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Elaboracao de salsicha de peixe pargo Pagrus pagrus de
tamanho reduzido proveniente da pesca de arrasto
com baixo valor comercial

Development of fish sausage using low commercial value
red porgy Pagrus pagrus
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Resumo

O objetivo deste trabalho foi desenvolver salsicha utilizando o pargo Pagrus pagrus de baixo valor comercial capturado na
modalidade de pesca de arrasto e classificado como na categoria “mistura” por ter tamanho reduzido para o mercado varejista e
realizar analises fisico-quimicas, microbiolégicas, toxicoldgicas e sensoriais. A salsicha foi elaborada na planta piloto da Embrapa
Agroindustria de Alimentos utilizando 50% de surimi e 50% de filé. As andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e toxicoldgicas
foram realizadas com métodos oficiais. O teste de aceitagao foi realizado com 87 provadores que avaliaram o produto utilizando
escala hedbnica de sete pontos e também arguidos quanto a intengdo de compra do produto. O produto foi considerado aceito
quando 70% dos provadores atribuiram nota = 4. Os resultados da composi¢do centesimal foram: umidade 71,22%, proteinas
15,34%, lipidios totais 5,55%, carboidratos 6,11%, cinzas 1,78% e o valor energético 135,75 kcal. As avaliacdes microbiolégicas
e toxicoldgicas mostraram que os produtos apresentaram qualidade satisfatéria conforme a legislagéo. A salsicha foi aceita por
82,7% dos provadores e 0 aspecto global do produto atingiu média de 4,93 (£1,69). Em relacéo a intencdo de compra foi atribuida
a maior porcentagem para talvez sim/talvez nédo (32%), seguido de provavelmente compraria (24%), e 28,1% informaram que
provavelmente ou decididamente ndo comprariam. Com base nos resultados obtidos, conclui-se que o peixe de baixo valor
agregado da categoria “mistura” resultou em produto embutido viavel para o uso na tecnologia do pescado.

Palavras-chave: categoria mistura da pesca de arrasto, derivados de pescado, andlises bacterioldgicas, analises fisico-quimicas,
aceitacgao.

Abstract

The aim of this work was to develop sausage using the low commercial value red porgy (Pagrus pagrus) caught in the “fish mix”
category in the trawl fishery and to perform physicochemical, microbiological, toxicological and sensorial analysis. The sausage was
prepared using 50% of surimi and 50% of fillet in Embrapa Food Agroindustry Pilot Plant. The physicochemical, microbiological,
toxicological analyses were performed with official methods. The sensorial analyses were performed with 87 testers who evaluated
the product using a hedonic scale of seven (7) points and were also accused of buying the product. The product was considered
accepted when 70% of the tasters assigned a score = 4. One sausage formulation was tested using 50% surimi. The results of the
centesimal composition were: moisture 71.22%, proteins 15.34%, total lipids 5.55%, carbohydrates 6.11%, ash 1.78% and energy
value 135.75 kcal. The parameters of microbiological and toxicological are within the current legislation for breaded products. The
sausage was accepted obtaining 82.7% and the overall impression of the product reached a mean of 4.93 (+ 1.69). Regarding
intention to purchase for sausage, the highest percentage was attributed to maybe / perhaps not (32%), followed by likely to buy
(24%), and 28.1% reported that they probably or decidedly would not buy. Based on the results obtained, it was concluded that the
low commercial value fish of the “fish mix” category resulted in a viable product available for use in fish technology.
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*Recebido em 18 de maio de 2020 e aceito em 1 de outubro de 2020.

**Fundacao Instituto de Pesca do Estado do Rio de Janeiro, FIPERJ, DPP, Niterdi, Rio de Janeiro, Brasil. *E-mail: julianafiperj@gmail.com,
***Universidade Federal Fluminense, UFF, Faculdade de Veterinaria, MZO, Niterdéi, RJ, Brasil.

***Universidade Federal do Rio de Janeiro, UFRJ, Campus Macaé, Macaé, RJ, Brasil.

*****Embrapa Agroindustria de Alimentos, RJ, Brasil.

******Universidade Federal Fluminense, UFF, Faculdade de Veterinaria, MTA, Niteroi, RJ, Brasil.

R. bras. Ci. Vet., v. 27, n. 3, p. 159-165, jul./set. 2020



160

Introdugao

O pargo Pagrus pagrus (Linnaeus, 1758) & um peixe marinho,
demersal com ampla distribuicdo geografica, incluindo Oceano
Atlantico e Mar Mediterraneo. Tem uma importancia comercial
bastante significativa, sendo comercializado entre os estados do
Espirito Santo e Rio Grande do Sul servindo ao mercado interno
e a exportagdo (Haimovici et al., 1994). A modalidade de pesca
mais utilizada para a captura do pargo séo os covos (FIPERJ,
2013), porém, é também capturado com frequéncia na pesca
de arrasto como espécie nao-alvo, e, por apresentar tamanho
reduzido, é incluido na categoria “mistura” e comercializado com
baixo valor (Quirino-Duarte et al., 2009).

Devido a baixa seletividade e ao reduzido tamanho das malhas
das redes tradicionais o arrasto tornou-se responsavel pelas
maiores capturas de fauna-acompanhante (Vianna et al., 2003).
Somente para a pescaria de camarao, estima-se uma produgao
anual de 1,3 milhdo de toneladas e aproximadamente 7,3
milhdes de toneladas de captura descartada (Kelleher, 2005).

O aproveitamento dos peixes da categoria “mistura” no
desenvolvimento de novos produtos pode ser alternativa viavel
para fornecer proteina de excelente qualidade e minimizar
impactos (Pires et al., 2014). A utilizagdo de espécies de peixes
com baixa expressao econdémica vem sendo tema de pesquisa
no Brasil. Peixes de baixo valor comercial tém sido utilizados
como matéria-prima na produgdo de carne mecanicamente
separada de pescado (CMSP), surimi e embutidos (Tenuta-Filho
e Jesus, 2003; Lanfer-Marquez e Mira, 2005). Contudo, para
elaborar derivados de pescado, independente do processamento
do pescado ser realizado em uma industria ou de forma
artesanal, é exigido um controle de qualidade tanto quanto a
sanidade do pescado e a utilizacao de sistemas que garantam
a inocuidade do produto. (Gongalves, 2011).

Segundo a legislagédo brasileira, a carne mecanicamente
separada de pescado é o produto congelado obtido de pescado,

Material e métodos

Para a elaboragédo da salsicha, realizou-se a coleta de 30
quilogramas de pargo para processamento. Os peixes foram
coletados no momento do desembarque em cais no municipio
de Sao Gongalo (RJ) e transportados em caixas isotérmicas
com gelo na proporgao 1:1 para o laboratério da Fundagao
Instituto de Pesca do Estado do Rio de Janeiro (FIPERJ) que
fica a 500m de distancia. No laboratério, os peixes foram lavados
em agua potavel provenientes da estacéo de tratamento local,
eviscerados, descabecados e filetados. Os filés e o residuo de
filetagem foram embalados separadamente em sacos plasticos
e armazenados em freezer a -18°C.

Os filés e residuo de filetagem congelados foram transportados
em caixas isotérmicas para o Laboratério de Processamento
de Pescado da Embrapa Agroindustria de Alimentos (CTAA/
EMBRAPA). O processamento foi realizado conforme fluxograma
(Figura 1). Apos este processo, foram retiradas amostras para
analises.

Para o desenvolvimento da Carne Mecanicamente Separada
de Pescado (CMSP), o residuo de filetagem (esqueleto 6sseo e
pele) foi processado na maquina de CMS para pescado marca
Mec Pescado, Brasil. Apos este processo, a CMSP foi pesada
e foram retiradas amostras para analise.

O surimi foi obtido com um ciclo de lavagem com agua a 5°C
na proporgédo 3:1 (agua: carne). A mistura agua e CMSP foi
agitada por cinco minutos e depois foi deixada em repouso por
dois minutos. Foi retirado o excesso de agua manualmente
com tela de 100 micrémetros e depois com bomba a vacuo por
cinco minutos. Ao final do processamento, foram adicionados
crioprotetores: 2% de cloreto de sédio e 1% de sacarose. Apds
esta etapa, o surimi foi pesado, amostras coletadas e congeladas
(-18°C).
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Figura 1: Fluxograma do processo de elaboragdo da salsicha de peixe



Foi elaborada uma formulacéo de salsicha (50% surimi + 35%
file + 15% ingredientes: proteina de soja, sal refinado, sal de
cura, lactato de sddio, polifosfato de sédio, cebola desidratada,
eritorbato, alho desidratado, pimenta branca, salsa desidratada,
esséncia de limao). O surimi, filé e ingredientes foram misturados
em “cutter” (5 minutos) até se obter uma emulsdo. Apds o
processo de emulsificagdo, a massa foi retirada do “cutter” e
levada & embutidora manual utilizando tripas de colageno. Em
seguida, foram amarradas a cada 10 cm de comprimento usando
barbante de algodéo.

O tratamento térmico foi realizado com vapor direto por
aproximadamente 1 hora e 20 minutos, até a temperaturainterna
atingir 72°C. Apds o cozimento, as salsichas foram resfriadas
por aspersao de agua até temperatura interna de 40°C. Foram
embaladas a vacuo e estocadas sob refrigeragao (-18°C) até o
momento das analises.

As analises fisico-quimicas realizadas para as amostras
foram: matéria pré-seca a 105°C (umidade); cinzas; proteina
bruta (MicroKjedahl); extrato etéreo (método de Soxlet) para
a determinagdo da composicao centesimal e assegurar
credibilidade nos dados das analises quantitativas, os métodos
analiticos serdo validados, seguindo metodologia descrita
no manual de métodos oficiais de analises da AOAC (2007).
Todas as amostras dos ensaios foram avaliadas em triplicata
nos laboratérios do Centro Estadual de Controle de Pesquisa
em Qualidade de Alimentos (CEPQA), localizado na Empresa
de Pesquisa Agropecuaria do Estado do Rio de Janeiro
(PESAGRO-RJ). Os carboidratos (extrativo ndo nitrogenado)
foram calculados pela fragao “NIFEXT” (“Nitrogen Free Extract”),
tendo como parametro a diferenca entre 100% das demais
fragdes da composig¢édo centesimal (Oliveira et al., 1999). Com
base nos valores de carboidratos, proteinas e lipideos, foi
calculado o valor energético total (VET) dos alimentos, sabendo-
se que os carboidratos e proteinas fornecem 4 kcal/g de energia
e os lipideos 9 kcal/g (FAO, 2005).

As analises microbioldgicas realizadas foram:
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com o projeto “Aceitabilidade de produtos desenvolvidos
com peixes da categoria “mistura” provenientes da pescaria
de arrasto de camarao” aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Faculdade de Medicina / Hospital Universitario
Antonio Pedro — CEP CMM/HUAP no 1.934.771 — CAAE n.
63083716.5.0000.5243.

As salsichas foram aquecidas em agua fervente por dois
minutos, cortadas em pedagos de 2 cm de comprimento e
servidas juntamente com agua natural e biscoito de agua. Todos
os voluntarios receberam e assinaram previamente um termo de
consentimento livre e esclarecido, garantindo a sua aceitagao
para participar do teste. O teste foi realizado com provadores
nao treinados, estudantes e funcionarios da UFF, de ambos os
sexos. O teste de aceitacao foi realizado segundo metodologia
de Dutcosky (2011), em cabines individuais, sob a luz branca e
em temperatura ambiente.

O teste sensorial foi realizado com 87 provadores, que avaliaram
o produto utilizando escala hedénica de sete pontos para os
atributos odor, cor, textura e sabor e por fim, o aspecto global
do produto. As possiveis observagbes poderiam ser apontadas
pelos provadores na prépria ficha. Por fim, foi indagado sobre
a intengédo de compra do produto dividido em escala de cinco
pontos: decididamente compraria, provavelmente compraria,
talvez sim/ talvez néo, provavelmente eu ndo compraria,
decididamente eu ndo compraria. Nos resultados obtidos pelo
método da escala hedbnica, as amostras foram aceitas se 70%
dos provadores atribuiram nota = 4.

Resultados e Discussao
A Tabela 1 expressa os resultados da composigéo centesimal
do produto de pargo.

Na Tabela 2 encontram-se os resultados das analises
microbiolégicas da salsicha de pargo de acordo com a legislagéo.

Tabela 1: Resultados médios da composi¢céo centesimal dos produtos de pargo

pesquisa de Salmonella spp. e contagens (Pagrus pagrus)

de coliformes a 35°C, de coliformes

termotolerante_s_ e de Staphy/ocqgcus Umidade  Proteina Lipideos Carboidrato Cinzas Valor energético
coagulase positiva. Todas as analises Produto (%)* (%)* (%)* (%)* (%)* (kcal)™
foram realizadas segundo metodologia da

Instrugdo Normativa n° 62 de 26 de agosto Salsicha 71,22 15,34 5,55 6,11 1,78 135,75

de 2003 do Ministério da Agricultura (Brasil,
2003) no Laboratério de Microbiologia da
Embrapa Agroindustria de Alimentos.

Para avaliagao toxicoldgica foi pesquisada
a presencga de gas sulfidrico (H,S),
segundo técnica descrita por LANARA
(Brasil, 1981), e o teor de histaminas

Legenda: * % = percentual; gramas por 100 gramas de alimento. ** kcal = quilocaloria

Tabela 2: Resultados das analises microbiolégicas da salsicha de pargo (Pagrus
pagrus)

Salmonella sp.

Estafilococos
coagulase positiva

Coliforme
termotolerante

Coliforme a 35° C

determinado conforme metodologia Produto

espectrofotofluométrica descrita por Gléria

& Soares (1993). Também nos laboratérios ]
Salsicha

do Centro Estadual de Controle de Pesquisa

AUSENTE/25 g*

<10 UFC/g** <10 UFC/g** <102UFC/g**

em Qualidade de Alimentos (CEPQA),
localizado na Empresa de Pesquisa
Agropecuaria do Estado do Rio de Janeiro
(PESAGRO-RJ).

O teste de aceitagéo foi realizado no Laboratério de Andlise
Sensorial da Faculdade de Veterinaria, UFF e foram aplicados

Legenda: * Ausente/25g = ausente em vinte e cinco gramas de alimento. **UFC/g = unidade
formadora de col6nia por grama de alimento

Para as analises toxicoldgicas, foram avaliadas primeiramente
a presenca de compostos a base de enxofre em todas as
amostras de salsichas de pargo, ndo sendo detectados niveis
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destes nas amostras. Também avaliados os niveis de histamina,
onde foram estabelecidos limite de detecgédo (LOD) e o limite de
quantificagdo (LOQ), determinados em 1,85 mg kg™ e 7,88 mg
kg, respectivamente para a metodologia estabelecida, sendo
que nenhuma das amostras apresentaram niveis menores do
que LOD.

Para a analise sensorial, o total de provadores foi de 87 pessoas,
sendo que 64,4% eram do sexo feminino e 35,6% do sexo
masculino, com idade entre 20 a 65 anos. O produto foi aceito
com 82,7% para o aspecto global do produto atingindo média
de 4,82 (x1,67). Os resultados da aceitabilidade por atributo
foram: Odor 85,05%; Cor 66,66%; Sabor 85,05%; Textura 70,1%.

O teste de Friedmann, ao nivel de significancia a. = 0,05 (5%),
indica evidéncia de diferenca estatisticamente significativa
entre os escores dos quatro atributos (y? = 21,545; graus de
liberdade = 3; p < 0,0001). A identificagédo das diferencas entre
os atributos (comparagdes multiplas) é realizada pelo teste
exato do sinal, com significancia corrigida para o* = 0,008 pelo
critério de Bonferroni. Os achados estdo expressos na Tabela 3.
Observa-se que ha diferenga estatistica entre a categoria odor
das categorias cor e textura. As categorias que apresentaram os
resultados mais favoraveis foram odor e sabor e néo diferiram
estatisticamente entre si.

Tabela 3: Diferenga estatisticamente significativa entre as
quatro categorias (odor, cor, textura e sabor)
analisadas sensorialmente pelo teste de Friedmann

Atributos Cor Textura Sabor
z=-5.037 z=-3.887 z=-1.991
Odor p-value =.000 p-value =.000 p-value = .046
SIM SIM NAO
z=-2.163 z=-3.406
Cor p-value = .030 p-value = .000
NAO SIM
z=-2.380
Textura p-value = .017
NAO

O “SIM” indica diferenga estatisticamente significativa (p<.008)
entre o escore médio do atributo indicado na respectiva linha
e o escore médio do atributo indicado na respectiva coluna;
o NAO indica inexisténcia de diferenga estatisticamente
significativa (p>.008) entre os escores dos atributos indicados
nas respectivas linhas e colunas

Em relagdo a intengdo de compra foi atribuida a maior
porcentagem para talvez sim/talvez nédo (32,1%), seguido de
provavelmente compraria (24,1%) e decididamente compraria
(14,9%), e 28,6% de respostas negativas ao produto.

O teor de umidade obtido na salsicha de pargo encontrou- se
dentro da faixa do resultado obtido por Gongalves et al. (2009)
(70,74%) em estudo com desenvolvimento de salsicha de
piramutaba a partir do surimi. Valor de 82,43%, superior ao
trabalho atual, foi obtido por Marques et al. (2012) em estudo que
avaliou a qualidade da linguiga de tilapia do Nilo a partir do filé.
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A legislagdo brasileira afirma que as salsichas comuns,
elaboradas com carne bovina, suina ou de aves, devem
possuir 0s seguintes valores de composi¢do quimica: umidade
maxima de 65%, proteina minima de 12% e lipideo maximo
de 30% (Brasil, 2000). Portanto, de acordo com a legislagéo,
a salsicha de pargo atendeu as exigéncias em proteina,
porém apresentaram valores mais altos de umidade (71,55%)
que o preconizado pela legislacéo. Estes valores, acima do
recomendado sao inerentes a composigao da carne de pescado
utilizada e também pela auséncia de gorduras de outras fontes,
0 que resultou em produto com alto teor de umidade e com
teores de lipideos bem abaixo do limite maximo preconizado pela
legislagdo. Quanto aos niveis proteicos, o resultado encontrado
por Gongalves et al. (2009) foi de 12,6% em pesquisa com
salsicha de piramutaba (Brachyplatystoma vaillantii) estando
na mesma faixa de resultados de proteina do presente trabalho
(15,34%). Em outra com o desenvolvimento de linguiga de
tilapia, Marques et al. (2012), encontraram valores proteicos
de 10,48% estando abaixo dos valores de proteina para a
salsicha de pargo no trabalho atual. Com relagédo aos valores
obtidos para lipidios, o presente estudo encontrou resultado de
5,55% estando acima do teor de 0,06% encontrado por Peixoto
et al. (2000) quando utilizou a espécie pescada-gé (Macrodon
ancylodon) para o desenvolvimento de um moldado sabor
camarao. Por outro lado, ainda na pesquisa de Peixoto et al.
(2000) quando comparamos os teores de cinzas encontramos
valores de 1,78% para a salsicha de pargo e de 2,59% para o
moldado de camaréo, possivelmente explicado pela presencga
do camarao na formulagao.

A resolugdo RDC n°12, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA (Brasil, 2001) estabelece que a tolerancia
maxima permitida de coliformes a 45°C em pescado refrigerado
é de 10? unidades formadoras de col6nia por grama de alimento
(UFC/g) sendo assim, nas amostras analisadas do produto
de pargo, foram encontrados valores inferiores ao limite
determinado pela legislacdo vigente, estando, portanto, de
acordo com os padrdes estabelecidos. Em dezembro de 2020,
a legislacéo atual sera substituida pela IN n. 60 (Brasil, 2019)
onde a unica diferenga seria a substituicdo da contagem de
coliformes a 45°C por analise de Escherichia coli para o produto
desenvolvido. Estes resultados contrastam com os obtidos
por Silva (2006), ao analisar hamburguer de pescada amarela
e de bagre rosado, onde detectou valores acima dos limites
estabelecidos pela legislagéo, indicando falhas no procedimento
de higiene e manipulagdo durante o processamento e
conservagao. Nao foi detectada presenca de Salmonella nas
amostras analisadas, a presenga da mesma normalmente
esta associada a contaminagao durante a manipulagéo ou por
contaminagédo do ambiente, sua presenga constitui um grande
problema para a saude publica, devido ao seu carater patogénico
(Vaz, 2005). O resultado obtido para estafilococos coagulase
positiva encontra-se dentro dos padrdes da legislacdo vigente
que permite no maximo < 5 x 102 UFC/g para produtos a base de
pescado refrigerado, incluindo embutido de peixe (Brasil, 2001).
Galvao (2009) em estudo com salsicha a base de piramutaba
(Brachyplatystama vaillanti) também obteve resultados dentro
dos padrdes da legislagao para estafilococos coagulase positiva
indicando boas condigdes de higiene no processamento e
dos manipuladores. Assim como a salsicha tipo Frankfurter
elaborada com bagre e cavalinha (Nkrumah; Akwetey, 2018).



O gas sulfidrico (H,S) se forma na carne através da hidrolise
quimica, enzimatica ou microbiana, sua detecgéo indica o
grau de decomposigao do pescado (Huss, 1999). A legislagao
brasileira considera deteriorado e, portanto, improprio para
0 consumo, o pescado com reacao positiva de gas sulfidrico
(Brasil, 2017). O teor de histaminas também é um método
proposto como critério de qualidade de pescado, explicado
pelos baixos niveis detectados em peixe recém-capturado,
aumentando com a sua deterioragédo (Souza et al., 2015). Para
histaminas, a legislacao brasileira considera um nivel maximo
de 100 ppm no musculo nas espécies pertencentes as familias
Scombridae, Scombresocidae, Clupeidae, Coryyphaenidae
(Brasil, 1997). No estudo atual, o pargo, escolhido para o
desenvolvimento do produto ndo esta na lista das espécies
susceptiveis preconizadas pela legislacao brasileira, entretanto,
devido aos riscos associados a captura e ao resfriamento
inadequado nos barcos de pesca e a alta toxicidade da
histamina, se fez necessario a investigagcado. Resultados
diferentes do presente estudo foram encontrados. Em trabalho
em que filés de peixes marinhos congelados foram analisados,
Soares et al. (1998) detectaram teores de gas sulfidrico (H,S)
em 62% das amostras analisadas indicando estagio avangado
de decomposicdo. Na mesma pesquisa, a histamina estava fora
dos padrdes da legislacdo em 37% das amostras analisadas.

Estudos com desenvolvimento de salsichas de outras espécies
tem conseguido menor percentual de aceitagdo do que o
presente trabalho. Oliveira Filho (2009) testando diferentes
formulacdes de salsicha de tilapia, obteve a aceitabilidade
global de 78,1% dos julgadores, semelhante a Gongalves et al.
(2009) que obtiveram aceitagédo global de 75,6% com salsicha
de piramutaba contendo 30% de saborizante de camaréo.

Em trabalho com elaboragdo de embutido cozido tipo salsicha
com carne mecanicamente separada de residuos de filetagem
de tilapias do Nilo, Lago (2015) avaliou sensorialmente o
produto utilizando uma escala de 9 pontos, obtendo a maioria
dos resultados percentuais de aceitagdo dos atributos inferiores
ao do presente estudo. Para os atributos odor, cor, e sabor
os melhores resultados encontrados foram 75,0%, 53,12% e
75,0%, respectivamente, enquanto que no trabalho atual para
0s mesmos atributos os percentuais foram 85,05%; 66,66% e
85,05%. Apenas para o atributo textura o resultado do trabalho
com salsicha de tilapia foi superior apresentando 78,1%
enquanto que a aceitagdo do presente estudo foi de 70,11%. Tal
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resultado para a salsicha de pargo pode ser explicado analisando
as observagdes apontadas nos atributos, que, para textura,
foram registradas algumas opinides: “achei meio seco”, “secura”,
“esfarela bastante”. Nos dois trabalhos, o atributo cor foi o de
menor aceitagdo explicado pela aparéncia clara e ndo habitual
das salsichas. O atributo cor, no trabalho atual, recebeu alguns

comentarios, tais como: “muito palido”, “ palido”.

» o«

muito claro”,

Lago et al., (2017) desenvolvendo salsichas de tilapia formuladas
com 50% de CMS encontrou entre as maiores médias o atributo
sabor e a menor média para o atributo cor. Porém, a principal
diferenca encontrada entre os estudos esta nas médias dos
atributos textura, que no trabalho atual, obteve escores baixos
diferindo do estudo da salsicha de tilapia que obteve a maior
média atribuida a este atributo.

Estudo que desenvolveu salsichas de peixe ciprinideo do
Oriente, Capoeta umbla, encontrou boa aceitagdo nas amostra
que usaram polifosfato de sédio com destaque para a categoria
textura (Ozpolat; Guran, 2017), diferente do presente estudo.
Semelhantemente, Pourashouri et al. (2020) encontraram
melhores resultados em aceitagdo usando emulsionantes em
salsicha de carpa prateada. Enquanto Ozpolat e Patir (2016)
encontraram destaque no atributo odor em salsichas de peixes:
boga Chondrostoma regium, bardo Luciobarbus mystaceus e
ciprinideos Capoeta trutta semelhantemente ao presente trabalho.

Os resultados de intengdo de compra do presente trabalho
mostraram-se inferiores a Lago (2015) que obteve como
maior percentual em intencdo de compra a segunda escala
“provavelmente compraria”; na pesquisa atual, foi atribuida a
maior porcentagem para talvez sim/talvez néo (32,1%).

Conclusoes

O produto elaborado, salsicha de pargo, obteve condigdes
higiénico-sanitarias satisfatorias, boa qualidade nutricional
e alto indice de aceitagdo sensorial com destaque para os
atributos avaliados odor e sabor e com um resultado de intengao
de compra mediana. Assim, o produto mostrou-se ser uma
alternativa viavel e nutritiva para processamento industrial do
pargo de tamanho reduzido proveniente da pesca de arrasto
valorizando a matéria-prima podendo acrescentar valor de
mercado, Pode ser uma alternativa na alimentagéo infantil tendo
em vista as caracteristicas do produto.

Aos técnicos de laboratério que auxiliaram na pesquisa e a CAPES.
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