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INTRODUCAO

Na busca de uma formulacao para o desenvolvimento de processados de pescado é importante atentar-se para a escolha de
Ingredientes adequados do ponto de vista nutricional e que sejam amparados pela legislacao vigente para uma alimentacao
saudavel e segura, devendo-se evitar a adicao de temperos industrializados por apresentarem alto teor de sodio e glutamato
monossodico em sua composicao. Visando a producao de um alimento seguro, o0 emprego de ervas frescas evita o
desenvolvimento de bactérias devido ao aumento da atividade de agua. O presente trabalho fol desenvolvido como parte das
atividades do projeto de extensao “Alimentos e meio ambiente: estrategias para reducao do impacto ambiental na producao e
no processamento de alimentos”™ que tem entre as suas metas estabelecidas promover a inclusao produtiva de mulheres e o
consumo e producao responsaveis, em conformidade aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel estabelecidos pela
Organizacao das Nacoes Unidas em 2015.

OBJETIVO
Aprimorar a formula de processados de pescado de uma cooperativa de pescadoras de Arraial do Cabo, RJ.

METODOLOGIA

Foram desenvolvidas nas instalacoes da cooperativa, trés formulas (A, B e C) de hamburguer de peixe. Foram utilizadas
especiarias desidratadas contidas na lista de ingredientes do rotulo do creme de cebola utilizado na formula atual. A formula A e
B continham o total de 5% das seqguintes especiarias desidratadas: cebola, alho, pimenta do reino branca, salsa e coentro. A
formula C teve o aumento da quantidade de coentro em po e noz moscada, totalizando 6%. A concentracao de sal fol 2% para
a formula A, 4% para a formula B e 6% para a formula C, seguindo a proporcao de sodio contido no tempero pronto e creme de
cebola. Apds o preparo da massa, moldagem e refrigeracao por 1h, os hamburgueres foram comparados com os hamburgueres
elaborados pela formula atualmente empregada, apds fritura dos mesmos. A degustacao para definicao da formula fol realizada
pela equipe do projeto e as cooperadas.

RESULTADOS
Os hamburgueres de peixe desenvolvidos para todas as formulas apresentaram aspecto geral semelhantes, com destaque
para a textura menos umida e sabor acentuado de cebola e coentro quando comparadas a formula atual. A formula Ae B
apresentaram gosto menos salgado que a féormula C na opiniao das cooperadas. Apesar da substituicao dos temperos
ultraprocessados da formula ter sido satisfatoria, o teor de sddio da formula C ficara 30% acima da formula atual. A inclusao de
temperos desidratados proporcionara menor teor de agua livre para crescimento bacteriano, promovendo a producao de um
alimento mais seguro.

CONCLUSAO
A aceitacao geral foi satisfatoria para as formulas desenvolvidas, sendo escolhida a formula C. Ha necessidade de mais
estudos para reduzir o teor de sodio e realizar teste de aceitacao para avaliar a variacao sensorial do produto.
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