APROVEITAMENTO RACIONAL DE PESCADO DE AGUA DOCE DA AMAZONIA., III -
FISHBURGER.

Francisco Pereira Castelo (!)
RESUMO

Visando o aproveitamento de pescado da dgua doce de pequeno porte com produgBo
significativa e espinha na came, realizou-se 47 experimentos elaborando fishburger com diferentes
espécies de pescado, para adequar uma formulagZio capaz de satisfazer o paladar de
degustadores quanto as caracteristicas de sabor, odor, textura e aparéncia do produto
acabado, bem como verificar se durante a vida de prateleira as caracteristicas se mantinham
inalteradas por trés meses no minimo, sob congelamento em freezer. Chegou-se a concluszio
que a formulag3o aprovada com média igual ou superior a cinco, tinha em sua composigZio
&7.8% de pescado. Testado com 116 criangas de 4 a © anos de idade, a aceitagzio foi de 937%.
A eficiéncia testada com ratos produziu uma converso alimentar semelhante a ragZio
balanceada.

INTRODUCAQ

A necessidade de realizar estudos para o aproveitamento das espécies de pequeno porte,
as quais apresentam espinhas na carne e existem em relativa abundincia nos ries amazdnicos,
& urgente. Por um lado, motivado pela expectativa das mini-indistrias de pesca poderem dispor
de alternativas para diversificar as suas atividades, por outro lado, os armadores de pesca,
que em &poca de safra, ndo conseguem vender seu peixe por falta de comprador e ainda, o
crescente aumento da populagdo, exigindo cada vez mais alimentos protéicos de qualidade. Por
esses motivos procuramos ,apresentar alternativa para o aproveitamento de algumas das 2.000
espécies de peixe existentes nos rios amazdnicos, as quais, s6 35 aparecem regularmente no
mercado de Manaus e destas, apenas 15 tem produgdo significativa, mas as que suprem regularmente
o consumo de pescado da capital, sdo apenas 3 ou 4 espécies, as quais apresentam maior produgdo
(Quadro I).

A espécie a qual se concentrou os estudos para elaboragdo de fishburger, foi o jaraqui
(Semaprochilidus 1insignis) porém nos 47 experimentos realizados, testou-se vdrias outras
espécies, que poderdo ser vistas no Quadro 2, fez-se ainda vérios experimentos com a mistura
de virias espécies, obtendo-se excelentes produtos.

A idéia basica para b desenvolvimento dessa pesquisa, foi dada por Maia (8), em sua
tese de mestrado, elaborou um hamburger de peixe. Esse produto foi fabricado em nosso
laboratério, testado com boa aceitagdo, porém com 10 dias de conservagdo em freezer, estava
praticamente inaceitdvel. Desse modo, comegou-se a fazer um ajuste da formulagdo, que ao final,
chamou-se fishburger.

1 Pesquisador do Instituto Nacional de Pesquisas da Amazbnia, CP 478 - 69011-970, CPTA/V-8, Manaus - AM.
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MATERIAL E METODOS

Na realizagdo dos experimentos foi utilizado pescado oriundo de excursdo e adquirido
por compra a terceiros, no mercado de Manaus.

Na planta piloto o pescado foi filetado, retirado a pele da carne, lavade, moido,
misturade aos condimentos, moldados e congelados em freezer. Para moer utilizou-se moinho
de md comum e para moldar, usou-se moldador de ferro normalmente usado nessa operagdo. Na
homogeneizagdo dos condimentos, usou-se um processador de alimentos.

Inicialmente fez-se quatro formulagdes, denominadas 1, 2, 3 e 4. Estes produtos foram
estocados em freezer, de onde se retirava amostras para as provas sensoriais em intervalos
regulares.

Apds as duas primeiras avaliagles sensoriais com uma equipe de no minimo, cinco
provadores, efetuou-se uma apuragdo dos pontos totais das quatro formulagdes e a férmula n®
3 que obteve maior nimero de pontos, se verificou as observagdes que estavam contidas nas
fichas dos provadores e com ela, trabalhou-se o restante dos experimentos, procurando
aperfeigoar o produto final.

Para realizagio da andlise sensorial, se utilizou uma escala heddnica de 10 pontos, para
cada caracteristica solicitada, isto &, aparéncia, odor, textura e sabor.

0 tipo de prova fol mesa redonda, onde os provadores podiam comentar suas observagdes.

Antes de cada prova, era explicado a cada provador as caracterfsticas exigidas. Sempre
se deixou o provador a vontade para emitir sua opinido e nunca se utilizou de sua primeira
prova, servindo esta apenas como treinamento.

As provas foram realizadas indiferentemente do expediente matutino ou vespertino, porém
fazendo-se coincidir sempre entre os hordrios de 10:00 as 12:00 horas no primeiro expediente
e das 15:00 as 18:00 horas, no perfodo vespertino.

As determinagdes de composicdo centesimal foram realizadas através dos métodos abaixo
discriminados:

- Umidade em estufa a 105°C, até peso constante de acordo com técnica da AOAC, 1975
- Gordura - extragdio segundo Soxhlet, descrita por Lees (1969).

- Proteina - determinada pela técnica semi-micro - Kjeldahl, segundo Pearson (1973).
- Minerais - determinada em mufla a 550°C de acordo com técnica citada por Lees (1969).
- Determinagio de fldor - segundo Zucas (1968).

- Determinagio microbioldégicas - efetuadas segundo té&cnicas citadas em Machade (1975).

RESULTADOS

a) Sobre o produto

A estabilizagio da formulagdo com 87,8% de pescado e 12,2% de condimentos, poderd ndo
ser a mais saborosa porém, atingiu a preferéncia média da maioria dos provadores, bem como
foi a que ficou com o mais baixo custo da produgdo, conforme poderd ser observado na Figura
01 e Quadro III.

Durante os tré&s meses de estudo da ''vida de prateleira'' do produto, realizou-se 09
provas sensoriais, em intervalos regulares, onde obteve-se médias para as caracteristicas de
aparéncia, odor, textura e sabor, praticamente iguais para as 04 formulagdes iniciais testadas,
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salvo nas realizagdes dos testes dos dias 14/11 e 17/12/85, onde as caracterfsticas da aparéncia
e odor, cuja equipe de 05 provadores, deram notas que no teste estatistico de Student, foi
significativo o nivel 1%, conforme pode ser visto na Figura 02. Todas as demais provas foram
ndo significativas para todas as caracteristicas.

Para conhecer a aceitagdo do fishburger, efetuou-se uma prova sensorial com estudantes
de pré-escolar com idade entre 3 a 6 anos, onde serviu-se o fishburger frito, fazendo parte
de um cardipio constando de arroz com feijdo, feijdo, farinha, fishburger e suco de maracuji.
0 teste foi realizado com 104 criangas no turno matutino, com a prova ocorrida entre 11:00
e 12:00 horas, onde foi servido 4,860 kg de fishburger com 46,77 g de peso médio por unidade,
o que produziu apenas 370 g de resto-ingesta, com esse grupo obteve-se 92,38% de aceitagdo.

No turno vespertino, foi servido a 112 criangas 5,970 kg de fishburger frito, produzindo
400 g de resto-ingesta e a aceitagdo foi de 93,30%.

0 método empregado para avaliar a aceitagdo do fishburger foi o fndice de aceitabilidade
(IA), calculado de acordo com as indicagdes precritas pela ABIA e preconizado por Jansen onde:

IA = peso do alimento consumido X 100

peso do alimento distribufdo

Fez-se a comprovagdo do valor bioldgice do fishburger testando-se em um grupo de ratos
brancos, recém-desmamados. Separou-se em gaiolas dois grupos de 05 ratos e se serviu para
um grupo, fishburger seca a 65°C e para outro, ragdo AVIMAZON A-4. Esta ragdo & comumente
usada no Biotério do INPA, para alimentar ratos. Para ambos os grupos, o alimento e d&gua
foram servidos ''ad libidum''. Para evitar desarranjo intestinal se adicionou aos lotes, 2%
de farelo de trigo.

Nos primeiros dias, o grupo de ratos alimentados com fishburger, teve uma extraordindria
resposta em aumento de peso, para em seguida, entrar em acréscimo normal,enquanto o grupo
testemunha apresentou menor peso, recuperando-se no final do teste, conforme pode-se verificar
na Figura 04.

b) Composicdo do Fishburger

Das viérias espécies de peixe testadas (ver Quadro II), somente o fishburger de
acard-agu (Astronotus ocellatus), ficou com odor caracteristico da espécie, mesmo
assim, foi bem aceito pelos provadores. Isto nos permite concluir que a formulagdo
& suficientemente boa para quase todas as espécies de peixe possiveis de serem
utilizadas na sua elaboragdo, inclusive misturas de algumas espécies.

Com relagio 3 gama de condimentos testados (Quadro II), chegou-se & conclusdo
que das substituigdes efetuadas da formulagdo original, a mais favordvel foi a de
farinha de trigo pela farinha de macacheira e do toucinho defumado, pelo cheiro verde.
Isto porque, o nosso cheiro verde & composto de coentro o qual contém 7.810 UI de
vitamina A, a chicéria 3.062 Ul de vitamina A, Ramos (1985) e a cebolinha em folha
que tem 70 mmg de retinol por 100 g, ENDEF (1977). Desse modo, a fdérmula ficou assim
definida:
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Quadro 1 - Produgdio de pescado em Kg desembarcado no Estado do Amazonas.

ESPECIES 19789 1980 1981 1982 1983 1984 1985 TOTAL
ARUANA 727134 617.454 §10.470 390.736 590,030 576444 703.381 4141649
BRANQUINHA 582 506 841,510 603.946 612393  1.133.007 871718  1.252914  5987.904
CURIMATA 2.856.996 1845001 2624270 3.130.185 3300848 5547348 3261651  22.506.288
DOURADO 240.537 483.083 769.501 220.165 256.949 257 536 255288  2.505.150
FILHOTE 0 190513 63.318 61.588 30.640 46202 102.514 494773
JARAQUI B.493843 B416812 10915826 12626675 12.740.209 12407622 9424.743  75.025630
MATRINXA 786 656 178.154 672818 1630672 534.424 811848 638.138 5253611
PACU 1.720.135 776691  1.020.881 1714532 1528551 2252271 2322153 11332014
PIRAIBA 1.179.356  1.034.760 620113  1.565.131  1.541.138 513.139 213414  6667.051
PIRAMUTABA 41252 752.910 711551 146.330 108.763 85.786 454920 2351512
PIRAPITINGA 887.379 187.387 497 849 667.761 412494  1.271.043 468475  4.192.388
PIRARUCU 1.143.527 696.020 B01.705 908.919 731954 1751237 299050 6332511
SURUBIM 107.961 555670 340.021 221006 180.178 214,388 192,573 1.620.798
TAMBAQUI B637.304 6909795 5882001 5927297 5306017  36ITAT5S 4567207  40.956.796
TUCUNARE 1.401.591 713.484 656.281 718088  1.044549 518.351 747171 5707515
OUTROS 3611889 2997971 3003252 2622524 3702378 29019880 3490059 22347953
TOTAL 32270063 26088324 20830691 33222982 33148130 337197BB 28393652 217.573.633
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Figura 1 - Média dos provadores por caracteristicas versus tratamento.
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- Fi1& de peixe sem pele (100% para base de cdiculo) 87,8%

- (Cebola 5,0%
- Gordura vegetal hidrogenada 3,0%
- Farinha de macacheira 1,5%
- Sal 1,5%
- Pimenta do reino 0,2%
- Cheiro verde (coentro, chicéria e cebolinha) 0,2%
- Ovos 1/3 por kg de filé de peixe 0,8%

c) Composicio centesimal do produto
- Umidade - 73,90 - 76,62
- Gordura - 3,70 - 6,33
- Protefna - 5,32 - 18,72
- Minerais - 0,28 - 2,18
- Carboidratos - 1,45 - 1,50

A composicio média resultante das determinagdes dos diferentes lotes, comprovam o alto
valor prot&ico, semelhante a composigdo do pescado, conforme mostrado acima.

d) Custo de produgdo

0 prego de custo, variou de Cz$ 7,19 a 17,03/Kg. Embora nos custos de produgdo calculado
nio tenha side inclufdo o prego de emergia elétrica, nem a depreciagio dos equipamentos, a
variagdo dos custos estd diretamente relacionada ao prego do pescado. Por isso que teve-
se o cuidado de diversificar os experimentos com virias espécies de peixe, porque sendo o
pescado do Amazonas de produgdo sazonal, & necessdrio que seja aproveitado na elaboragdo do
fishburger, a espécie da &poca mais abundante disponivel do mercado.

A nossa base de cdlculo foi para a espécie jaraqui e os pregos foram calculados com
base mos meses de dezembro de 1985, janeiro e fevereiro de 1986, pregos esses coletados
diretamente do despachante no barco de pesca, pelo setor de estatistica do INPA.

Com relagdo aos condimentos, 0 que representou maior custo, foi a cebola, seguindo-se
em ordem de grandeza, o ovo e o logo abaixo, a gordura vegetal hidrogenada. Os demais
condimentos tem custo relativamente baixo e ndo oneram a formulagdo, conforme pode ser visto
no Quadro III.

e¢) Estudo do mercado

0 estudo realizado para determinar qual o potencial de consumo de fishburger em Manaus,
foi muito superficial.

Quando verificamos as estatisticas de importagdo de géneros alimenticios, (Quadro IV),
constatou-se que, de 1983 para 1984, houve um acréscimo de quase 10 vezes na quantidade dos
produtos comestfveis, embora tenha se registrado um aumento menos acentuado de 1985, de quase
6 vezes. Isto pode ser bastante significativo, considerando que nesse mesmo perfodo a populagdo
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teve um acréscimo insignificante de apenas 0,2 vezes.

Em Manaus, a procura do fishburger & relativamente boa, considerando ser um produto novo
e que nenhum investimento em propaganda ainda foi feito, sua aceitagio pode ser considerada
normal, segundo Kotler (1978).

DISCUSSAO

a) Sobre o produto

Na realizagdo do projeto, efetuou-se 47 experimentos procurando adequar a formulagdo
a uma composicio que ndo sb& fosse de menor custo, como também mantivesse as caracterfsticas
sensoriais sem alteracdo significativa durante o armazenamento em freezer, al&m de todos os
condimentos serem facilmente encontrados no comércio de Manaus. Isto foi conseguido e a
formulagio referida, apresentou médias suficientemente boas pela maloria dos provadores,
(Figura 1), e teve custo mais baixo.

As mudangas efetuadas apbs a eleigdo da melhor formulagdo do teste de vida de prateleira,
foram resultantes das recomendagdes feitas pelos provadores. Desse modo, muitas formulagdes
estio tdo parecidas que sempre se obteve um produto de boa aceitagdo. Por isso, fol possfvel
comercializar o excedente da produgdo, ndo sé a funcionirios do INPA e pessoas de fora, como
também em lanchonete. Desse modo, as formulagdes mostradas no Quadro II, sdo suficientemente
boas para produzir em fishburger razodvel, quando o seu destino for o consumo imediato, isto
ndo significa dizer que, o produto ndo possa apresentar defeito quando congelado por um perfodo
de tempo maior.

Quadro 3 - Custo de produgdo do fishburger de acordo com os componentes utilizados.

INGREDIENTES Qtde Valor Kg Valor Valor
usada(Kg) dez/85 Cusio  Kyfjan 86 Cusio KgHev8s Custo

Filé de Pescado sem pele 10,0 8,50 65,00 16,40 184,00 15,30 153,00
Cebola 0,50 6.00 3.00 7.00 3,50 9,50 475
Gordura Veg. hidrogenada 0,30 5,00 1,50 5,00 1,50 5,00 1,50
Farinha de macaxeira 015 6,06 0.90 6,06 0,90 7.14 1,07
Sal 0.15 1,00 0,15 1,20 0,18 1,50 0,22
Pimenta moida 0,02 25,00 0,50 75,00 1,50 77,00 1,54
Cheiro verde {(mago) 0,02 1,00 1,00 1.00 1,00 1,00 1.00
Ovos {1/3, por Kg) 0,15 0,60 1,80 0,80 2.40 1,00 3,00
TOTAL 11,29 73,85 73,85 - 174,98 - 166,08
Prego p/Kg de Fishburger - 6,54 719 1549 17,03 14,71 16,18

" Inclui 10% referente a mio de obra, calculada com base no valor do salario minimo regional.
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Quadro 4 - Importagio de géneros alimenticios nacionais em Kg. efetuados pela Zona Franca de Manaus.
Valores em C | F.

Valor Cz$1,00

Géneros Alimenticios 1083 1884 108S

Qdade valor Qdade Valor Qdade Valor
Salsichas, satsichdes & 802619 790050 2200518 3.004.280 915553  6.857.340
semathantes
Came de bovino cozida, eic. 103,978 2182611 2.260.740 4.677.880 27.323.184 12007452
Quelg. outprep. @ conserva de 219.322 1.393.141 2.793.055 491880 8.664.218 7.250.888
came bovina
Cama de ovino cozida (comed [} 4371 100 741 4T.T04 136.724
Mution) & eic.
Qualq.oulpre. e cons. de came 8 498 9 1.228
de ovino
Presunto de came de suino 6.850 71.250 560.082 5629711 134,882 1.496.016
Flambre de came da sulno T.055 43107 B4.TTS 147.803 60.889 408.034
Quasiq.cul.prep. @ conserva de 151 12,867 2883 113.798 6.284 B87.984
came de suino
Came de frango & galinha em 1] 010 195.922 31.016 21.584 204.148
conserva
Came de pery em conserva o9 588 2220 828 9.238
Pasta{patd) de figado de T2 68 12.169 98 1517
galnha
Pasta(patd) de figado da gansa 4 B8
Quaiquer oulra pasta{patd) 1.624 5423 25803 67975 764 23184
Cuiras preparagies e 803 54.265 5.820 12310 21 1.314
conservas de camas
Extralo de came T44 10.470
Extrato de pelxe 14 499
Prepamgbes @ conservas de 487 1.248 T46 4678 4853 116.778
shm
Preparaches e consarvas da 501 14.538
bonio
Preparagies e consarvas de 3 01 1.350 10.852
sakmiio
Preparacoes @ conservas de 63416 447335 2677217 1.662.858  24.498.322 4.781 901
sardinha
Preparagies @ conservas de 4 76 3 a9 17 86818
anchova
Prepamcbes & conservas de 60.978 96.101 1.3719823 63.962 18.800 147.302
oulros peixes
Camario preparado ou em 2 7.235 3894 65.194 2310 66.436
conserva
Qusiquer oulro molusco prap. 20 T 65.116 128
OU 8 conserva
Outras niio espacificads 8T 79.160 102.237 201 045 10.050.912 1678017
Preparacbes e conservas de 2 8.330
cavier @ s/suce.
Came de bovino cozida e 30 2891
congsiada
Caranguejo e sirl prep. ou em 2 m
conserva
Gualq. outro crustican prep. ou 15 Rk}
&M Conssrva
TOTAL 1.278.108 53111414 12.430 455 15.556.190 72020.221 6477692

FONTE: NBM - FUCAPYBUFRAMA: RSE! 610A
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Na formulagdo final, poderd ser efetuado modificagles que ndo alterem a palatabilidade
do produto, como por exemplo, substituir a gordura vegetal hidrogenada por margarina ou banha
de porco. A farinha de macaxeira, por farinha de trigo. Até€ mesmo o cheiro verde, por toucinho
defumado, com relativa melhoria ao sabor, porém com uma razodvel elevagio do custo.

No estudo da vida de prateleira, as provas sensoriais foram realizadas em horirio
proximo ds refeigdes de acordo com as recomendagdes de Larmond (1984) evitando-se que o provador
por estar com o estdmago cheio, emitisse opinido irreal relacionada a seu estado de repressdo
estomacal. Por outro lado, teve-se o cuidado de sé utilizar na equipe, pessoas que normalmente
consomem peixe. Desse modo, fol selecionado para apuragdo dos resultados uma equipe de apenas
05 provadores que efetuaram todas as provas durante o estudo.

A comprovada aceitacdo do fishburger por criangas da faixa etdria de 3 a 6 anos, foi
constatada ao efetuarmos a prova com 116 criangas da escola Abelinha do bairre do Coroado,
as quais, consumiram ... 10,830 kg de fishburger frito. Através desse teste, obteve-se a
média de 93% de aceitagdo, em dois turnos. Com isso, abre-se mais uma alternativa para o
aproveitamento do pescado na merenda escolar dos amazdnidas.

A apuragdo do resultado foi baseada na prova servida aos estudantes que, apds a refeigdo,
o resto-ingesta, foi pesado. Esse método de medir a aceitagdo dos alimentos através de prova
sensorial medinde o resto-ingesta, estd de acordo com as normas do ENAE do Ministério da
Educagdo (1982).

A digestibilidade do fishburger pode ser comparade 3 do pescado. Isto se verifica na
Figura 4, onde os ratos alimentados com esse produto obtiveram um excelente desenvolvimento,
comparado com balanceada, a qual foi servida ao grupo testemunha.

A espécie de peixe em que se concentrou os experimentos foi o Jaraqui, com ela se efetuou
os estudos de rendimento relacionados as médias aritméticas e peso,os quais estdo mostrados
na Figura 5. Embora a variagdo do rendimento em filé possa sofrer oscilagbes com o tamanho,
sexo {estado de desenvolvimento gonadal) e mais a experigncia do operador em tratar o pescado.
Para cdlculo em projeto econdmico, na pratica, & usual considerar que 100 jaraquis produzem
apenas 10 kg de filé sem pele.

0 produto elaborado de pescado com espinhas na carne foram bem aceitos, porém a espécie
acard-agu (apaiari) Astronatus occelatus, apresentou notdvel odor de peixe, o qual caracteriza
o sabor dessa espécie. Isto demonstra que a formulagdo utilizada, poderd ser ajustada na
concentragdo dos ingredientes, para que o fishburger produzido com essa espécie, deixe de
apresentar o sabor da mesma,

A composicdo centesimal do fishburger & varidvel com a quantidade de gordura e umidade
que apresenta a espécie da qual & elaborado. Por outro lado, a umidade varia também quando
o pescado & conservade em frigorifico por longo tempo. Desse modo, a adigdo de dgua e gordura
nessa formulagdo, para que seja balanceada, deverd ser baseada na composigdo centesimal da
espécie que esteja sendo processada.

Um aspecto bastante importante sobre a sanidade do fishburger estd relacionada com a
carga bacteriana.

0 pescado j& possui na superficie do corpo e nos &rgdos internos uma gama muito grande
de bactérias, principalmente pseudomonas, aerobacter e moraxella, sendo as mais importantes
para peixes de &gua doce tropicais, aquelas pertencentes ao grupo das pseudomonas e aeromonas
que, por estarem presentes nos seus Orgdos internos, contaminam os peixes de &gua doce, Santos
(1981), Leitdo (1985).
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Em nosso estudo pode-se constatar que a maior contaminagio bacterioldgica do jaraqui,
estd na cavidade interna, porque quando se filetou o pescado com faca asséptica e ndo se atingiu
a cavidade abdominal do pescado, a contagem total das bactérias foi bem menor e inclusive
foi negativo no exame para coliformes fecais.

Desse modo, & conveniente que todo trabalho de filetagem do pescado seja feito em local
proprio e que as facas sejam lavadas a cada fil& retirado, bem como os filés devem ser
imediatamente lavados com dgua corrente.

Os estudos para determinar a aceitagdo do produtoe foram realizados no INPA.

Desse modo, considera-se o fishburger como produto de futuro e que ndo precisard grande
investimento em propaganda, para entrar no hibito alimentar de nossa geragdo.

Durante a comercializagdo do fishburger, verificou-se que os custos referentes aos meses
de dezembro de 1985, bem como janeiro e fevereiro de 1986, foram de Cz$ 6,54; Cz$ 15,49; Cz§
14,71 respectivamente. Considerando que 10 kg de fil& de peixe, produz 11,29 kg de fishburger
o qual potencialmente o mercado consumidor pagaria, dquela &poca Cz§ 30,00 (trinta cruzados);
com base nestes valores, fol possivel relacionar com os pregos no varejo de hamburger de carne
bovina, que nessa &poca em Manaus, estava custando Cz§ 44,00/kg (dezembro de 1986). Portanto
o fishburger com uma margem de lucro média aparente de cerca de Cz$ 25,00 por quilograma,
ainda poderia ser comercializado a pregos inferiores ao hamburger.

Por isso, deduziu-se que o investimento poderd ser vidvel na regido, desde que a oferta
de pescado permanega nos fndice em que foram calculados e que ndo falte os recursos incentivados
pelo Governo para o desenvolvimento das microempresas jd preconizadas I PND (1986-1989).

No entanto, deve ser dado especial atengdo aos aspectos té&cnicos e de salde phblica,
porque um produto semi-acabade como o fishburger, poderd se deteriorar rapidamente quando mal
conservado ou a qualidade deixar muito a desejar, colocando em risco a imagem do produto,
por falta de controle de qualidade, uma vez que a flora bacteriana prépria do pescado, & alta
e, por mais cuidado que se tenha, nunca serd possivel evitar a completa contaminagio do filé,

b) Estudo da embalagem

No decorrer dos experimentos vérios modos de acondicionamento do fishburger foram
testados. Para efeito dos estudos laboratoriais, a embalagem utilizada foi pacote de 05
unidades sobrepostas separadas inicialmente por papel tipo ''manteiga'’ e finalmente por
pldstico transparente, envolvido em papel tipo embrulho e congelado.

Posteriormente se estudou a embalagem a vicuo em vdrias formas e com 3, 4, 5 e 6 unidades
por pacote, utilizando-se filme plastico de polietileno de 20 e 30 micra, resistentes a umidade.
Porém essa embalagem se mostrou inconveniente pela aderéncia ocorrida entre uma umidade e a
outra finferior, além desse processo encarecer muito um projeto dessa natureza.

Desse modo, chegou-se 3 conclusdo que a melhor embalagem para o fishburger & a caixa
de papelio, j4 usada na embalagem do hamburger ou a bandeja tipo ''Spuma-pac'', para ser
envolvida com filme plistico termo-encolhivel, como jd se encontra no comércio.

Deve ser orientado aos interessados que mesmo nessa embalagem tem que usar o papel
impermedvel ow plistico, para separar as unidades dentro das caixas ou bandejas.

¢} Estudo de mercado

Para caracteriza melhor o fishburger como um novo produto, pode-se basear nas informagdes
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de Gerlach (1970), que diferencia um novo produto a nivel de companhia ou a nfvel de mercado.
Considera que o produto pode ser novo para a companhia e ndo para o mercado ou pode, ser
constitufdo de um tamanho diferente, uma nova embalagem, uma forma fisica, uma versdo melhorada
de um produto existente ou um produto realmente in&dito e conclui dizendo: ''uma id&ia nova
com viabilidade de desenho, de produgio econdmica, de mercado ou entdo na diferenga
privilegiada com relagdo aos produtos j& existentes'', o que achamos ser o caso do fishburger,
pois além da adequagdo da formulagdo, serd necessdrio produzir até o desenho da embalagem.

CONCLUSAO

a) A fabricagdo de fishburger na regido amazbnica & vidvel, utilizando-se pescado de
dgua doce que apresentam espinhas no filé&.

b) A formulagio pesquisada fica estdvel congelada em freezer por até 03 meses, sem
alterar suas caracterfsticas sensoriais.

c) 0 custo de produgdo foi minimizado para as condigdes locais, sem com isso afetar
a palatabilidade e aceitagdo do produto original.

d} A aceitagio de 93% por crianga, poderd permitir a inclusdo no cardipio da merenda
escolar.

e} A fabricacdo de fishburger a nivel artesanal e de mini-empresas deve ser fomentada
na Amazonia, para isso deve existir incentivos governamentais e orientagdo adequada.

SUMMARY

With an aim toward utilizing the large production potential of small fresh water fish with
boney fish meat, 47 experiments were conducted with different fishburger preparations. Dif-
ferent fish species were tested with a panel of testers for flavor, smell, texture and final
product appearance. These same characteristice were also tested after freezing for three
months. The formula with a ecore average above five was made up of 67,8% fish meat. Among
116 children tested between ages four and six, this formula had a 93% acceptance level. Food
conversion efficiency was tested using rats and weight gains similar to those of balanced
ration were found.
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