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INTRODUCAO

O género Prochilodus pertence a familia

Prochilodontidae, cujos representantes sdo

conhecidos  popularmente  na  regido
Amazonica como curimatid. Os curimatis sao
peixes de habito alimentar detritivoro,

alimentam-se de restos vegetais e animais e
detritos. Possuem boca protratil, em forma de
ventosa, tendo ldbios grossos, onde aparecem
séries acumuladas de minusculos denticulos.
Podem atingir comprimento méaximo de 40
cm, os individuos desta espécie formam
grandes cardumes centenas de
quildmetros  durante  suas  migracoes
reprodutivas e troficas (AMORIM, 2010).
Ferreira et al (2002) relatam que a carne do
curimatd é rica em gorduras, dcidos graxos
(0mega  3),
essenciais para a reducio de teores de
triglicerideos e

viajando

poli-insaturados sendo estes

colesterol  sanguineo,
ocorrendo diminuicio nos riscos caso de
doencas cardiovasculares.

Em relacio ao consumo de pescado, a
Organizacio Mundial de Saude (OMS)
recomenda um consumo minimo per capita de
12 kg/ano™, mas o consumo do brasileiro estd
em torno de 9 kg/ano’ (MPA, 2012). A
introducido do pescado regional na merenda
escolar tem por objetivo aprimorar o valor

nutricional da merenda para os estudantes,
bem como adquirir o pescado capturado
localmente, contribuindo com o incremento
de renda das familias de pescadores, também
reconhecidos como agricultores familiares
(MPA, 2010). O trabalho teve como objetivo
analisar a aceitacio do fishburger de Curimata
(Prochilodus sp.) como fonte alternativa de
proteina animal na merenda escolar do
municipio de Benjamin Constant, Amazonas.

MATERIAIS e METODOS

O  material foi produzido na
Universidade Federal do Amazonas - UFAM,
Instituto Natureza e Cultura-INC, municipio
de Benjamin Constant. Foram utilizados 30
individuos de curimata adquiridos in natura
no mercado municipal. Apds as coletas, os
peixes foram transportados ao Laboratorio de
Ciéncias Agrarias e do Ambiente, onde foram
feitas a biometria e filetagem.

Preparo dos curimatis para filetagem

Depois de descamados, eviscerados e
descabecados foi feita a extracio manual dos
filés, que em seguida foram lavados em agua
hiperclorada a 5,0 mgl' por 15 minutos,
enxaguados em agua potivel e submetidos a
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moagem em moedor elétrico. A polpa obtida
foi pesada, e separada uma amostra para
andlise bromatologica. Ao restante foram
adicionados os  seguintes  ingredientes:
pimenta do reino (1 g); Cebola ralada (50 g);
Alho (2 g); Pimenta de cheiro (20 g);
Ajinomoto (3 g) e trigo (30 g).

Depois de formada a massa, esta foi
embalada individualmente com papel filme
plastico, dando origem a (3) fishburgueres
com as seguintes dimensoes 120 g de polpa,
espessura de 10 mm e aproximadamente 12
mm de didmetro. As porcdes obtidas foram
separadas em trés tratamentos com diferentes
proporcoes de sal, e 5 repeticoes cada, sendo
T1 - 10g; T2- 15g e T3- 20g. As porcoes foram
submetidas a fritura, cortadas em cubos e
encaminhadas ao teste de aceitacio. O teste
foi realizado em ambiente refrigerado, com
iluminacio mista (artificial e natural), e os
avaliadores desconheciam a espécie utilizada.
Para avaliacio foram selecionados 20
estudantes de escola publica do municipio
que avaliaram aparéncia e sabor, utilizando os
seguintes conceitos regular, bom e 6timo.

RESULTADOS e DISCUSSAO

Segundo Avancini (2008) a anilise
bromatologica se refere a uma analise quimica
dos alimentos nos seguintes constituintes:
carboidrato, proteina, gordura, fibras, cinzas e
umidade. A andlise da composicio centesimal
(Tabela 1) dos alimentos permite a elaboracio
do rétulo com as informacdes e orientacoes
nutricionais necessarias aos consumidores.

Tabela-1 Composicio bromatoldgica de polpa de filé de
curimata.

Umidade | Cinzas | Lipidios | Proteinas | Carboidrato
(%) (%) (%) (%) (%)
74,62 2,22 1559 17,73 3,84

Fonte: UFAM, 2013.

O teor protéico observado no fishburger
¢  superior  quando
hamburgueres de carne bovina, apontando o

comparado  a

potencial nutricional da espécie. O teor de
umidade encontrado por Caula et al (2008) na
espécie de curimata foi de 76,4%, proximo ao
encontrado neste trabalho, sendo que as
cinzas encontradas foram inferiores (0,8%) ao
verificado neste trabalho, enquanto que os
gorduras e proteinas foram
superiores (3,2 e 18,7%, respectivamente).
Provavelmente as diferencas na composicao de

teores de

mesma  espécie  estio relacionadas ao
tamanho, sexo e época do ano em que foram
coletados os exemplares pelos diferentes
autores (Ogawa, 1999). Beirdo et al (2000.)
relatam que a composicao fisico-quimica da
parte comestivel de crusticeos, peixes e
moluscos deve apresentar umidade variando
entre 70 a 85% , tal como observado.

O publico alvo demonstrou aceitacio
para o produto fishburguer, sendo que os
entrevistados consideraram aparéncia boa
(60%) a otima (30%). Apenas 10%
consideraram a aparéncia regular, o que pode
estar relacionado ao pouco acréscimo de
corantes artificiais na formulacéo.

Com relacao ao sabor das trés amostras
apresentadas, a amostra T2 se destacou, sendo
avaliada pelos degustadores como otima
(55%), seguido de 30% atribuido ao T3 e
15% referente ao T1 . Em relacdo a textura, as
amostras  provenientes do T2
consideradas de otima qualidade (55%) e
indicadas para incorporacio no cardapio da
alimentacdo escolar. As amostras com maiores
percentuais de rejeicio foram T1 (40%) e T3
(35%). Maregoni et al (2006) afirmaram que a
preferéncia de um produto esta relacionada
aos habitos alimentares e padrdes culturais do
estudado, sensibilidade
individual. Nesse sentido, a familiaridade dos
avaliadores com o consumo de pescado,
certamente contribuiu positivamente para a
apreciacdo das formulacoes. O T2 (15g de sal)
foi a amostra que apresentou alto indice de
aceitacio, seja em relacio ao sabor ou

foram

local além da

aparéncia.

CONCLUSAO
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O fishburguer de curimati foi bem
aceito pelos alunos, sendo possivel
insercio no cardipio da merenda escolar.
Seria de extrema relevincia que tal sugestio
pudesse ser amplamente
desenvolvida no municipio, ja que a atividade
pesqueira
econdmica e social na regiio. Ainda sio
necessarias pesquisas voltadas a aceitacio de
produtos elaborados a partir do pescado, de
modo especial com espécies de
preferéncia, a fim de incrementar o valor
nutricional e valorizar a cultura local de
consumo de peixe.

sua

discutida e

tem  reconhecida relevincia

menor
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