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RESUMO

O trabalho teve como objetivo avaliar a aceitagdo de diferentes formulagdes de
“hamburgueres” de Sororoca (Scomberomorus brasiliensis), denominado
sororocaburguer, com teor reduzido de sdédio por escolares do ensino
fundamental de Matinhos, Parana, Brasil. O delineamento utilizado para o
preparo do sororocaburguer foi 2 x 2 x 2, sendo dois tipos de polpa de pescado
(lavado e sem lavar), duas concentragcbes de sal de cozinha - NaCl (1,5% e
0,75%) e duas de glutamato monossodico (0% e 0,3%). As amostras foram
submetidas a determinacéo de teor de sodio, escala heddnica facial e intengéo
de consumo. Os resultados foram avaliados por andlise de variancia, teste de
média de Tukey (p < 0,05) e por meio da distribuicdo de frequéncia em gréfico
de barras. As amostras diferiram estatisticamente no teor de sédio e o teste de
consumidor com as criancas, ndo foi observado diferenga estatistica. Houve
uma reducéo no teor de sddio e a reducdo no sal ndo afetou a aceitabilidade do
produto.

Palavra-chave: alimentacdo escolar, andlise sensorial, redugéo de sodio.

ABSTRACT

The work had as aim to evaluate the acceptance of different formulations of fish
burgers made of Serra Spanish Mackerel (Scomberomorus brasiliensis), so we
can call this “sororocaburger”, with reduced content of sodium by Elementary
scholars of Matinhos, State of Parana, Brazil. The outline used for the
preparation of fish burger (sororocaburger) was 2X 2X 2, being two kinds of fish
pulp (washed and unwashed), two concentrations of common salt - NaCl (1,5%
e 0,75%) and two of monosodium glutamate (0% e 0,3%). The samples were
submitted to determination of sodium content, facial hedonic scale and
consumption intention. The results were evaluated by analysis of variance,
Turkey's test (p < 0,05 ) and through distribution of frequency in graphics. The

samples differed statistically in the sodium content and the consumer test with
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the children did not show any statistical difference. There was a reduction in the
sodium content and the reduction in the salt did not affect the acceptability of
the product.

Key-words: school feeding, sensory analysis, sodium reduction.

INTRODUCAO

Ha uma presséao crescente de um grande numero de érgaos da salde
para reduzir tanto o sal quanto o teor de sédio nos alimentos industrializados
(Nilson et al., 2012).

Uma alternativa para o estimulo ao consumo de pescado é a oferta de
fish burgers com teor reduzido de sddio na alimentacdo escolar. De acordo
com Caporale et al. (2009), o espago da escola permite interagdes e mudancgas
em termos de comportamento, possibilitando um local para a adocéo e
manutencdo de novos estilos de vida. Pois as preferéncias alimentares das
criangas e escolhas alimentares podem ser impulsionadas principalmente pela
qualidade sensorial do alimento (Mustonen et al., 2009).

Assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a aceitagdo do
consumidor em relacdo as amostras fish burgers de sororoca com teor

reduzido de sal.

MATERIAL E METODOS

As amostras foram obtidas junto aos pescadores artesanais da Colbnia
de Pescadores Z-4 em Matinhos, Parana (PR), Brasil, no més de setembro de
2013. N&o foi observado o sexo, idade e estagio de maturacdo da espécie,
representando a realidade de comercializagéo e oferta do produto.

O pescado foi adquirido fresco e imediatamente acondicionado entre
camadas de gelo em caixas de isopor e transportadas para o Laboratorio de
Educacéo Alimentar (LEAL) do Setor Litoral/lUFPR. O pescado foi filetado e em
seguida foi moido, metade da polpa moida de pescado nao foi lavada e a outra
metade foi submetida a trés ciclos de lavagem, para eliminacdo das proteinas
sarcoplamaticas (Kuhn et al., 2003).

As formula¢fes foram preparadas tendo como base um arranjo fatorial
de 2 X 2 X 2, sendo as variaveis estudadas: polpa de pescado (integral e
lavada), concentracdo de sal de cozinha - NaCl (1,5% e 0,75%) e glutamato
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monossadico (0% e 0,3%).

A partir desse delineamento, foram elaboradas oito formulagbes. Em
todas elas foram adicionadas proteina texturizada de soja fina, amido de milho,
cebola e alho desidratados em p6, salsinha e cebolinha em flocos e agua
gelada. Os fish burgers foram moldados em hamburgueira manual e cortados
com auxilio de uma forma no formato de peixe, obtendo-se o sororocaburguer.

O teor de sdédio foi determinado em triplicata, em um Fotdémetro de
chama (Martins & Reissmann, 2007).

O teste de aceitagdo foi avaliado pelos testes de escala hedonica facial
(Vieira, 1981) e intengdo de consumo (Meilgaard et al., 2007). Eles foram
realizados em duas escolas publicas municipais da cidade de Matinhos/PR,
Brasil, com criangas do 3°, 4° e 5° anos. Participaram do teste 123 assessores
com idade entre 7 e 14anos, sendo 64 (52,0%) meninos e 59 (48,0%) meninas
gue gostavam de peixe. A participacdo das criangas nos testes foi autorizada
pelos pais ou responsavel, mediante assinatura do termo de consentimento
livre e esclarecido. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Faculdade de Ciéncias Médicas da Universidade Estadual de Campinas —
UNICAMP, sob o nimero CAAE 06047212.0.3001.0096.

Os dados obtidos foram submetidos a andlise de variancia e as médias,
comparadas pelo teste de Tukey (p < 0,05). A intencdo de consumo foi

avaliada por meio da distribuicdo de frequéncia em grafico de barras.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1, observa-se que o teor de soédio foi significantemente
superior (p <0,05) nas amostras preparadas com maior percentual de sal na
formulacdo (F1, F2, F3 e F4). Os resultados superiores para F3 e F4 podem
ser devidos ao fato de que no processo de lavagem € adicionado NacCl.

Assim como entre as amostras com polpa integral (F1, F2, F5 e F6), as
qgue nao foram adicionadas glutamato monossaodico (F1 e F3) o teor de soédio
foi significativamente menor (p<0,05) do que as que continham o ingrediente
(F2 e F4). As amostras F3, F5, F6, F7 e F8 podem ser consideradas com
moderado teor de sddio e a F1, F2 e F4 com elevador teor (Brasil, 2010).

Os resultados do teste de escala heddnica facial de sororocaburguer

(Tabela 1), indicam uma excelente aceitacdo de todas as formulagcOes e que
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ndo houve diferenca estatistica (p < 0,05) entre as elas. Resultados
semelhantes foram observados por Mitterer-Daltoé et al. (2013), que avaliou a
aceitacdo de anchoita (Engraulis anchoita) a milanesa em duas escolas

publicas da Regido Sul do Brasil.

Tabela 1. Teor de sédio e médias do teste de escala hedbnica facial em

sororocaburguer
Formulagéo Teor de sodio base seca (mg/100g)* Escala Hed6nica Facial*
F1 1606,20+59,70° 6,752
F2 1799,05+67,17° 6,692
F3 1943,90+47,17° 6,67 °
F4 2271,25+56,27 % 6,76 °
F5 877,13+69,30"' 6,672
F6 960,02+18,54 6,752
F7 959,34+14,64 " 6,68 %
F8 1010,21+12,31° 6,72°
Diferenca Minima 0,25
Significativa 127,09

* Médias com letras iguais na mesma coluna nao apresentam diferenca significativa ao nivel de
5% (p < 0,05) segundo o teste de média de Tukey.

O percentual de intengdo de consumo na alimentagcdo escolar de
sororocaburguer pelas criangas foi igual ou superior a 89% em todas as

amostras (Figura 1).
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Figura 1. Distribuicdo de frequéncia da intencdo de consumo de sororocaburguer por criangas
de duas escolas publicas municipais da cidade de Matinhos/PR, Brasil.

* Formulag@es: F1 (Formulagdo 1); F2 (Formulagéo 2); F3 (Formulacéo 3); F4 (Formulacao 4);
F5 (Formulacéo 5); F6 (Formulagéo 6); F7 (Formulagdo 7); F8 (Formulacao 8).

CONCLUSOES
Os resultados demonstraram que houve reducédo no teor de sodio e a
reducado no sal ndo afetou a aceitabilidade do produto, sugerindo que o produto

com teor reduzido de sal pode fazer parte da alimentagéo escolar.
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