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Resumo

Considerando o crescente consumo de pescados no Brasil, em especial da Tilapia, e analisando suas
potencialidades e fragilidades em relacdo as questdes econdmicas, nutricional, sanitaria e gastronémica,
objetiva-se estabelecer um panorama dos aspectos relacionados ao consumo de tilapia e a elaboracéo de
fichas técnicas de pratos com base neste pescado. Para tanto, procedeu-se a metodologia de reviséo de
literatura e relato de experiéncia, buscando na literatura o respaldo para o projeto de desenvolvimento de
receita e valorizacdo deste pescado junto aos cursos de nutricdo e gastronomia. Desse modo, observa-se
que, ainda que este peixe tenha ganhado a mesa dos brasileiros, se faz necessario o esclarecimento sobre
suas potencialidades sob o ponto de vista econdémico, nutricional e gastronomia, estimulando os cursos de
graduacéo a se debrucarem sobre este ingrediente culinario de alto valor agregado. O que nos faz concluir
que o estimulo a pesquisa favorece todo o percurso deste ingrediente na cadeia de consumo.
Palavras-Chave: Pescados, Sistema Agroalimentar, Culinaria, Seguranca Alimentar e Nutricional

Abstract

The growing consumption of fish in Brazil, especially Tilapia, in analysis of its potential and in relation
to objective, nutritional, health and gastronomic issues to establish a panorama related to the consumption
of tilapia and the elaboration of technical sheets of dishes based on this fish. For this, the methodology of
literature review and experience report is carried out, seeking support for the project of literature
development and valorization of this fish together with the nutrition and gastronomy courses. In this way,
it should be noted that, even though this fish has won the table of Brazilians, it is necessary to clarify its
potential from an economic, nutritional and gastronomic point of view, encouraging education courses to
focus on this culinary ingredient of high added value. Which leads us to estimate the stimulus to research
favored the entire route of this consumption in the ingredients chain.

Keywords: Fish, Agrifood System, Cuisine, Food and Nutrition Security.

1 INTRODUCAO

O crescente consumo de pescados pode ser apontado sob o prisma de diversos aspectos. Dentre
eles podemos destacar a busca por uma alimentacdo saudavel e adequada, o conceito de que 0s peixes sdo
saudaveis, o valor financeiro acessivel e 0 aumento da producdo brasileira de peixes de cativeiro. Este
artigo tem como objetivo contextualizar os temas: economia, nutricdo e gastronomia fomentando de um
projeto de desenvolvimento de fichas técnicas, realizadas no laboratério de nutricdo, com alunos dos
cursos de nutricdo e gastronomia, no Centro Universitario do Vale do Ribeira (UNIVR), com o peixe
tilapia.

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o consumo de peixes
pela populacdo brasileira é, em média, de 9 kg/habitante/ano, sendo que a recomendacdo seria de 12
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kg/habitante/ano. O Brasil € um dos grandes produtores de frutos do mar e possui uma vasta diversidade
tanto em agua doce, como agua salgada.

Com o desenvolvimento da aquicultura, a criacdo de tilapias vem crescendo no pais como uma forma
sustentavel, geradora de renda e emprego. Por isso 0 objetivo deste artigo é demonstrar a possibilidade de
substituicdo das fontes de proteina habituais, inclusive em receitas tradicionais, por tilapia, e apresentar
suas qualidades nutricionais, benéficas para a satde e favorecendo o aumento do consumo deste pescado.
Além disso, as fichas técnicas produzidas dao sugestbes para nutricionistas, chefs de cozinha e indudstrias
em utilizar mais a tildpia em diversos receituérios, para auxiliar o pequeno produtor e girar a economia.
E por fim, teremos os resultados da avaliacdo técnicas sensorial dos alimentos criados.

2 DESENVOLVIMENTO

Para compreensao do objetivo, apresenta-se neste capitulo uma revisao de literatura narrativa com o uso
de palavras-chave que serdo elucidadas no topico de metodologia, sobre assuntos relevantes aos aspectos
nutricionais, econémicos e gastrondémicos da tilapia. Favorecendo o desenvolvimento do projeto de
criacdo de um receituario com o ingrediente em questao.

2.1 ECONOMIA DA TILAPIA

Entre as mais de 70 espécies de tilapias existentes, apenas quatro se destacam na aquicultura mundial,
entre elas estdo: a tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus); a tilapia-azul (Oreochromis aureus); a
tilapiade-mocambique (Oreochromis mossambicus); e a tilapia-de-zanzibar (Oreochromis hornorum).
Além dessas quatro espécies, somam-se as suas varia¢des puras e 0s hibridos, que apresentam cores que
vao do branco ao vermelho, mais conhecidas como tilapias-vermelhas (EMATER-DF, 2009).

As tilapias constituem fonte de proteina animal de qualidade, destacando-se o fato de ser fonte de
aminodacidos essenciais. Entre suas caracteristicas, destacam-se excelente conversao de proteina vegetal
em animal, baixo custo comparativo de producdo, desova ao longo do ano, bem como resisténcias as
doencas, as altas temperaturas, a baixa concentracdo de oxigénio dissolvido e a alta concentracdo de
amonia na agua. A grande aceitacdo no mercado, por sua qualidade da carne e rendimento em filés, é
indicativa de seu potencial para a criacédo e industrializacdo comercial (EMATER-DF, 2009).

No Brasil a producéo de tilapia (Oreochromis niloticus), teve um aumento de 223% em 10 anos com a
implantacdo de tecnologias em producdo de viveiros, como a aquicultura (EMBRAPA, 2017), sendo
considerado o quarto maior produtor mundial (ALVES, 2019; ARAUJO, 2017). A intensificacdo da
criacdo e o0 uso de linhagens de tilapia nilotica, com crescimento mais rapido e maior rendimento de file,
foram os principais fatores que promoveram o aumento na producdo (AMANCIO, 2011). Com expressiva
importancia para a aquicultura em diversas regides brasileiras, estando devidamente adaptada as nossas
condicdes climaticas, com um pacote tecnoldgico definido para a sua criacdo (TOYAMA et al., 2000).
O cultivo de peixes em tangues-rede nos grandes reservatérios ocupa pouca terra, ndo promove 0
desmatamento, ndo exauri recursos hidricos e ainda contribui para o aumento localizado na producéo
pesqueira dos parques aquicolas (KUBITZA, 2007). Uma das formas mais sustentaveis é o emprego do
RAS - Recirculating Aquaculture System (Sistema de Aquicultura Recirculante), conhecidos como
tanques internos. Os piscicultores aproveitam melhor o espa¢co com o uso responsavel dos recursos
naturais, com possibilidade de reciclar 100% de agua. Em muitos tanques sdo utilizadas bombas de agua
acionadas por energia edlica e aquecimento de agua proporcionado pela energia solar térmica, reduzindo
assim os custos de produgéo. (OLIVEIRA, s.d.)

A producdo de tilapias vem se destacando por estar em franca expansdo, tendo-se empreendimentos de
todos os portes instalados no Brasil. Esta espécie se destaca por apresentar um manejo simples, adaptacao
as condicOes climéticas e apresentar um custo de producéo relativamente baixo. Sendo seu principal
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atrativo sua carne de boa qualidade, um filé magro, sem espinhos entremeados e de 6tima aceitacdo pelo
mercado consumidor nacional e internacional.

Devido aos incentivos do governo com investimentos publicos na &rea de melhoramento genético, o Brasil
tem o potencial de ser o maior produtor mundial, gerando assim uma fonte de proteina de alta qualidade,
baixo custo e economicamente gerar uma renda para os produtores (VICENTE; ELIAS; FONSECA-
ALVES, 2014).

2.2 NUTRICAO E SAUDE

A busca por alimentos selecionados, saudaveis e que advenham de meios de producdo sustentaveis ganha
espaco na mesa do consumidor, dado o cenario de mudancas no perfil epidemioldgico e nutricional da
populacdo mundial. As Doengas Cronicas ndo Transmissiveis (DCNT) constituem a maior carga de
morbimortalidade no mundo e sdo responsaveis por 63% das mortes globais, entre estas incluem as
doencas do aparelho circulatorio, diabetes, cancer e doenca respiratéria. No Brasil, as DCNT
correspondem a 72% das causas de morte anuais (MALTA et al., 2019).

Diante do contexto global, as politicas publicas brasileiras séo responsaveis pela elaboracédo de estratégias
para a promocéo de alimentacao e nutricdo de sua populacdo. Entre estas agdes, 0 Guia Alimentar para a
Populacéo Brasileira, langado em 2014 ganha destaque, dado as informacdes sobre o0 consumo consciente
de uma alimentacéo que advenha insumos in natura e minimamente processados. Evitando o alto consumo
alimentos com alto nivel de processamento, cuja composic¢ao, encontra-se rica em carboidratos simples,
acucares, sodio, gorduras e conservantes (BRASIL, 2014).

O consumo da carne de tilapia ganha notoriedade nesse contexto, em virtude das propriedades nutricionais
satisfatorias ao organismo humano, favorecendo uma alimentagéo saudavel e adequada. Duarte (2017, pg.
31), afirma que o pescado € pobre em gorduras saturadas, carboidratos e colesterol, constituindo uma
fonte importante de lipidios, proteinas de facil digestdo e alto valor biolégico, contendo aminoacidos
essenciais como a lisina, além de possuir ampla gama de micronutrientes como vitaminas, minerais e
acidos graxos poli-insaturados (AGPI) da série dmega 3.

O consumo de dmega 3 - (AGPI) esta associado a reducdo dos niveis plasmaticos de triglicerideos,
colesterol total e LDL, acdo vasodilatadora e possivel acdo na prevencdo e/ou tratamento dos canceres,
depresséo e mal de Alzheimer. O consumo do acido graxo 6mega-3 vem sendo aplicado ao tratamento de
doencas inflamatorias (MESQUITA et al, 2011).

O pescado ganha o titulo de alimento funcional em decorréncia de sua composi¢éo rica em acidos graxos
insaturados, totalizando 70% de sua composi¢ao, onde alguns destes contém ligacGes com 6mega 3, cuja
acdo atua no controle do colesterol. Tal feito nutricional ndo é encontrado em nenhum outro alimento de
origem animal, até mesmo na carne bovina e suina. Entre os nutrientes de destaque, analises
Bromatoldgicas traduzem potentes concentragdes de micronutrientes (vitaminas e minerais), detectando
vitaminas do complexo B (B3, B6, B9 e B12). J& os minerais merecem uma atencdo especial, em
amostragens de 100g do peixe expde as seguintes concentra¢bes: 17,50 mg de calcio, 26,6 mg de
magnésio, 169 mg de fosforo e 324 mg de potassio (MACARI, 2007).

A cada fase de nossa vida sdo requeridas demandas nutricionais distintas, pois 0s nutrientes presentes na
alimentacdo sdo fundamentais para o desenvolvimento e manutencdo do organismo humano,
principalmente, nos primeiros anos de vida. A boa nutricdo infantil é uma das estratégias primarias de
politicas publicas no Brasil, como o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) (BRASIL,
2009).

A oferta de alimentos saudaveis contribui para o crescimento e o desenvolvimento dos alunos, melhorando
o rendimento escolar, as tradi¢des e os habitos alimentares praticados em ambito escolar. Por conseguinte,
muitas sdo as estratégias adotadas para atender as demandas nutricionais, como a adesdo de cardapios, em
especial, preparacGes culinérias que contemplem alimentos funcionais, como a carne da tilapia, peixe de
maior producdo em nosso pais.
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Ao pautar-se nos valores de referéncia de macro e micronutrientes da alimentagéo do escolar, devemos
compreender que estes variam de acordo com a faixa etéria e permanéncia na unidade de ensino. Além da
ingestdo suficiente de proteinas e calorias, as vitaminas e minerais sdo essenciais para a nutricdo adequada,
uma vez que a falta desses pode resultar em atraso de crescimento e em doengas como anemia, raquitismo,
problemas imunoldgicos entre outros (BRASIL, 2014).

2.3 PRATICAS GASTRONOMICAS

A tildpia tem como caracteristica sensoriais ser: carne branca, com textura macia, sabor suave e
caracteristico e pouca porcentagem de gordura. Segundo Ornelas (2013), os pescados sdo altamente
pereciveis e sofrem deterioracdo com grande facilidade. Por esse motivo é necessario observar o peixe ao
comprar para garantir a qualidade e seguranca alimentar.

A tilapia é caracterizada como um peixe achatado com escamas, que quando retirado o filé, ndo tem
espinhos. Para essa ocorréncia € primordial observar que seu espinho € central e cortando os filés
corretamente, o espinho ndo fica na carne. Dos cortes utilizados em peixes, na tilpia € mais comum: o
file, iscas (emincé) destes filés e postas (cortes na transversal, onde nédo séo retirados os espinhos). As
postas, dependendo do tipo de cocgdo, sdo um corte mais suculento, pois tem uma espessura maior do que
o filé, sendo sua carne protegida pela pele e com menor regido de contato considerando a exposi¢cdo do
filé.

O consumo do peixe inteiro, limpo, com escamas ou sem escamas, para coccdo também é bastante
presente na culinaria brasileira. Hoje varias preparacdes utilizam a pele empanada e frita do peixe, como
um aperitivo, evitando o desperdicio e atentando ao uso integral do alimento. Caldos para bases de sopas,
pirdo, molhos feitos a base de espinha, cabeca, também sdo opcdes que utilizam todas as propriedades
nutricionais da tilapia.

O tempero utilizado na tilapia pode variar muito de regido para regido, bem como a forma de cozimento.
Seguindo as recomendacfes do Guia Alimentar devemos preferir temperos naturais como: sal, alho,
pimenta, limdo, vinagre, laranja, manteiga, azeite, orégano, coentro, salsinha, cebolinha, manjericao,
cominho, noz moscada, entre outros. Uma opc¢do para aderir sabor é deixar o peixe marinando na
geladeira, por pelo menos 6 horas antes do preparo. Para 0s peixes que possuem sabor de barro é
aconselhado adicionar uma marinada com um meio &cido como o liméo e ervas.

A coccdo da tilapia € também importante para a saude porque, por exemplo, se for fritar o peixe, ele vai
ficar menos saudavel. Desta forma, deve-se dar preferéncia a peixe grelhado, ensopado ou cozido. Os
beneficios de comer peixe cru sdo diminuir o risco de doencas cardiacas, contribuir para o
desenvolvimento cerebral, regeneracdo das células nervosas, ajudar a formar os tecidos, prevenir doencas
Osseas e combater a anemia devido a sua riqueza em dmega 3, proteinas, vitamina D, calcio, ferro e
vitamina B12. Qualquer alimento submetido ao calor perde alguns nutrientes, mas o peixe tem 0s seus
beneficios especialmente em nutrientes que ndo sdo anulados pelo calor e, por isso, os beneficios se
mantém mesmo cru e quando cozido. (CENTRO UNIVESITARIO ESTACIO, 2015)

Segundo Philippi (2014), a perda de valor nutritivo estd na perda de componentes hidrossoliveis, que
ocorre no alimento, por meio da cocgdo. O que interfere € o tempo de coccdo e a adicdo de agua neste
preparo, bem como a destruicdo de algumas vitaminas, sendo fundamental observar os métodos de coc¢édo
correta. Abaixo, no quadro 1, observamos 0s métodos de coccao mais utilizados com a tilapia:

Quadro 1 — Métodos de cocgdo da tilapia
Meétodo de Coccao Caracteristica
Consiste em cozinhar o0 peixe em &gua, sem ultrapassar 95°c.
Caso o tempo do cozimento seja demorado e adicionado muita agua, a tilapia
Coccao em liquido pode perder suas propriedades nutricionais e sua estrutura. Tempo,
quantidade de gua e temperatura sdo essenciais para 0 sucesso deste preparo.
Exemplo: Peixada.
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E a coccdo feita pelo vapor de agua, geralmente feita em panelas adequadas
Cocgao a vapor ou fornos préprios. O peixe ndo entra em contato com a agua. Desta forma o
peixe ndo perde propriedade nutricional e nem estrutura.

E transmitir o calor de forma indireta ao alimento por meio de gordura: Saltear
(manter a frigideira em constante movimento, para que o alimento ndo grude.
Ex: batata sauté), Frigir (colocar o alimento e ndo movimentar nem mexer o
utensilio. Ex: posta de tilapia frita), Fritura por imersdo (fritar o alimento
mergulhado completamente em dleo. EX: iscas de tilapia), Fritura rasa (fritar
o0 alimento com gordura o cobrindo pela metade. Ex: milanesa de tilapia).
Transmitir o calor apenas por ar seco: Assar no Forno (ar quente e calor
Calor seco sem gordura indireto), Assar na Churrasqueira (Ar quente e calor indireto da lenha),
Grelhar (meio direto e forte onde a grelha transfere calor para o alimento).
Calor misto, seco, com gordura. Alimento é dourado com gordura em um
Braseado utensilio quente e depois acrescentado liquido aos poucos, até que fique
macio.

Calor misto, seco, com gordura. O peixe é refogado em gordura quente e em
seguida acrescentado liquido aos poucos, até que fique macio e o molho

Calor seco com Gordura

gl encorpado.

Exemplo: mogueca

Coccédo por horas através da fumaca da queima de lenha. Pode ser em
Defumado

defumadores frios, quentes, abertos ou fechados.

E mantido a integridade do alimento, evitando perder umidade, sabor e
A vacuo nutrientes a partir da embalagem & vacuo da tilapia com os temperos e
submetida & coccdo em baixa temperatura.

Fonte: Os autores (2021), adaptado PHILIPI (2014).

Segundo Ferreira et al. (2007), em uma analise das diversas formas de coccdo da tilapia reflete
que: o tratamento frito em Oleo promove aumento na matéria seca e aumento no teor de lipideos totais,
resultado da maior perda de 4gua e incorporacao de 6leo do meio de cozimento. O método de cozimento
frito em Oleo altera as médias totais dos diferentes tipos de acidos graxos decorrente do contato direto dos
files com o0 meio de cocgédo (0leo), cujas alteracdes estdo relacionadas com os totais dos diferentes tipos
de &cidos graxos presentes no 0Oleo.

Abaixo, seguem trés citacbes de revistas e sites brasileiros, que mencionam o peixe tilapia, em
festas tradicionais, em comidas tipicas de determinadas regifes e em concursos gastronémicos. Afirmando
assim, o quanto este peixe faz parte da sociedade tanto na economia, quanto na cultura e nas propriedades
nutricionais, dando abertura para o processo de criacdo de novos receitudrios e produtos a partir da tilapia.

Segundo a reportagem, nos almocos e jantares sdo servidos medalhdo de jundia com bacon,
mogqueca de jundia na telha, filé de tilapia na moranga, espetinho de tilapia frito, tilapia com legumes, filé
de tilapia frito, salpicdo de tilapia e lasanha de tilapia. “Os visitantes se surpreendem com a variedade de
pratos, de sabores e as possibilidades de apresentacdo do peixe, ja que estes ndo sao pratos encontrados
em restaurantes no nosso cotidiano”, enaltece Anschau. “No ano passado foram comercializadas seis mil
refeicbes. Somente os espetinhos de tilapia, que também sdo servidos na tenda que sdo produzidas 45 mil
unidades” (O presente, 2019, p. 22).

Hoje vemos em restaurantes japoneses e peruanos o aumento do numero de tilapias no cardapio.

Seus principais atrativos sdo o preco e a producdo regional comparado com outros tipos de peixes. E
possivel observar a tilapia sendo usada para niguiris, sashimis em restaurantes japoneses e em ceviches
em restaurantes peruanos. Nas feiras livres de Sdo Paulo também é muito comum o pastel de tilapia.
Em Natividade da Serra/Sdo Paulo, as comidas tipicas sdo apreciadas nos restaurantes e pequenas
pousadas do municipio. Entre eles, estdo canja de pescaria, arroz caipira, tucunaré frito (peixe tipico da
regido), tilapia frita, pagoca, rapadura e a pinga com mel ou com cambuci. De acordo com Danilo
Menecucci, diretor de Turismo, “[...] os agricultores locais fornecem alimentos ndo s6 para restaurantes,
mas também para a merenda escolar e para as cestas verdes que sdo distribuidas aos moradores incluidos
no Cadastro Unico e atendidos pelo fundo social” (NIQUILINO, 2021, p. 20).
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Em S&o Francisco Xavier/S&o Paulo, encontramos comidas tipicas, como barreado (cozido de
mandioca, batata e carne), e sofisticadas, como pratos que levam tilapias e trutas, entre outros peixes.
(NIQUILINO, 2021, p. 11). A jovem chef alagoana Giovanna Grossi, de 24 anos, e sua equipe
representaram o pais em Lyon, em 2017. Na competicdo, era obrigatorio que o prato tivesse ingredientes
tipicos de seu pais. Giovanna preparou uma tilpia no vacuo, servida sobre acelga fermentada e
acompanhada por mandioquinha e farinha de uarini, banana-da-terra com mandioca e papoula
(FUNDACAO TURISMO DO MATO GROSSO DO SUL, 2016).

Destacando deste modo a importancia da tilapia para o contexto alimentar brasileiro, fortemente
vinculado as questfes sustentaveis, econdmicas, nutricionais e gastrondmicas. Passaremos agora pela
metodologia deste artigo, elucidando a coleta de dados e a forma de relato de experiéncia.

3 METODOLOGIA DO TRABALHO

Este artigo é composto por duas metodologias, que juntas, respondem a pergunta norteadora desta
pesquisa. Para tal fim, utilizou-se a revisdo de literatura narrativa, a fim de buscar informacgGes
cientificamente validas sobre a tilapia. Em seguida, considerando o material produzido pelos cursos de
Gastronomia e Nutricdo UNISEPE, foi criado um relato de experiéncia sobre as pesquisas e praticas
realizadas com este ingrediente culinario.

Segundo Rother, as revisdes de literatura narrativas “[...] constituem, basicamente, de analise da
literatura publicada em livros, artigos de revista impressas e/ou eletrdnicas na interpretacdo e analise
critica pessoal do autor” (2007, p. 1). Neste sentido, podemos justificar o uso da metodologia, ja que elas
sdo fundamentais para “[...] para descrever o estado da arte de um assunto especifico, sob o ponto de vista
teorico ou contextual [...] da analise da literatura, da interpretacdo e andlise critica pessoal do pesquisador
(ROTHER, 2007, p. 9).

Durante a revisdo de literatura, buscou-se identificar as formas de uso da tilapia na gastronomia,
bem como suas informacdes nutricionais, beneficios para a saude e seu papel na economia atual. Foram
utilizadas as palavras-chave “tilapia” AND “pescados” AND “propriedades nutricionais”. Os portais de
busca utilizados foram Google Académico, Lilacs e SCIELO.

O resultado das buscas, apos aplicacdo de filtro de leitura no titulo e resumos, com inclusdo das
palavras-chave mencionadas, é apresentado no item 2 (Desenvolvimento). Os artigos de interesse dessa
revisdo foram aqueles que apresentaram dados sobre os aspectos econdmicos, nutricionais ou
culinarios/gastrondmicos da tilapia, e ainda, aqueles que tinham relacdo com a cultura alimentar e
contexto brasileiro.

Apos o desenvolvimento da revisdo de literatura narrativa, os alunos tiveram acesso ao material
tedrico produzido, que foi discutido em grupo a fim de fomentar a producéo de fichas técnicas e receituario
de pratos com o uso da tilapia, configurando assim o Projeto Tilapia de iniciacdo cientifica. Os resultados
dessa experiéncia sdo apresentados no item 4 (Resultados).

O relato de experiéncia perpassa as metodologias ativas, fomentando o protagonismo mediante a
inter-relacdo entre a teoria e a pratica. A metodologia abrange a narrativa de uma experiéncia e de seus
resultados, baseado num projeto a ser desenvolvido (LIMBERGER, 2013). Segundo Limberger, podemos
pensar num processo dindmico, ja que mescla “[...] um processo continuo de construcdo e reconstrugao,
considerando a relacdo entre ensino e préatica profissional, pratica e teoria, resolucdo de problemas e
interacdo professor-aluno-comunidade” (2013, p. 970).

A partir destas informacgdes foram desenvolvidas fichas técnicas no laboratorio de nutricdo da
UNIVR com receituarios, valor de custo e informac6es nutricionais, para realizacéo de receitas a partir da
tilapia. Ao final do desenvolvimento, voluntarios foram convidados a realizar a analise sensorial
preliminar das preparac0es e a registrar suas impressdes em um teste de aceitabilidade de escala verbal.

Os resultados a seguir tem como objetivo demonstrar que a tilapia pode substituir outras proteinas
em diversas preparag0es, usualmente utilizadas pela sociedade em geral. Obtendo assim, uma variagao na
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alimentacéo e incluindo esse alimento rico nutricionalmente e apoiando a economia do pais. Além disso,
serd apresentado os resultados de analise sensorial dos alimentos criados, por convidados.

4 RESULTADOS

Foram elaboradas, no laboratério de nutricio da UNIVR, as fichas técnicas de preparacao,
documentos de gestdo operacional e controle de qualidade na producdo de alimentos, onde é possivel
apurar o levantamento de custos, ordenacdo do preparo e a tabela de informagdo nutricional para cada
receita. Ainda, nestas fichas, encontram-se dados de porcionamento, rendimento, percentual de perda e
fator de correcdo dos ingredientes utilizados.

Levando em consideracgéo o resultado da reviséo de literatura, que traz diversos aspectos positivos
do consumo de tilapia, desde o apelo econémico (na producdo e no consumo), as qualidades nutricionais
da carne e por fim seu potencial gastrondmico versatil, o projeto busco desenvolver receitas que pudessem
conter todos esses quesitos mencionados. A interdisciplinaridade, com envolvimento dos cursos de
nutricdo e gastronomia, favoreceu o atingimento do objetivo.

A seguir serdo apresentados os resultados desses experimentos (FIGURA 1, 2, 3 e 4), na forma de
fichas técnicas, instrumentos importantes no ponto de vista nutricional, econdmico e gastronémico no
planejamento e execugdo de cardapios.

revistaonline@unifia.edu.br Pagina 56



Revista Saude em Foco — Edi¢ao n? 14 — Ano: 2022

Figura 1 - Hambuarguer blend de tilapia

Ficha técnica de preparagao

Local: [aboratéro de Nutrigéo - UNIWR
Preparagdo: hamblguer detilapia
Categoria: prato principal
Porcionamento: 80g /unidade
Rendimento: 40 porgdes

Igredientes Und Peso Peso |Rendimento| Perda | Fatorde |Custounitério] Custototal

bruto | liguido % % coregdo | (R / ko) R$)
Filé de tilapia kq 3 3 100 0 1 R$3290 R$98,70
Sal kg 0024 0024 100 0 1 R$265 R$ 0,06
Aho desidratado em pd kg 0024 | 0024 100 0 1 R$2320 R$056
Cebola desidratadaem pé kg 0028 0028 100 4] 1 R$3300 R$092
Ervas finas kq 0006 0006 100 0 1 R$31,00 R$019
Pimenta branca moida kg 0003 0003 100 4] 1 R$2830 R$0.08
Proteina de sojatexturizada kg 0122 0122 100 4] 1 R$2998 R$366
CUSTO TOTAL (R$) R§104,17
CUSTO PORPORGAO (R$ f UNIDADE) R$ 260
Informagéo Nutricional
Porgdo de 80 g (1 unidade)
Quantidade por porgio %VD™
Valor energético (keal) 95 5
Carboidratos (g) 16 1
Proteinas(g) 18 23
Gorduras totais (g) 2 4
Gorduras saturadas (g) 0 0
(Gorduras trans [g) 0 ‘alor Diario n&o estabelecido
Fibras alimentares (g) 0 1
Sadio (mg) 330 14
Mado de preparo

Coloque a proteina de soja texturizada em molho na agua ou leite, confome orientacio do fabricante. Em
seguida, corte os filés de tilapia em pedacos menores e bata no processador até obter umam assahomogénea.
Adicione a proteina de soja texturizada e bata por mais alguns minutos. Transfira amassa do processador para um
recipiente. Entdo, acrescente o sal, o alho, a cebola, as ervas finas e a pimentabranca, mexa bem. Utilize uma
forma prépria para fazer os hambdrgueres e coloque para assar a1802 C por 30a 40 minutos em uma forma

{*) % Valores Diarios de Referénciacom base em uma dieta de 2000 kcal ou 8100 kj. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas ne cessidades energéticas.

Fonte: Projeto Aquaponia/Tilapia, 2021.
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Figura 2 - Hamburguer blend de tilapia e carne bovina

Ficha técnica de preparagao

Local: laboratorio de Nutngao - UNIVR

Preparagéo: hambuguer blend de tilapia e carne bouna
Categoria: prato pnincipal

Porcionamento: 80g /unidade

Rendimento: 38 porgoes

Igredientes Und. Peso Peso |Rendimento| Perda | Fatorde [Custo unitanol Custo total
bruto liquido % % comrecdo | (R$ /kg) (R$)

Filé de filapia kg 15 15 100 0 1 R$3290 | R$4935
Paleta em pedagos kg 18 15 94 6 1,07 R$ 2689 | R$43,02
Sal kg 0,024 0,024 100 0 1 R$ 2,65 R$ 0,06
Alho desidratado em po kg 0,026 0,026 100 0 1 R$ 2320 R$ 0,60
Cebola desidratada em po kg 0,024 0,024 100 0 1 R$ 33,00 R$ 0,79
Envas finas kg 0,006 0,006 100 0 1 R$ 31,00 R$ 0,19
Pimenta branca moida kg 0,003 0,003 100 0 1 R$ 28,30 R$ 0,08
Proteina de soja texturizada kg 0,122 0,122 100 0 1 R$ 2998 R$ 3,66
CUSTO TOTAL (R$) R$ 97,76
CUSTO POR PORGAO (R$ / UNIDADE) R$ 257

Informagéo Nutricional

Porgao de 80 g (1 unidade)

Quantidade por porgao %VD (*)

Valor energetico (kcal) 128 6

Carboidratos (g) 1.7 1

Proteinas(g) 21 28

Gorduras fotais (g) 4 7

Gorduras saturadas (g) 14 6

Gorduras frans (g) 0 Valor Diario ndo estabelecido
Fibras alimentares (g) 0 1

Sadio (mg) 275 1

Modo de preparo

Coloque a proteina de soja texturizada em molho na dgua ou leite, confome orientacdo do fabricante. Em seguida,
corte os filés de tilapia em pedacos menores e bata no processador até obter uma massa homogénea. Adicione a
proteina de soja texturizada e bata por mais alguns minutos. Transfira a massa do processador para um recipiente.
Entdo, acrescente o sal, o alho, a cebola, as ervas finas e a pimenta branca, mexa bem. Utilize uma forma prépria

para fazer os hamburgueres e coloque para assara 1802 C por 30 a 40 minutos em uma forma untada. Apés pronto,

(*) % Valores Diarios de Referé&ncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400kj. Seus valores didrios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: Projeto Aquaponia/Tilapia, 2021.
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Figura 3 - Almondega de tilapia
Ficha técnica de preparagao

Local: laharataria de Nutigda - UNWR
Preparagido: almdndega detilapia
GCategoria: prato principal
Porcionamento: 309 /unidade
Rendimento: 12 porg Ges

Igredientes Und. Feso Feso Rendimento Ferda Fatarde Custo unitaria Custo total

bruta liquido % % correg 80 B /kg) F3)

File defilapia kg 0,756 0,755 100 0 1 A$3290 A% 2487
Farninha de avgia kg 0,051 0,051 100 0 1 R$ 10,29 R$ 052
Farinha de rosca kg 0,051 0,051 100 0 1 A% 10,93 RE 056
Ovos kg 0,102 0,08 53 41 1,7 RE374 R$ 0,39
Sal kg 0,012 0,012 100 0 1 RE2565 R$003
Salsinha desidratada kg 0,003 0,008 100 0 1 A% 29,60 R$ 0,24
Aho desidratado em pa kg 0,008 0,008 100 0 1 R$2320 R$0,19
Cebola desidratada em pa kg 0,01 0,01 100 0 i R$ 33,00 R$033
Semente de urucum empa kg 0,002 0,002 100 0 i RE27.40 R$005
Proteina de sojatexiunzada kg 002 002 100 0 i R$ 29,93 R$ 060
CUSTO TOTAL R$) A% 2339
CUSTO POR PORGAO (R$ / UNIDADE) R$ 237

Informacéo Nutricional
Farcdo de 80 g {1 unidade)

Quantidade porporgao aVD{®)
Walar energético fkeal) 118 B
Caraidratos (g) 78 3
Proteinas(g) 16 21
Garduras totais (g) 25 4
Gorduras saturadas (g) 03 i
Garduras trans (q) 0 Walor Diana ndao estabelacida
Fibras alimentares (g) 1,1 4
Sadio {mg) 404 17
Mada dea praparo

Coloque aproteina de soja texturizada em molho na dgua ou leite, confome orientagio do fabricante, Em seguida, corte os
filésde tilapia em pedacosmenaores e bata no processador até obter uma massa homogénea, Adicone a proteina de soja
texturizada e bata por mais alguns minutos, Transfira a massa do processador paraum recipiente. Ent8o, acrescente as
farinhas, os ovos, o sal, a salsinha, o alho, a cebola e o urucum, mexa bem. Utilize uma colher de sopa parafazer as almdndegas
e coloque paraassar al802Cpor 30a 40 minutos em umaforma untada ou para cozinhar em molho de tomate caseirc. Apds
(*1% Valores Diarios de Referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kj. Seus valores didrios podem sermaiores ou
menares dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: Projeto Aquaponia/Tilapia, 2021.
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Ficha técnica de preparagao

Figura 4 - Quibe assado de tilapia

Local: laboratonio de MNulngéo - UNIVE
Preparagdo: quibe assado de flapia
Categoria: prato principal
Porcionamento: 130g / pedago
Rendimento: 8 porgdes
Igredientes Und. Peso Peso | Rendimento| Perda | Fatorde |Custo unitério Custototal

bruto liguido % % comecdo | (RE/kg | (R$/kg)
Filé de tilapia kg 0652 0es2 100 0 1 R$ 3290 | RE2145
Trigo para quibe g 02 02 100 0 1 R$778 R$1,56
Cebola desidratada em pé g 0042 0042 100 0 1 R$ 3300 | R$1.39
sal g 0015 0015 100 0 1 R$ 265 R$0.04
Horleld in natura g 02 002 100 0 1 R$2170 | R$025
Salsinha desidratada g 0006 0006 100 4] 1 R$2960 | R$018
Aho desidratado em pod g 0002 Qoo 100 0 1 R$ 2320 | R$005
Pimenta branca moida g 0,001 0.0 100 4] 1 R$Z830 | R$O03
CUSTO TOTAL (R$) R§ 2495
CUSTO POR PORGAO (R$ { UNIDADE) R§312

Informagéio Nutricional
Porgéode 130 g (1 pedago)
Quantidade por porgio % VDM
Valor energético (keal) 132 7
Carboidratos (g) 92 3
Proteinas(g) 19 25
Gorduras totais (g 2.2 4
Gorduras saturadas [g) 0 0
Gorduras frans (g) 0 Walor Diario ndo estabelecido
Fibras alimentares (g 23 9
Sadio (mg) 616 26
Modo de preparo

Coloque o trigo para quibe em molho na aguana proporc¢do de 1:1 por 15 minutos ou confome orientacio do
fabricante. Em seguida, corte os filés de tilapiaem pedagos menores e bata no processador até obter uma massa
homogénea. Transfira a massa do processador paraum recipiente. Entdo, acrescente a farinha de quibe
hidratada, acebola, o sal, o hortel3, a salsinha, o alho e a pimenta branca, mexa bem. Coloque a massa em uma
forma untada e asse a 1802 C por 30 a 40 minutos. Apds pronto, sirva com fatias de limao e cream-cheese .

{*) % Valores Diarios de Referéncia com base em uma dietade 2000 kcal ou 8400 kj. Se us valores diarios podem

ser maiore s ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
Fonte: Projeto Aquaponia/Tilapia, 2021.

Para a realizacdo das fichas técnicas a tabela de componentes nutricionais foi fundamental como
base tedrica, sendo utilizadas nas praticas de laboratério. Os dados nutricionais da tilapia e dos
ingredientes contidos nas receitas podem ser observados na tabela 1.
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Tabela 1 — Dados nutricionais da tilapia e ingredientes culinarios

CALCULOS NUTRICIONAIS
Ingredientes Energia |Carboidratos|Proteinas| Gorduras(Saturadas| Trans Fibras | Sddio

Filé de fil&pia 1131 0 222 2,7 0,07 0 0 240
Sal 0 0 0 0 0 0 0 23432
Alho desidratado em pd 2244 45 10,2 04 0 0 6 40
Cebola desidratada em p6 365,83 7917 10,42 0,83 0 0 16,67 83,3
Enas finas 224 a4 12 0 0 0 16 0
Pimenta branca moida 288 64 8 0 0 0 24 0
Proteina de soja texturizada 197,24 231 254 0,36 0,15 0 48 269
Paleta em pedagos 1837 0 295 73 34 0,16 0 57,6
Farinha de aveia 390,6 67 14,9 7 1,27 0 10,3 459
Farinha de rosca 384 78,6 12,9 2 0,82 0,04 48 349
Owos 125,42 1,38 10,4 87 2,66 0,02 0 128
Salsinha desidratada 328 60 22 0 0 0 30 0
Semente de urucum em pé 0 0 0 0 0 0 0

Trigo para quibe 88,88 18,6 3,08 0,24 0,04 0 45 5
Horteld i hatura 53,33 84 329 0,73 0,19 0 6,8 30

Preparagdes Energia |Carboidratos|Proteinas|Gorduras|Saturadas Trans Fibras |Sodio

Hamburguer em 31989 38120 65,7 703,3 818 2.3 0,0 13,6/ 131848
Hamburguer em 100g 119,2 21 22,0 26 0,1 0.0 04 4123
Porgéo de 80g 954 1,6 17,6 20 01 0,0 03 3298
%MD 48 05 235 37 0,3|VD néo esfj 1,4 13,7
Blend em 30429 4860,9 63,4 812,6 150,7 52,2 24 13,1 10446,3
Blend em 100g 159,8 21 26,7 50 1,7 0,1 04 3434
Porgéo de 80g 127.8 1,7 214 40 1,4 0,1 0,3 2747
%MD 6,4 0,6 285 72 6,2|VD néo esfj 1,4 11,4
Alméndega em 980g 14456 96,0 196,9 304 3.2 0,0 13,2| 49487
Alméndega em 100g 1475 98 20,1 31 03 0,0 1,3 505,0
Porgéo de80g 118,0 78 16,1 25 03 0,0 11 4040
%/D 59 26 214 45 1,2|\VD néo esf 43 16,8
Quibe em 10829 1102,3 76,6 1573 18,5 0,6 0,0 19,00 51290
Quibe em 100g 101,9 i1 145 1,7 01 0,0 18 4740
Porgéo de 130g 132,4 92 18,9 22 01 0,0 23 616,2
%MD 6,6 31 252 40 0,3|VD néo esfj 9.1 257

FONTE: Os autores (2020), baseados em TACO, 2011.

Finalizado o desenvolvimento das receitas e das fichas técnicas mencionadas acima, cinco
voluntéarios, de ambos o0s sexos, com idade de 25 a 50 anos e que ndo apresentavam qualquer envolvimento
com o subprojeto foram convidados a realizar a analise sensorial preliminar das preparaces. Apos a
degustacdo foram estimulados a registrar suas impressdes em um teste de aceitabilidade de escala verbal,
que permitiu classificar as preparacdes em cinco categorias: “detestei”, “ndo gostei”, “indiferente”,
“gostei” e “adorei”.

Para o célculo do indice de aceitacdo foi considerada a soma das respostas “gostei” e “adorei”,
multiplicada por 100 e dividida pelo nimero de avaliadores. Apds a conferéncia dos dados, verificou-se
que a aceitacdo das preparacdes foi 100% para todas as receitas testadas, com destaque para 0 hambdrguer
blend de tilapia e carne bovina e o quibe de tilapia que receberam “adorei” por todos os avaliadores.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A associagdo entre pesquisas cientificas e experimentacdes gastrondmicas tem sido cada vez mais
presente na literatura. A correlagdo entre as metodologias deste artigo demonstrou a eficiéncia entre a
coleta de dados na literatura e a aplicacdo préatica desses dados. Compondo, deste modo, um campo
proficuo para a efetivacdo das metodologias ativas.

Em relacdo ao desenvolvimento das fichas técnicas, que de maneira pratica podem ser tidas como
receitas, notou-se as grandes possibilidades de adaptacéo de receitas tradicionais com novos ingredientes.
Esse fator, por si s6, favorece e estimula o consumo de alimentos nutricionalmente ricos, economicamente
acessiveis e gastronomicamente versateis.

A interdisciplinaridade € outro ponto importante para salientarmos neste artigo, tendo se mostrado
bastante eficiente para a construcdo de instrumentos que possam facilitar o planejamento alimentar diario.
E indo além, possam favorecer o empreendedorismo e a agricultura de base nos municipios brasileiros.
Aproximando alunos e alunas da realidade vivida pelas comunidades as quais pertencem ou pretendem
realizar suas praticas profissionais.

Por fim, a tildpia mostra-se com mais do que um ingrediente, sendo demonstrado seu potencial
como objeto de pesquisa. A busca por respostas estimulada pela ciéncia deve colocar-se a favor da
sociedade, assim como demonstram os resultados desta investigacdo. Cabe esclarecer que o Projeto
Aquaponia, se mantém ativo para explorar outros campos de investigacdo abertos por este artigo.

Conflito de interesse
Os autores declaram ndo haver conflito de interesse nesta pesquisa.
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