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ELABORACAO DE BISCOITOS E SOPA USANDO
FARINHA DE PEIXE

Preparation of biscuits and soups using fish flour

Arquivos de Ciéncias do Mar

Norma Suely Evangelista-Barretoz*, Jodo Bosco Silva Rocha?, Carlos Alberto Silva Ledo*

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi elaborar de forma artesanal biscoitos e sopa a partir de farinha de peixe usando es-
pécimes de tildpia que nio alcangaram tamanho comercial. As tildapias foram lavadas, evisceradas, submetidas d cocgdo e
moidas para a obtengdo da farinha, a partir da qual foram elaborados dois produtos: os biscoitos (usando duas formulagoes
diferentes) e a sopa. Porcoes dos biscoitos e sopa foram avaliadas por um grupo de provadores de 60 alunos de nivel médio
(faixa etdria de 14 a 17 anos). A andlise de aceitagdo foi baseada no método de estimulo simples com escala hedonica de 9
pontos (com escore variando de 9 gostei muitissimo até 1 desgostei muitissimo). Ndo houve diferencas significativas
(P > 0,05) na aceitagio para as duas formulagoes do biscoito, com niveis de aceitacio de 70%. Para a sopa a aceitacio foi
de 100%. A utilizacio de sopas e biscoitos usando farinha de peixe além de servir para a inclusdo do pescado na merenda
escolar, principalmente da rede piiblica, aumentando o consumo de proteina de qualidade pelos jovens, promove um des-
tino mais nobre a estes espécimes que ndo tém valor comercial.
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ABSTRACT

The objective of this work was to prepare cookies and soups from flour of low-commercial value fish. In order to do
this, two different products were developed: two kinds of biscuit and a soup. For the acceptance of products, it was used a
group of 60 high school students as testers (ages among 14 to 17 years old). Sensory analysis was based on the simple
method of encouraging 9-point hedonic scale with extremes 1 (disliked extremely) to 9 (liked very much). There were no
significant differences in acceptance for the two formulations of cookie that reached levels of 70% and 100% for the soup.
Soups and crackers made from tilapia flour of low commercial value show themselves as an alternative derived from the
inclusion of fish in school-meal programs, especially the public ones, increasing the consumption of quality protein for
children and young students.

Keywords: sensory analysis, tilapia-made cookie, nutrition, school meal.
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INTRODUCAO

O pescado é um alimento que apresenta exce-
lente composicdo quimica e, quando comparado
com outros produtos de origem animal é o que apre-
senta melhor digestibilidade (Ribeiro et al., 2009). O
consumo mundial per capita de pescado aumentou
de 11,6 kg em 1971 para 17,2 kg em 2009 (FAO, 2010).
No Brasil o consumo per capita de pescado em 2009
foi de 9,03 kg/hab/ano, com um crescimento de 8%
em relacdo ao ano de 2008 (MPA, 2010).

Dentre os consumidores brasileiros de peixes,
as criancas sdo aquelas que apresentam a menor
taxa de consumo, necessitando de trabalhos de
educacado nutricional para melhorar a qualidade da
sua dieta com a introducdo de pescado na merenda
escolar e a inclusdo de novos itens alimentares
(Godoy et al., 2010).

Os residuos de peixes como cabecas, nada-
deiras e espinhagos podem ser utilizados para a pro-
ducdo de alimentos nutritivos e de baixo custo,
sendo uma alternativa viavel de exploracdo comer-
cial e ambiental, pois diminui a disposi¢do dessas
fontes de poluicdo organica no meio ambiente
(Petenuci et al., 2010). O valor nutricional desses resi-
duos, ricos em proteinas e em acidos graxos da série
O0mega-3, incentiva o desenvolvimento de produtos
para a alimentacdo humana. O uso de tecnologias
com esta finalidade aumenta a capacidade da indts-
tria da pesca responder & demanda por produtos di-
ferenciados com alto valor nutritivo, suprindo as
necessidades de proteina animal nos setores mais
carentes da populacdo, por um prego acessivel
(Feltes et al., 2010).

O Brasil é o segundo maior produtor mundial
de biscoitos com uma produgdo de 1,1 milhao de to-
neladas, ficando atras apenas dos Estados Unidos,
que produzem em torno de 1,5 milhdo de toneladas
(SIMABESP, 2008). Esse potencial, unido a grande
aceitagdo dos produtos em todas as faixas etarias
(Perez & Germani, 2007), estimula o estudo de bis-
coitos como um veiculo de proteina e outros nu-
trientes derivados do pescado (Haj-Isai & Carvalho,
2011). A sopa por sua vez é uma elaboragdo culinaria
particularmente bem adaptada as exigéncias hu-
manas e que ja é oferecida nas escolas na merenda
escolar, onde a adi¢do da farinha de pescado a tor-
naré mais atrativa.

O Programa Nacional de Alimento Escolar
(PNAE) é o nome oficial do programa de merenda
escolar do Governo Federal, responsavel pela ali-
mentacdo dos alunos no sistema publico de ensino.
Este programa tem como objetivo suprir no minimo
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15% das necessidades nutricionais diarias dos alunos
no sistema publico de ensino, contribuir para uma
melhor aprendizagem e favorecer a formagdo de
bons habitos alimentares em criancas e adolescentes
(Boscolo et al., 2009).

Baseado nisso, este trabalho teve como obje-
tivo formular biscoitos e sopa usando farinha de
peixe produzida com peixes de baixo valor comer-
cial, de modo a apontar alternativas na diversificacdo
de alimentos para a merenda escolar, tendo como
publico-alvo os alunos das escolas publicas.

MATERIAL E METODOS

Os biscoitos foram preparados usando a se-
guinte formulagdo: para o biscoito de farinha de
peixe 1 (BFP1): 200 g de manteiga, 360 g de farinha
de trigo, 50 g de queijo parmesdo, 100 g de farinha de
tilapia, 1 gema de ovo (para pincelar) e 7,5 mL de
azeite de oliva. Para o biscoito de farinha de peixe 2
(BFP2): 200 g de margarina, 720 g de farinha de trigo,
120 mL de 6leo de soja, 30 mL de agua gelada, 9 g de
fermento quimico em p¢, 100 g de farinha de tildpia
e 1 gema de ovo (para pincelar). Um biscoito con-
trole sem farinha de peixe (BSFP) também foi produ-
zido usando a mesma formulacdo do BFP2.

Todos os ingredientes foram amassados com
as maos até alcancar consisténcia firme e uniforme.
Para os biscoitos que continham fermento em sua
formulacao (BFP2 e controle) a massa foi deixada em
repouso por 20 minutos a temperatura ambiente. Em
seguida, os biscoitos foram moldados no tamanho
de £ 2,5 cm, pincelados com gema de ovo batida dis-
tribuidos em assadeiras de aluminio (dimensdes 30 x
60 cm) e levados ao forno convencional a uma tem-
peratura de 240°C até dourar.

A sopa foi preparada para um volume final
de 2,0 L e os ingredientes usados foram: 2,5 L de
agua potavel, 75 mL de 6leo de girassol, 5 g de alho,
600 g de cebolas, 24 mL de cebolinha, 20 mL de sal-
sinha, 5 g de sal, 200 g de pimentao, 1 kg de tomates,
150 g de farinha de peixe, 200 g de massa para ma-
carrdo, 1 g de orégano e 3 g de pimenta-do-reino.Em
uma panela de aluminio, refogou-se o alho e a ce-
bola em 6leo, acrescentando a farinha de tildpia e o
tomate. Apds o parcial amolecimento dos tomates
foi adicionado 500 mL de 4gua. Apés a fervura, foi
acrescentada a massa de macarrdo, e mais dois litros
de agua e os demais ingredientes. O tempo de cozi-
mento foi de mais ou menos 30 minutos a uma tem-
peratura de 240°C. Uma sopa controle contendo os
mesmos ingredientes, exceto pela farinha de peixe
também foi preparada.



Porgdes dos biscoitos e sopas foram avaliadas
por um painel de 60 provadores, 30 para cada pro-
duto, ndo treinados, com faixa etaria variando de 14
a 17 anos e estudantes do Instituto Federal de
Sergipe, Campus Sdo Cristévao, Acarat, Sergipe. O
teste foi realizado no horédrio normal da merenda
da escola (15:30 h), sem alterar a rotina alimentar
dos alunos.

Inicialmente os alunos receberam as porg¢des
de biscoitos e depois a sopa de forma monddica
(uma de cada vez). O alimento foi oferecido em pe-
quenos copos plasticos codificados, juntamente com
uma ficha de avaliacdo, lapis, guardanapo e um
copo contendo dgua mineral. A anélise sensorial foi
baseada no método de estimulo simples com escala
hedonica de nove pontos com os extremos 1 (des-
gostei muitissimo) e 9 (gostei muitissimo), segundo
Stevanato et al. (2007).

Os resultados da aceitabilidade dos biscoitos e
das sopas foram analisados pela férmula:

Y = (X +0,5)/2

onde os valores de X variaram de 1 a 9 e desta forma
os resultados de Y estabelecem um intervalo de 3,08
(para a nota maxima X = 9) a 1,22 (para a nota mi-
nima de X = 1) (Stevanato et al., 2007).

Os resultados foram submetidos a Analise
de Varidncia (ANOVA) a 5% de probabilidade pelo
Teste de Tukey e complementados com anélise de
regressdo polinomial. As andlises estatisticas foram
realizadas pelo programa estatistico SISVAR
(Ferreira, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A elaborac¢do dos biscoitos usando dife-
rentes formulacdes decorreu da necessidade de se
ajustar duas receitas que pudessem ser facilmente
reproduzidas, ja que muitas vezes nas escolas e no
meio rural ndo existe a disponibilidade de itens
mais sofisticados como azeite de oliva e queijo
parmesdo. As receitas sugeridas para os biscoitos e
a sopa sdo comumente usadas por donas de casa,
ou seja, receitas caseiras de modo a simplificar ao
maximo a producdo desses alimentos, e que
possam ser facilmente produzidos tanto por cozi-
nheiras de escolas publicas como por donas de
casa e produtoras rurais.

O Reconcavo da Bahia se destaca pela pro-
ducdo de biscoitos caseiros comercializados em
todo o trecho da rodovia que corta a regido. Os bis-

coitos de formato oval foram padronizados ( 2,5
cm de didmetro e + 1,5 cm de espessura), de modo
a valorizar as formas de confecgdo dos biscoitos ja
produzidos artesanalmente na regido de Santo
Antonio de Jesus, Bahia, principal trecho de
comercializacdo.

O custo das duas formulag¢des de biscoito
foi diferente devido a utilizacdo de manteiga,
queijo parmesdo e azeite de oliva na composicdo
do biscoito BFP1 (Tabela I). Entretanto, este fato
ndo inviabiliza a sua producdo, visto que possibi-
litou a elaborac¢do de duas receitas, maximizando
o uso de produtos a base de farinha de peixe.
Quanto ao rendimento, a receita do biscoito BFP2
produziu 67% mais biscoitos do que a receita do
biscoito BFP1, reduzindo substancialmente o
valor por unidade produzida. Isto ocorreu devido
a utilizacdo de farinha de trigo e fermento no bis-
coito BFP2.

Tabelal-Estimativa de custo e rendimento dos biscoitos elaborados
usando farinha de tildpia (Oreochromis niloticus).

L. Custo Quantld.a de Preco/unid.
Biscoitos (RS) produzida (RS)
(unid.)
BFP1 4,52 60 0,075
BFP2 2,36 100 0,024
BSFP 2,36 100 0,024

BFP1 - biscoito de farinha de peixe; BFP2 - biscoito com fermento
e farinha de peixe; BSFP - biscoito sem farinha de peixe.

O preco de venda de biscoitos caseiros na re-
gido varia em torno de R$ 4,00 contendo 18 a 20 uni-
dades. Mesmo o biscoito BFP1 que apresentou um
valor de custo de R$ 4,52 ao produzir 60 unidades de
biscoitos, sua comercializagdo é viavel, pois além de
gerar lucro a qualidade da sua proteina é superior do
ponto de vista da sua composicdo de aminoacidos
essenciais, grau de digestibilidade e valor biolégico
(Vila Nova et al., 2005).

A analise sensorial do biscoito BFP1 mos-
trou que 6,66% dos estudantes atribuiram nota
méxima (9, gostei muitissimo), 13,33 % atribuiram
a segunda maior nota (8, gostei muito) e 53,33 %
atribufram nota 7 (gostei moderadamente). Notas
inferiores a 6 (gostei ligeiramente) foram obtidas
por 26,65% dos provadores. Para o biscoito BFP2
apenas 3,33% atribuiram nota 9, 30,0% atribuiram
nota 8 e 23,33% nota 7 (gostei moderadamente).
Notas abaixo do escore 5 (indiferente a desgostei)
ndo tiveram expressividade, representando 6,66 %
(Tabela II).
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Tabela II - Percentual de aceitacdo dos provadores para o biscoito e
sopa a base de farinha de tilapia de acordo com as notas atribuidas
na andlise sensorial.

Notas  Percentual de aceitacdo dos provadores (%)
atribuidas BFP1 BFP2 BSFP SCFP SSFP
9 6,66 333 333 10,00 10,00

8 13,33 30,00 36,66 43,33 20,0
7 53,33 23,33 23,33 33,33 20,0
6 3,33 333 333 13,33 20,0
5 16,66 2333 2666 0,0 6,66
4 0,0 3,33 0,0 0,0 0,0
3 0,0 0,0 0,0 0,0 10,00
2 3,33 333 333 0,0 3,33
1 3,33 0,0 3,33 0,0 3,33
Total 100 100 100 100 100

BFP 1 - biscoito com farinha de peixe; BFP 2 - biscoito com fermento
e farinha de peixe; BFP - biscoito sem farinha de peixe; SCFP - sopa
com farinha de peixe; SSFP - sopa sem farinha de peixe.

A maioria dos alunos atribuiu a ambos os bis-
coitos os escores “gostei muito” e “gostei moderada-
mente”, indicando um equilibrio entre os produtos
testados, ou seja, o nivel de aceitagdo dos produtos
foi ao redor de 70%, demonstrando a viabilidade do
uso de biscoitos na merenda escolar elaborados de
forma artesanal.

Nao foi observada diferenca estatistica entre
as formulagdes propostas para os biscoitos (P > 0,05)
(Tabela III), demonstrando que os biscoitos elabo-
rados com farinha de peixe se apresentam viaveis
para o consumo humano, podendo ser usados na
merenda escolar de escolas publicas do Estado. Estes
alimentos poderiam servir de atrativo para uma
grande parcela de alunos matriculados nas escolas
publicas, uma vez que em muitas delas vao em
jejum, e a merenda escolar as vezes se torna a sua
Unica refeicao didria (Higuchi et al., 2012).

Tabela III - Valores médios para o teste de aceitacdo dos biscoitos
elaborados com farinha de tilapia, Oreochromis niloticus.

Tratamentos Meédias
Biscoito 1 6,5333 a
Biscoito 2 6,5000 a
Biscoito sem farinha de peixe 6,4333 a
QM Erro 3,5261
CV (%) 28,94

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente
entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

A aceitacdo da sopa SCFP foi de 100%, de-
monstrando que esse percentual esta ligado ao sabor
promovido pela adigdo da farinha de peixe, uma vez
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que sopas sem aromas ndo sdo bem aceitas (Tabela
IT). Este fato é confirmado com os escores atribuidos
a sopa SSFP, que apresentou uma rejeicdo de 23,32%,
variado os escores de “indiferente (5)” a “desgostei
muitissimo (1)”.

Stevanato et al. (2007), ao avaliarem sopa con-
tendo farinha de cabeca de tilapia, obtiveram acei-
tagdo de 70% dos provadores. Godoy et al. (2010)
também relataram boa aceitacdo (notas 8) de canjas
elaboradas a partir de farinhas de carpa e tilapia e
aceitagdo regular (nota 7) para a canja elaborada
usando farinha de pacu. Higuchi et al. (2012) ao
usarem almondegas de pacu como alternativa para a
merenda escolar em Itaipuldndia-Parand relataram
aceitacdo 86, 96 e 84% entre os alunos da 27, 3% e 4°
Séries, respectivamente.

As formulagdes da sopa diferiram estatistica-
mente (P < 0,05) (Tabela IV), em virtude da maior
aceitagdo da sopa contendo farinha de peixe que
serviu como um ingrediente atrativo, conferindo
aroma e sabor, diferente dos componentes comuns
que integram as sopas basicas. Resultado contrario
foi observado por Stevanato et al. (2007) ao confir-
marem a baixa aceitagdo de caldo usando farinha de
peixe, em cuja formulacdo entram apenas os se-
guintes componentes: farinha de cabega, agua e sal.

Tabela IV - Valores médios para o teste de aceitagdo da sopa ela-
borados com farinha de tilapia, Oreochromis niloticus.

Tratamentos Médias
Sopa com farinha de peixe 7,5000a
Sopa sem farinha de peixe 6,1667b

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente
entre si pelo teste F a 5% de probabilidade.

Para Petenuci et al. (2010) a farinha do espi-
nhago de tilapia apresentou elevado teor de residuo
mineral fixo, proteinas e lipidios totais, constituindo
um alimento proteico e altamente calérico. Os peixes
podem ser submetidos a uma série de processa-
mentos diferentes, o que permite a obtencdo de uma
ampla gama de gostos e apresentagdes, o que torna
esta matéria-prima uma das mais versateis commodi-
ties alimenticias (FAO, 2007).

CONCLUSOES

Os biscoitos e sopa elaborados com farinha de
tildpia de baixo valor comercial apresentam boa acei-
tacdo pelos alunos de nivel médio. A elaboragdo
desses produtos pode ser oferecida na merenda es-
colar de escolas publicas, pois além de contribuir
para a qualidade nutricional da merenda, agrega



valor aos espécimes pequenos de tilapia, promo-
vendo o aproveitamento total do pescado produzido
nos sistemas de cultivo, reduzindo perdas econo-
micas e diminuindo o impacto ambiental.
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