e, para os resultados microbiolégicos, analise de variancia e teste de
meédias de Tukey, utilizando o software Statistical versao 6.0 (ARANGO, 2005).
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Para a escala hedoénica, o critério de decisao utilizado para o indice ser de boa
aceitacéo foi = 70% (MEILGAARD et al., 1991).

RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados das anélises quimicas de
umidade, cinzas, lipideos, proteinas, glicideos e valor energético foram,
respectivamente, 86,14%=0,08, 0,61%+0,01, 0,72%+0,02, 8,61%0,06, 3,92%
e 56,60kcal/100g de surimi e 50,66%+0,14, 0,52%z=0,01, 4,29%:0,06,
9,69%0,06, 34,84% e 216,73kcal/100g de doce tipo quindim. De acordo com
TACO (2011), um quindim convencional apresenta 23,9% de umidade, 0,6% de
cinzas, 24,4% de lipideos, 4,7% de proteinas, 46,3% de glicideos e 411
kcal/100g. Se comparado com o doce tipo quindim desenvolvido no estudo,
este, além da alegacdo funcional e de saude por apresentar microrganismos
probioticos, possui maiores teores de proteinas devido ao uso do concentrado
protéico miofibrilar do surimi e menores teores de glicideos, lipideos e
colesterol, devido a substituicdo de grande quantidade de gema de ovo, além
de uma reducéo do valor energético. Tanto o surimi quanto o doce tipo quindim
mostraram caracteristicas microbiolégicas adequadas, ja que os valores
obtidos estdo abaixo dos padrbes permitidos pela legislacdo brasileira
(BRASIL, 2001). Os participantes da andlise sensorial do doce tipo quindim
foram consumidores potenciais de doce a base de coco. Nota acima de 7 foi
atribuida por 78,3% dos provadores, o que indica uma boa preferéncia
sensorial em relacdo as caracteristicas globais, sendo corroborado pelo indice
de aceitabilidade igual a 80,9%. Também apresentaram uma boa aceitagcdo em
todos os atributos avaliados, cor (80,5%), aroma (81,1%), textura (77,8%) e
sabor (80,8%). Quanto a intencdo de compra, 58% dos provadores “certamente
comprariam” o produto.

CONCLUSAO: Os resultados indicaram que o produto doce tipo quindim
produzido com surimi e recoberto com revestimento probidtico apresentou
vantagens nutricionais e funcionais em comparacao ao quindim tradicional e
estatisticamente uma boa aceitacdo sensorial com intencdo de compra superior
a 50% dos provadores.
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