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Resumo  

A biquara (Haemulon plumierii) é uma espécie de peixe de baixo valor comercial. Portanto, 

formas de agregar valor à biquara com a elaboração de produtos adicionando farelos vegetais como 

fonte de fibras devem ser estudadas. O objetivo do presente estudo foi avaliar aspectos físico-

químicos, microbiológicos e sensoriais de fishburgers de filés de biquara com adição de farelo de 

trigo (FT) (0, 1, 2 e 3%). O aumento da inclusão de FT diminuiu a porcentagem de umidade e 

aumentou a porcentagem de proteínas, cinzas, fibra bruta, carboidratos e valor calórico. Nos quesitos 

físicos, a inclusão do FT aumentou a porcentagem de encolhimento na cocção e diminuição da dureza 

e coesividade. Os fishburgers com maior quantidade de FT foram mais vermelhos e amarelos. A 

contagem microbiana dos produtos estiveram abaixo do limite máximo permitido pela legislação 

Brasileira. A aceitação sensorial global dos fishburgers melhorou, passando de “nem gostei nem 

desgostei” para “gostei ligeiramente”, com a adição de 0 a 2% de FT. Portanto, os filés de biquara 

possuem potencial de utilização na elaboração de fishburgers com adição de 2% de FT por apresentar 

boa composição química, textura instrumental, aceitação sensorial e baixa contagem microbiológica. 

 

Palavras chave: fibra alimentar, filés de biquara, produto de pescado. 
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Abstract 

The biquara (Haemulon plumierii) is a specie of fish of low commercial value. Therefore, ways 

to add value to the biquara with the development of products by adding sharps vegetables as a source 

of fibres must be study. The objective of the present study was to evaluate aspects of physico-

chemical, microbiological and sensory of fishburgers biquara filets with addition of wheat bran (FT) 

(0, 1, 2 and 3%). Increased inclusion of FT decreased the percentage of moisture and increased the 

percentage of protein, crude fiber, ash, carbohydrates and calories. In the physical issues, the inclusion 

of increased the percentage of shrinkage FT on cooking and decreased strength and cohesiveness. 

The fishburgers with largest amount of FT were more reds and yellows. The microbial count of 

products were below the maximum allowed by Brazilian law. The sensory acceptance of fishburgers 

improved, going from "not liked nor disliked" to "very slightly", with the addition of 0 to 2% ft. so 

the fillets of biquara have potential for use in preparation of fishburgers with addition of 2% FT by 

presenting good chemical composition, instrumental texture and sensory and microbiological count 

low acceptance. 

 

Keywords: dietary fiber, biquara fillets, fish product. 

 



RAÚL, L.J. Potencial de elaboração de fishburger com carne de biquara ... 

 

 

Lista de tabelas  

 

Página 

Tabela 1 - Padrões microbiológicos sanitários para produtos à base de pescado mantidos refrigerados 

ou congelados (hambúrgueres e similares) (ANVISA). .................................................... ……..….18 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RAÚL, L.J. Potencial de elaboração de fishburger com carne de biquara ... 

 

 

Lista de figuras 

Página 

 

Figura 1 – Amostra de biquara (Haemulon plumierii) ........................................................................8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RAÚL, L.J. Potencial de elaboração de fishburger com carne de biquara ...  6 

 

 

 

Sumário                                                                                                                   Página 

 

Dedicatória 

Agradecimentos 

Resumo  

Abstract 

1- Introdução....................................................................................................................  7 

1.1 Pesca..........................................................................................................................  7 

1.2 Biquara.......................................................................................................................  7 

1.3 Valor nutritivo do pescado........................................................................................  9 

1.4 Beneficiamento do pescado.......................................................................................  9 

1.5 Hambúrger de peixe (Fishburger)...........................................................................  10 

1.6 Fibras alimentares....................................................................................................  12 

1.7 Adição de fibras em produtos de pescado...............................................................  15 

1.8 Análises físico-químicas..........................................................................................  15 

1.8.1 CRA......................................................................................................................  15 

1.8.2 Cor........................................................................................................................  16 

1.8.3 Textura instrumental.............................................................................................  16 

1.9 Análise microbiológica............................................................................................  17 

1.10 Análise sensorial....................................................................................................  19 

2- Referência bibliográfica............................................................................................  20 

3 - Artigo científico.......................................................................................................  27 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RAÚL, L.J. Potencial de elaboração de fishburger com carne de biquara ...  7 

 

 

 

1- Introdução 

1.1 Pesca 

A pesca é uma atividade muito antiga que se dedica a extração de organismos 

aquáticos para diversas finalidades. Este setor envolve muitos atores sociais, tais como os 

pescadores, fornecedores de insumos, fabricantes de embarcações, apetrechos de pesca e 

indústrias beneficiadoras (OLIVEIRA & NOGUEIRA, 2000; FAO, 2014). A pesca pode 

ser classificada de acordo com a finalidade ou categoria econômica em amadora, de 

subsistência, artesanal ou industrial (FAO, 2014; FREITAS & RODRIGUES, 2014).  

A produção total da pesca extrativa no Brasil em 2011 foi de 803.270,2 ton, sendo 

a região nordeste a maior produtora nacional, com 195.842 ton. A pesca marinha foi 

responsável por 68,9% do total da pesca extrativa (553.670,0 ton) (MPA, 2011). Das 

espécies capturadas, 87% foram representados pelos peixes, 10% pelos crustáceos e 3% 

pelos moluscos (PEDROSA et al., 2013). O estado de Pernambuco ocupou 11º lugar da 

produção de pescado oriundo da pesca extrativa marinha com valores próximos a 10.880 

ton (MPA, 2012). A sardinha-verdadeira foi a espécie que apresentou maior volume de 

captura com 75.122,5 ton, seguido da corvina com 43.369,7 ton e bonito listrado com 

30.563,3 ton. 

 

1.2 Biquara 

A biquara (Haemulon plumierii) é um peixe que apresenta corpo alongado, 

comprimido, com dois poros na mandíbula inferior, margem do opérculo com um 

espinho, nadadeira dorsal única e longa e nadadeira caudal bifurcada, iniciando alinhada 

com a nadadeira peitoral e pré-opérculo serrilhado (HILDEBRAND & SCHROEDER, 

1928). A coloração da cabeça é amarelo bronze, apresentando a região dorsal do corpo 

amarelada e o ventre branco-prateado. Possui como características diferenciais estrias 
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azul escuras oblíquas e irregulares por todo o corpo e em maior quantidade na cabeça 

(ARNOV, 1952). Os adultos podem atingir 53 cm de comprimento e 4,4 kg de peso total, 

com escamas largas acima da linha lateral (COURTENAY & SAHLMAN, 1978) (Figura 

1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Amostra de biquara (Haemulon plumierii) (Fonte: autor) 

 

A captura das biquaras ocorre principalmente em fundos rochosos e coralinos, 

porém também em fundos de areia e águas rasas com menos de 10 metros de profundidade 

(DARCY, 1983). A distribuição ocorre na costa do Oceano Atlântico, desde as Bermudas 

até a região Sudeste do Brasil (LIESKE & MYERS, 2002). Com relação a produção 

pesqueira, a biquara ocupou em 2011 a 10ª posição com produção de 1.228,3 ton 

(PEDROSA et al., 2013). Para esta espécie, até o momento, foi encontrado somente um 

estudo referente a tecnologia de processamento que teve como objetivo elaborar 

fishburger de biquara (Haemulon plumierii) utilizando diferentes porcentagens de 

agentes extensores tais como a proteína texturizada de soja (PTS) (1, 2 e 4%) e amido de 

milho (0, 1 e 2%) e avaliados os aspectos físico-químicos, nutricionais e sensoriais (FAY 

et al., 2015). Observou-se potencial de utilização da biquara como matéria-prima na 
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elaboração de fishburgers com adição de 2% de PTS e 1% de amido de milho por 

melhorar alguns aspectos tecnológicos sem comprometer a qualidade nutricional e 

sensorial. 

 

1.3 Valor nutritivo do pescado 

A carne dos peixes apresenta proteína de alta digestibilidade, boa quantidade de 

vitaminas, minerais e ácidos graxos poli-insaturados (PUFA) da família ômega-3 como 

eicosapentaenoico (EPA, C20:5 n-3), docosaexaenoico (DHA, C22:6 n-3) e o 

araquidônico (C20:4 n-6) (JABEEN & CHAUDHRY, 2011). Esses ácidos não são 

sintetizados pelo organismo humano, sendo portanto, sua inclusão na dieta, essencial para 

a manutenção da integridade das membranas das células vivas e prostaglandinas que 

apresentam como função regular os processos corporais (BEVERIDGE et al., 2013).  

Os principais componentes químicos da carne de pescado são a umidade (50 a 

85%), proteínas (12 a 24%) e lipídios (0,1 a 22%). Os 2% restantes são constituídos por 

minerais, principalmente cálcio e fósforo (0,8 a 2%), glicídios (0,1 a 3%) e vitaminas (A, 

D e do complexo B) (FAO, 2005, BEVERIDGE et al., 2013, BRITTO et al., 2014). 

 

1.4 Beneficiamento do pescado 

O beneficiamento permite aumentar a diversidade do pescado para a 

comercialização e consumo, controle de qualidade e aproveitamento de resíduos. 

Contudo, a separação total ou parcial das partes comestíveis permite obter produtos com 

forma, tamanho e qualidade exigidos pelo consumidor (BASSO et al., 2011, MACEDO-

VIEGAS et al., 2002). 

O rendimento de filé depende de algumas características intrínsecas à matéria-

prima, tais como: espécie, forma anatômica do corpo, tamanho da cabeça, peso das 
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vísceras, pele e nadadeiras (SOUZA et al., 2015). Além disso, a destreza do filetador e a 

eficiência das máquinas filetadoras também podem influenciar no rendimento do pescado 

(MACEDO-VIEGAS et al., 2002). 

A determinação do rendimento corporal de uma espécie permite caracterizar o 

produto final e avaliar o seu potencial para a industrialização, bem como estabelecer o 

peso ideal de abate e as equações de predição do rendimento da carcaça e filé (SOUZA 

et al., 2015). A forma externa do corpo do peixe tem importância na escolha do 

processamento, pois tem influência nas operações de decapitação, evisceração, filetagem, 

dimensionamento das caixas, câmaras, velocidade de resfriamento e congelamento 

(GALVÃO, et al., 2010; BASSO et al., 2011). 

O pescado tem sido comercializado principalmente na forma de fresco ou 

congelado. No entanto, a carne pode ser usada para a elaboração de embutidos (salsichas, 

mortadelas e linguiças), hambúrgueres e empanados (ORDÓÑEZ et al., 2005), que são 

produtos que podem proporcionar alternativas de diversificação e aproveitamento de 

espécies de peixes de baixo valor comercial (BORGES et al., 2011; SALES et al., 2012; 

CARVALHO et al., 2013). Como estes produtos não demandam muito tempo para o 

preparo, podem se tornar atrativos para os consumidores (OLIVEIRA et al., 2013). 

 

1.5 Hambúrger de peixe (Fishburger)  

O hambúrguer é um produto cárneo reestruturado, elaborado com carne moída, 

adicionado ou não de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido ao processo 

tecnológico adequado. A comercialização pode ocorrer das seguintes formas: crú, semi-

frito, frito, cozido, congelado ou resfriado (HAUTRIVE et al., 2008; GONÇALVES, 

2011). 
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O hambúrguer de peixe (fishburger) é elaborado com carne de peixe moída, 

temperada e moldada, podendo ser ou não congelado (OETTERER, 2002). Os demais 

ingredientes comumente utilizados na elaboração deste produto são: amido, proteína 

vegetal, gordura e sal (OETTERER, 2006).  

Hleap et al. (2010) desenvolveram tecnologia para elaboração de fishburger com 

surimi de Cetengraulis mysticetus (50%) e Opisthonema (50%). Os autores constataram 

que os fishburgers obtiveram boa aceitação sensorial em 92,5% dos avaliadores e 

satisfatórias características físico-químicas: 70,7% de umidade, 10,4% de proteínas, 1,7% 

de gordura, 4,9% de cinzas, 12,4% de carboidratos e 4,4 kcal/g de energia. 

Sales et al. (2015) estudaram os aspectos sensoriais de fishburger de carne 

mecanicamente separada (CMS) de caranha (Lutjanus griseus). Os autores observaram 

as seguintes características de aceitação dos provadores: 34% gostaram muito, 32% 

gostaram moderadamente e 20% gostaram ligeiramente, demonstrando ser uma ótima 

alternativa para agregar valor a uma espécie da fauna acompanhante da pesca.  

O tucunaré (Cichla ssp.) foi utilizado como matéria-prima na elaboração do 

fishburger e avaliado as características físico-químicas e sensoriais (FILHO et al., 2014). 

Observou-se boa aceitação sensorial e alto valor nutritivo, concluindo portanto, que o 

tucunaré apresenta grande potencial para ser utilizado como matéria-prima na elaboração 

de fishburgers.  

Em outro estudo, Silva & Fernandes (2010) elaboraram fishburger com surimi de 

corvina (Argyrosomus regius) e avaliaram aspectos físico-químicos e sensoriais. Os 

resultados nas análises físico-químicas mostraram que o produto apresentou 68,1% de 

umidade, 22,7% de proteínas, 0,9% de lipídeos, 1,5% de cinzas, 6,7% de carboidrato e 

126 kcal/100g de valor calórico. A aceitabilidade do produto apresentou nota média de 
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8,6 (“gostei muito”). Os autores concluíram que a corvina é uma espécie com grande 

potencial para ser utilizada como matéria-prima na elaboração de fishburger. 

Sá Vieira et al. (2015) elaboraram fishburger com filés de tilápia do Nilo 

adicionando 0, 1 e 2% de amido de milho e avaliaram os aspectos tecnológicos e 

sensoriais. A perda de peso e encolhimento na cocção diminuiu com o aumento da 

inclusão de amido. A avaliação sensorial dos fishburgers não mostrou diferença 

estatisticamente com a adição de amido, apresentando resultados com notas equivalentes 

a “gostei moderadamente”. Os autores concluíram que a adição de 2% de amido de milho 

ao fishburger de tilápia do Nilo melhora os aspectos tecnológicos sem influenciar na 

aceitação sensorial.  

Braga et al. (2008) estudaram a adição do amido de mandioca ou farinha de aveia 

sobre as características sensoriais de fishburgers de carne mecanicamente separada 

(CMS) de tilápias. Os autores observaram que a adição de amido de mandioca aumentou 

a proteína alcançando valor de 15,8% e reduziu a gordura para 3,2%, e a adição de farinha 

de aveia aumentou a porcentagem de proteína para 16,0% e reduziu a gordura para 3,0%. 

Em relação aos aspectos sensoriais não houve diferença significativa nos testes afetivos 

de aceitação e intenção de compra, apresentando notas equivalentes a “gostei 

moderadamente” para os atributos de cor, odor, sabor e aceitação global e “provavelmente 

compraria” para a intenção de compra, concluindo que a CMS de tilápia e o amido de 

mandioca ou farinha de aveia são matérias-primas que podem ser utilizadas na elaboração 

de fishburgers.  

 

1.6 Fibras alimentares 

As fibras alimentares, também denominada fibras dietéticas, são produtos 

resistentes à ação das enzimas digestivas humanas e geralmente são constituídas por 
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polímeros de carboidratos com três ou mais unidades monoméricas (HOWLETT et al., 

2010). Os componentes da fibra alimentar dividem-se nos seguintes grupos: 

polissacarídeos, oligossacarídeos, carboidratos análogos, lignina, compostos associados 

à fibra alimentar (compostos fenólicos, proteína de parede celular, oxalatos, fitatos, ceras, 

cutina e suberina) e fibras de origem animal (quitina, quitosana, colágeno e condroitina) 

(TUNGLAND & MAYER, 2002). 

A ingestão de fibras alimentares auxilia na manutenção da barreira intestinal e 

normalização da microflora intestinal (RODRÍGUEZ et al., 2006) podendo ser 

classificadas em solúvel ou insolúvel. A fibra insolúvel apresenta alta porosidade, baixa 

densidade e capacidade de aumentar os movimentos peristálticos do intestino. Como 

exemplo deste tipo de fibra pode-se citar o farelo de trigo que tem ação no aumento de 

volume do bolo fecal (FRUET et al., 2014). A fibra solúvel caracteriza-se por formar gel, 

atuar como emulsificante e sofrer fermentação. Portanto, as fibras apresentam relevante 

importância à saúde humana (FRUET et al., 2014; MÉLO et al., 2014).  

As características físico-químicas de solubilidade e insolubilidade das fibras 

promovem efeitos fisiológicos locais e sistêmicos no organismo humano (BUTTRISS & 

STOKES, 2008). Os efeitos positivos da fibra alimentar estão relacionados, em parte, ao 

fato de que uma parcela da fermentação de seus componentes ocorre no intestino grosso, 

o que produz impacto sobre a velocidade do trânsito intestinal, do pH do cólon e sobre a 

produção de subprodutos com importante função fisiológica (VRIES, 2003).  

Segundo o Instituto de Medicina (2005), a ingestão de fibras alimentares na dieta 

variam de acordo com a idade, sexo e consumo energético. De maneira geral, o consumo 

médio diário de fibras deve estar entre 21 a 38g, sendo 20 a 30% composta por fibras 

solúveis (ELLEUCH et al., 2011; MEHTA et al., 2015). 
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A legislação brasileira define produto rico em fibras quando o teor mínimo de fibra 

alimentar for de 6g/100g de produto sólido e 3g/100 ml para produtos líquidos, enquanto 

que produto fonte de fibra deve apresentar teor mínimo de 3g/100g e 1,5g/100 ml para 

líquidos sendo a recomendação adequada em torno de 14 g de fibra para cada 1.000 kcal 

ingeridas (BERNAUD & RODRIGUES, 2013). 

 

1.6.1 Adição de fibras em produtos cárneos 

Estudos tem sido realizados com objetivo de avaliar a adição de fibras em produtos 

cárneos. Fruet et al. (2014) realizaram uma revisão bibliográfica com o objetivo de 

descrever as características das fibras alimentares com ênfase na importância para a saúde 

e sua aplicabilidade em produtos cárneos. De acordo com os autores, na formulação de 

produtos cárneos a gordura pode ser substituída parcialmente pelas fibras aumentando 

assim a capacidade de retenção de água, melhorando a estabilidade da emulsão e 

rendimento, sem prejudicar na aceitabilidade dos produtos.  

Em estudo com as salsichas e hambúrgueres de carne de frango suplementados com 

farelo de arroz, como fonte de fibra insolúvel, apresentaram menor perda de peso no 

cozimento e melhor estabilidade da emulsão que nos produtos sem esta suplementação 

(CHOI et al., 2009). 

Em outro estudo, Pinho et al. (2011) elaboraram hambúrgueres de carne bovina 

com adição de resíduos do pedúnculo de caju em pó como fonte de fibra e avaliaram os 

aspetos sensoriais e características de qualidade. Os autores observaram que as fibras 

dietéticas totais, solúveis e insolúveis aumentaram com os níveis crescentes de inclusão 

do resíduo. A porcentagem de proteínas não variou, apresentando média de 22%, porém 

com diminuição nos carboidratos, lipídeos e umidade, concluindo que os hambúrgueres 
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podem ser elaborados com até 10,7% de resíduos do pedúnculo de caju sem causar 

mudanças significativas na composição química. 

Choe et al. (2013) estudaram o efeito da substituição da gordura por fibra de trigo 

sobre a composição química, pH, cor, perda de peso no cozimento, viscosidade, 

estabilidade da emulsão, perfil de textura e propriedades sensoriais de salsichas. A 

umidade, pH e proteína aumentaram com o aumento nos níveis de inclusão de fibra. 

Contudo a gordura, valor calórico e perda de peso na cocção diminuíram. Os autores 

observaram a possibilidade de até 20% de substituição da gordura pela fibra de trigo por 

melhorar os aspectos de qualidade das salsichas. 

A adição de fibras em produtos de pescado é de grande interesse não apenas por 

melhorar a funcionalidade dos produtos, mas também como meio para desenvolver 

alimentos funcionais com benefícios para a saúde humana. Mélo et al. (2014) observaram 

que a adição de fibra de trigo em fishburger elaborado com carne mecanicamente 

separada de tilápias aumentou a capacidade de retenção de água e reduziu a quantidade 

de óleo a ser utilizado sem prejuízo na textura do produto. 

Silva et al. (2016) elaboraram fishburger de saramunete (Pseudupeneus maculatos) 

adicionando diferentes tipos de farinhas vegetais (trigo, banana verde e berinjela) e 

avaliaram a porcentagem de perda de peso e encolhimento na cocção, capacidade de 

retenção de água, perfil de textura instrumental, cor objetiva e avaliação sensorial (cor, 

odor, textura, sabor e aceitação global). Os autores observaram possibilidade de agregar 

valor ao saramunete com o processamento de fishburgers adicionando farinha vegetal 

tradicional (farinha de trigo) ou então farinhas alternativas (banana verde e berinjela) 

devido aos bons resultados tecnológicos e sensoriais. 
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1.8 Análises físico-químicas 

1.8.1 CRA 

A capacidade de retenção de água (CRA) indica o quanto um produto cárneo possui 

capacidade de reter a sua própria água durante a aplicação de forças externas que podem 

ocorrer por gravidade, pressão ou centrifugação (ZAYAS, 1997). A CRA é uma 

propriedade fundamental nos produtos cárneos pois indica a qualidade do produto nos 

quesitos sensoriais de sabor e suculência (SEBRANEK, 2011). 

 

1.8.2 Cor 

Em 1976 foi criado o sistema CIE (Commission Internationale de I’Eclairage) que 

utiliza o espaço colorimétrico L*, a*, b* para fornecer mais uniformidade nas análises 

colorimétricas. O L* indica a luminosidade que varia de 0 = preto a 100 = branco, a* 

varia de –a* = verde a +a* = vermelho e b* varia de –b* = azul a +b* = amarelo 

(KONICA MINOLTA, 1998).  

A coloração do produto cárneo é utilizado como indicador de qualidade e está 

atribuída a critérios de aceitação sensorial. Borges et al. (2013) em estudo avaliando a 

adição de farinha de folhas de moringa (Moringa oleífera Lam.) e estabilidade por 120 

dias de estocagem congelada de hambúrgueres, observaram aumento nos valores de 

luminosidade (L*) e intensidade de amarelo (b*).  

Trevisan et al. (2016) observaram que a adição de 3% de fibra de aveia resultou em 

hambúrgueres mais vermelhos (maior valor de a*) e amarelos (maior valor de b*) que 

aqueles que não foram incluídos este tipo de farinha. 
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1.8.3 Textura instrumental 

A textura instrumental é um parâmetro físico que pode indicar a dureza, 

coesividade, viscosidade, elasticidade, gomosidade, mastigabilidade, suculência, 

fracturabilidade e adesividade (KASAPIS et al., 2004; NADULSKI, 2007). Estes 

parâmetros indicam a manifestação sensorial e funcional das propriedades estruturais, 

mecânicas e de superfície dos alimentos detectados pela visão, audição, tato e medidas 

cinéticas (ROUDOT, 2004).  

Em estudo com fishburgers elaborados com carne de dourada (Sparus aurata) 

utilizando vários tipos de farinha (trigo, milho e batata) observou-se que a adição até 10% 

de farinha de milho resultou em fishburgers com menor dureza, menos coesos, menos 

gomosos e facilmente mastigaveis em relação as outras farinhas na mesma porcentagem 

de inclusão (MAKRI, 2012). 

 

1.9 Análise microbiológica 

Existem microrganismos presentes nos alimentos que fornecem informações sobre 

a ocorrência de contaminação fecal, presença de patógenos, deterioração além da 

condição sanitária inadequada durante o processamento, armazenamento, manipulação e 

produção (LANDGRAF, 1996). 

O ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods) 

cita como microrganismos que não oferecem riscos direto à saúde humana as bactérias 

mesófilas, psicotrópicas, termófilos, bolores e leveduras e os de risco baixo a saúde os 

coliformes totais.  

A avaliação microbiológica é usada para medir a segurança presumível dos 

alimentos. No Brasil, a Resolução RDC n. 12/2001 da Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA) define os padrões microbiológicos para alimentos. As Salmonellas 
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e as Escherichias são redutoras de OTMA. As Salmonellas, mesmo em pequenas 

quantidades nos alimentos, são capazes de causar danos à saúde do consumidor, razão 

pela qual deve ser isenta em 25g de amostra (CAMPOS, 2002). Staphylococcus serve 

como indicador de contaminação pós-processo ou das condições de sanitização das 

superfícies, material e equipamentos destinados ao contato com os alimentos (ICMSF, 

1984, SILVA et al., 2010).  

Mello et al. (2012) elaboraram fishburgers de carne mecanicamente separada 

(CMS) ou surimi de tilápia obtidos a partir do espinhaço residual da linha de filetagem e 

realizaram análises microbiológicas. Os autores concluiram que a CMS ou surimi de 

tilápia podem ser utilizadas como matéria prima para elaboração de fishburgers por ter 

apresentado ausência de Salmonella spp, coliformes, Staphylococcus e aeróbios 

psicotróficos. 

A ANVISA (Agência Nacional de Vigilância Sanitária) através do artigo 11, inciso 

IV, de 20 de dezembro de 2000, define os padrões microbiológicos para produtos de 

pescado mantidos refrigerados ou congelados (Tabela 1). 

 

Tabela 1 - Padrões microbiológicos sanitários para produtos à base de pescado mantidos 

refrigerados ou congelados (hambúrgueres e similares) (ANVISA). 

Microrganismo Tolerância 

para amostra 

Indicativa 

Tolerância para amostra Representativa 

n1 c2 m3 M4 

Salmonellas sp/25g Ausente 5 0 Ausente - 

Staphylococcus 

coagulase positiva/g  

103 5 2 5×102 103 

Coliformes 

(Escherichias) a 45ºC/g 

103 5 3 102 103 

1 É o número de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas 

individualmente. 
2 É o número máximo aceitável de unidades de amostras com contagens entre os limites 

de m e M (plano de três classes). 



RAÚL, L.J. Potencial de elaboração de fishburger com carne de biquara ...  19 

 

 

 

3 É o limite que, em um plano de três classes, separa o lote aceitável do produto ou lote 

com qualidade intermediária aceitável. 
4 É o limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitável do inaceitável, em 

um plano de três classes, M separa o lote com qualidade intermediária aceitável do lote 

inaceitável e valores acima de M são inaceitáveis. 

 

Como pode-se observar na tabela, as Salmonellas devem ser ausentes em 25g de 

amostra, o Staphylococcus, para cada grama de amostra, podem apresentar a contagem 

máxima de 103, a E. coli a 45ºC/g também tem tolerância de 103 em amostras indicativas. 

Para as bactérias psicotróficas a legislação brasileira não estabelece limites máximos 

toleráveis. Portanto, para este tipo de bactérias podem ser utilizados os valores 

estabelecidos pela International Comission Microbiological Specications for Foods 

(ICMSF) que é de 7,0 log UFC/g (SILVA et al., 2016). 

Estudos microbiológicos realizados em fishburger de tilápia do Nilo 

(Oreochoromis niloticus) apresentaram contagem de bactérias mesófilas aeróbias entre 

6,7×102 a 3,4×104 UFC/g, psicotróficas entre 1,0×103 UFC/g a 2,5×104 UFC/g e 

coliformes termotolerantes a 45 ºC de <3 a 240 NMP/g, demonstrando que os fishburgers 

estavam de acordo com a Legislação vigente (LIMA et al., 2014).  

Nos fishburgers de tucunaré (cichla ssp.) a Salmonella esteve ausente, 

Staphylococcus coagulase positiva apresentaram contagem de 3,06 x 10² UFC/g e 6,1 x 

10 NMP/g de coliformes a 45°C, sendo considerado próprio para o consumo humano 

(FILHO et al., 2014). 

 

1.10 Análise sensorial 

O IFT (Institute of Food Tecnhologists) define a análise sensorial como a ciência 

que utilizada os órgãos da visão, olfato, paladar, tato e audição para definir, medir, 

analisar e interpretar reações produzidas pelos alimentos (PEREIRA et al., 2009).  
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Netto et al. (2010) avaliaram aspectos sensoriais de steaks de carne de tilápia 

(Oreochromis niloticus), pacu (Piaractus mesopotamicus) e jundiá (Rhamdia quelen). Os 

resultados mostraram que os atributos de aparência, aroma, textura e impressão global 

dos steaks de pacu, tilápia e jundiá foram estatisticamente semelhantes e com elevada 

aceitação sensorial apresentando nota mínima de 7,0. Deste modo concluiu-se que o 

jundiá, pacu e tilápia possuem potencial para elaboração de produtos empanados tipo 

steak.  

Pereira et al. (2003) elaboraram fishburger e nuggets com carne de carpa prateada 

(Hypophthalmichthys molitrix) e avaliaram os aspectos sensoriais. Os produtos obtidos 

receberam nota média de 7,7 (“gostei moderadamente”) para o fishburger e 6,9 (“gostei 

ligeiramente”) para o nuggets, mostrando assim a boa aceitação dos produtos deste 

pescado. 

Portanto, observa-se que a elaboração de produtos tecnológicos como fishburgers 

pode ser uma das forma interessante de aproveitar o pescado de baixo valor comercial 

para o consumo humano devido a boa aceitação sensorial, ser um produto tipo 

conveniência e de boa qualidade nutricional.  
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Abstract 

The biquara (Haemulon plumierii) is a specie of fish of low commercial value. 

Therefore, ways to add value to the biquara with the development of products by adding 

sharps vegetables as a source of fibres must be study. The objective of the present study 

was to evaluate aspects of physico-chemical, microbiological and sensory of fishburgers 

biquara filets with addition of wheat bran (FT) (0, 1, 2 and 3%). Increased inclusion of 

FT decreased the percentage of moisture and increased the percentage of protein, crude 

fiber, ash, carbohydrates and calories. In the physical issues, the inclusion of increased 

the percentage of shrinkage FT on cooking and decreased strength and cohesiveness. The 

fishburgers with largest amount of FT were more reds and yellows. The microbial count 

of products were below the maximum allowed by Brazilian law. The sensory acceptance 

of fishburgers improved, going from "not liked nor disliked" to "very slightly", with the 

addition of 0 to 2% ft. so the fillets of biquara have potential for use in preparation of 

fishburgers with addition of 2% FT by presenting good chemical composition, 

instrumental texture and sensory and microbiological count low acceptance. 

  

Keywords: dietary fiber, biquara fillets, fish product. 
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Resumo  

A biquara (Haemulon plumierii) é uma espécie de peixe de baixo valor comercial. 

Portanto, formas de agregar valor à biquara com a elaboração de produtos adicionando 

farelos vegetais como fonte de fibras devem ser estudadas. O objetivo do presente estudo 

foi avaliar aspectos físico-químicos, microbiológicos e sensoriais de fishburgers de filés 

de biquara com adição de farelo de trigo (FT) (0, 1, 2 e 3%). O aumento da inclusão de 

FT diminuiu a porcentagem de umidade e aumentou a porcentagem de proteínas, cinzas, 

fibra bruta, carboidratos e valor calórico. Nos quesitos físicos, a inclusão do FT aumentou 

a porcentagem de encolhimento na cocção e diminuição da dureza e coesividade. Os 

fishburgers com maior quantidade de FT foram mais vermelhos e amarelos. A contagem 

microbiana dos produtos estiveram abaixo do limite máximo permitido pela legislação 

Brasileira. A aceitação sensorial global dos fishburgers melhorou, passando de “nem 

gostei nem desgostei” para “gostei ligeiramente”, com a adição de 0 a 2% de FT. Portanto, 

os filés de biquara possuem potencial de utilização na elaboração de fishburgers com 

adição de 2% de FT por apresentar boa composição química, textura instrumental, 

aceitação sensorial e baixa contagem microbiológica.  

 

 

Palavras chave: fibra alimentar, filés de biquara, produto de pescado.  
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Introdução 

A pesca extrativa no Brasil em 2011 apresentou produção total de 803.270,2 ton, 

sendo a região nordeste a maior produtora nacional, com 195.842 ton. A pesca marinha 

foi responsável por 68,9% do total da pesca extrativa (553.670,0 ton) (MPA, 2012). Das 

espécies capturadas, 87% foram representados pelos peixes e desta porcentagem a 

sardinha-verdadeira foi a mais capturada com 75.122,5 ton, seguido da corvina com 

43.369,7 ton e do bonito listrado com 30.563,3 ton, 10% pelos crustáceos e 3% pelos 

moluscos (PEDROSA et al., 2013). O estado de Pernambuco ocupou 11º lugar da 

produção de pescado oriundo da pesca extrativa marinha com valores próximos a 10.880 

ton (MPA, 2012).  

A biquara (Haemulon plumierii) ocupou a 10ª posição dentre os peixes mais 

capturados no Brasil, com produção de 1.228,3 ton (MPA, 2012). No litoral de 

Pernambuco é uma das principais espécies de peixes marinhos capturados pelas 

embarcações da frota artesanal (OLIVEIRA et al., 2015). Ela está presente nas águas 

tropicais e subtropicais do Atlântico Ocidental desde as Bermudas até o Sudeste brasileiro 

e pode ser encontrada também por toda plataforma continental e próximo à linha de praia, 

associada a recifes naturais, artificiais e fundos rochosos (LIESKE & MYERS, 2002). 

Apesar de ser pescada com frequência e possuir carne apreciada localmente, é 

comercializada como peixe de baixo valor comercial, sendo assim consumido 

principalmente pelos próprios pescadores (MARQUES e FERREIRA, 2010).  

A carne dos peixes apresenta alta qualidade nutricional (JABEEN & CHAUDHRY, 

2011). No entanto, o consumo de pescado no Brasil, que é de cerca de 10 kg/hab/ano 

(FAO, 2016), ainda está abaixo do mínimo recomendado pela Organização Mundial da 

Saúde (OMS) que é de 12 kg/hab/ano. Portanto, formas de estimular o consumo de 

pescado nacional são necessárias. Uma delas é com a elaboração de produtos já 
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consagrados como hamburgeres utilizando a carne de pescado com baixo valor comercial 

como as biquaras.  

Até o momento, foi encontrado somente um estudo referente a tecnologia de 

processamento para a biquara, com objetivo de elaborar fishburger utilizando diferentes 

porcentagens de agentes extensores tais como proteína texturizada de soja (PTS) (1, 2 e 

4%) e amido de milho (0, 1 e 2%) e avaliados os aspectos físico-químicos, nutricionais e 

sensoriais (FAY et al., 2015). Observou-se potencial de utilização da biquara como 

matéria-prima na elaboração de fishburgers com adição de 2% de PTS e 1% de amido de 

milho por melhorar alguns aspectos tecnológicos sem comprometer a qualidade 

nutricional e sensorial. Portanto, mais estudos na área de tecnologia do pescado são 

necessários para agregar valor à biquara. 

As fibras alimentares são produtos resistentes à ação das enzimas digestivas 

humanas e são constituídas por polímeros de carboidratos com três ou mais unidades 

monoméricas (HOWLETT et al., 2010). Os efeitos positivos da ingestão da fibra 

alimentar estão relacionados ao fato de que uma parcela da fermentação de seus 

componentes ocorrer no intestino grosso, o que produz impacto sobre a velocidade do 

trânsito intestinal, pH do cólon e produção de subprodutos com importante funções 

fisiológicas (VRIES, 2003). Segundo o Instituto de Medicina (2005), a ingestão de fibras 

alimentares na dieta variam de acordo com a idade, sexo e consumo energético. De 

maneira geral, deve ser ingerido diariamente entre 21 a 38g, sendo 20 a 30% composta 

por fibras solúveis (ELLEUCH et al., 2011; MEHTA et al., 2015).  

Em produtos de pescado, a adição de fibras alimentares é de grande interesse não 

apenas por melhorar a funcionalidade dos produtos, mas também como meio para 

desenvolver alimentos funcionais com benefícios para a saúde humana. Portanto, o 

objetivo do presente estudo foi avaliar, por meio de análises físico-químicas, 
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microbiológicas e sensoriais, o potencial dos filés de biquaras (Haemulon plumierii) na 

elaboração de fishburgers adicionado farelo de trigo (FT) (0, 1, 2 e 3%) como fonte de 

fibras alimentares.  

 

Material e Métodos 

Matéria-prima 

Foram utilizadas 267 biquaras com peso médio de 258 ± 63,1 g adquiridas com o 

máximo de frescor de pescadores artesanais do município de Itamaracá – PE. Os peixes 

foram acondicionados em caixas isotérmicas contendo gelo em escamas e transportados 

até o Laboratório de Tecnologia do Pescado (LATPESC), pertencente ao Departamento 

de Pesca e Aquicultura (DEPAq) da Universidade Federal Rural de Pernambuco 

(UFRPE), Campus Recife. No laboratório, os peixes foram lavados com água corrente 

clorada (5ppm de cloro) para a limpeza externa. Após a limpeza, cada etapa do 

processamento das biquaras foi realizada pelo mesmo pesquisador com a finalidade de 

evitar variações decorrentes do envolvimento de diferentes manipuladores. A sequência 

de processamento foi realizada de acordo com Vasconcelos-Filho et al. (2017): 1) 

pesagem do peixe inteiro, 2) retirada das escamas e pesadas, 3) retirada das vísceras e 

pesadas, 4) retirados os filés com pele e pesados, 5) retiradas as peles dos filés e pesados, 

6) retirada a cabeça e pesada, 7) retirado o espinhaço e pesado.  

Os exemplares de biquaras e as partes processadas foram pesadas em uma balança 

com precisão de 0,01g. Posteriormente, foram calculadas as proporções entre os pesos de 

cada uma das partes corporais estudadas em relação ao peso total de acordo com as 

seguintes equações:  

Equação 1: 

 

Rendimento de vísceras =
peso das vísceras

peso do peixe inteiro
× 100 
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Equação 2: 

 

 Equação 3: 

 

 Equação 4: 

 

Equação 5: 

 

Equação 6: 

 

Após estes procedimentos os filés obtidos foram colocados em sacos plásticos e 

armazenados a -20 ºC até o momento da elaboração dos fishburgers.  

 

Formulações 

Foram realizadas quatro formulações de 4.000g de fishburgers de biquara, variando 

a porcentagem de inclusão de FT (0, 1, 2 e 3%). Os demais ingredientes foram 

adicionados na mesma proporção em todas as formulações de acordo com o melhor 

resultado encontrado por FAY et al. (2015): 2% de proteína texturizada de soja, 0,1% de 

pimenta do reino e 1% de amido de milho, 1,5% de sal, 0,15% de antioxidante (eritorbato 

de sódio) e 0,15% de estabilizante (tripolifosfato de sódio) (Tabela 1).  

 

 

 

 

Rendimento de filé  =
peso do filé

peso do peixe inteiro
× 100 

Rendimento de pele =
peso da pele 

peso do peixe inteiro
× 100 

Rendimento de cabeça =
peso da cabeça

peso do peixe inteiro
× 100 

Rendimento de espinhaço =
peso da espinhaço

peso do peixe inteiro
× 100 

Rendimento de escamas =
peso da escama

peso do peixe inteiro
× 100 
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Tabela 1 - Formulações para elaboração de 4.000g de fishburgers de biquara, variando a 

porcentagem de inclusão de farelo de trigo (0, 1, 2 e 3%) 

Ingredientes  Tratamentos (g)1 

A B C D 

Filés de biquara 3.804,0 3.764,0 3.724,0 3.684,0 

Farelo de trigo 0,0 40,0 80,0 120,0 

Prot. text. de soja (2%) 80,0 80,0 80,0 80,0 

Amido de milho (1%) 40,0 40,0 40,0 40,0 

Sal (1,5%) 60,0 60,0 60,0 60,0 

Pimenta reino (0,1%) 4,0 4,0 4,0 4,0 

Antioxidante (0,15%) 6,0 6,0 6,0 6,0 

Estabilizante (0,15%) 6,0 6,0 6,0 6,0 

A: 0% de farelo de trigo; B: 1% de farelo de trigo; C: 2% de farelo de trigo e D: 3% de 

farelo de trigo. 

 

 

Elaboração dos fishburgers 

Para elaboração dos fishburgers foi realizado previamente o descongelamento dos 

filés por aproximadamente 24 horas a 6 ± 2ºC e moídos em um moedor de carne com 

disco de 6 mm de abertura. Em seguida, os filés moídos e demais ingredientes foram 

pesados e misturados com o auxílio de um misturador de massas de acordo com o 

tratamento. Foram retiradas porções de 100g, moldado em uma forma com diâmetro de 

10 cm, envolvidos em filme plástico e armazenados a -20 ºC até o momento das análises 

laboratoriais.  

 

Análises laboratoriais 

As análises físico-químicas foram realizadas em triplicata para cada tratamento. As 

analises de capacidade de retenção de água, cor instrumental, composição química, 

atividade de água e microbiológicas foram conduzidas nos fishburgers previamente 

descongelados (crús). Para as análises de textura instrumental, porcentagem de perda de 

peso na cocção, porcentagem de encolhimento e avaliação sensorial, os fishburgers foram 

previamente grelhados em um grill elétrico antiaderente com cerca de 5 ml de óleo de 

soja, virados a cada 2 minutos, com um total de oito minutos de cozimento até atingir a 



RAÚL, L.J. Potencial de elaboração de fishburger com carne de biquara ...  35 

 

 

 

temperatura mínima interna de 80°C, que foi monitorada com um termômetro digital tipo 

espeto.  

 

Composição química 

A composição química das matérias-primas (filés de biquara e FT) e dos 

fishburgers foi determinada de acordo com a metodologia oficial da AOAC (2016). A 

proteína bruta foi determinada pelo método de Kjeldahl (N x 6,25), a gordura foi extraída 

com éter de petróleo em um extrator tipo Soxhlet, a umidade foi calculada por gravimetria 

em estufa com circulação de ar a 105ºC até peso constante, o conteúdo de cinzas por meio 

de incineração em mufla a 550ºC por 5 horas e a fibra bruta pelo método de detergente 

ácido. A porcentagem de carboidrato dos fishburgers foi determinada pela subtração de 

100% pela porcentagem de umidade, proteína, gordura e cinzas. O valor calórico foi 

determinado pela multiplicação da porcentagem de proteína e carboidrato por 4 e extrato 

etéreo por 9 (ZENEBON et al., 2008).  

 

Perda de peso na cocção 

A porcentagem da perda de peso na cocção foi calculada de acordo com Sá Vieira 

et al. (2015), através da equação 7: 

 

% 𝑃𝑒𝑟𝑑𝑎 𝑑𝑒 𝑝𝑒𝑠𝑜 =  
(𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑐𝑟𝑢𝑎−𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑔𝑟𝑒𝑙ℎ𝑎𝑑𝑎)

𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑐𝑟𝑢𝑎
 𝑋 100    

Eq 7  

                                                                     

Porcentagem de encolhimento 

A porcentagem de encolhimento foi calculada através da equação 8 (Sá Vieira et 

al., 2015): 
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% 𝐸𝑛𝑐𝑜𝑙ℎ𝑖𝑚𝑒𝑛𝑡𝑜 =  
(𝐷𝑖â𝑚𝑒𝑡𝑟𝑜 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑐𝑟𝑢𝑎 − 𝐷𝑖â𝑚𝑒𝑡𝑟𝑜 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑔𝑟𝑒𝑙ℎ𝑎𝑑𝑎)

𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑐𝑟𝑢𝑎
 𝑋 100 

Eq 8 

Capacidade de retenção de água 

Para a análise de capacidade de retenção de água (CRA) foram pesados cinco 

gramas de fishburger de cada tratamento previamente descongelados. As amostras foram 

colocadas em papéis filtros, alojados em tubos e centrifugados a 3.500 RPM durante 10 

minutos. Após este período, as amostras foram retiradas cuidadosamente dos papeis, 

pesadas e a capacidade de retenção de água foi calculada segundo Grau & Hamm (1953), 

através da equação 9: 

 

% 𝐶𝑅𝐴 =  
𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑑𝑒𝑝𝑜𝑖𝑠 𝑑𝑎 𝑐𝑒𝑛𝑡𝑟𝑖𝑓𝑢𝑔𝑎çã𝑜

𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑎𝑛𝑡𝑒𝑠 𝑑𝑎 𝑐𝑒𝑛𝑡𝑟𝑖𝑓𝑢𝑔𝑎çã𝑜
𝑋 100 

Eq 9  

 

 Determinação do perfil de textura instrumental (TPA) 

O perfil de textura instrumental (TPA) foi determinado utilizando um texturômetro 

(CT3 Texture Analyser Brookfield®). Os fishburgers foram comprimidos a 50% da 

espessura total em três diferentes pontos do produto com velocidade do pré-teste, teste e 

pós-teste de 2 mm/s a temperatura de 25ºC utilizando o probe TA5 de acordo com Bourne 

(2002). Os parâmetros estudados foram: dureza (g), coesividade (admissional) e 

elasticidade (mm).  

 

Determinação da cor instrumental 

A cor instrumental foi realizada em três pontos do fishburger de cada tratamento 

utilizando um colorímetro portátil (Konica Minolta®, modelo CR – 400) previamente 
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calibrado com um padrão branco antes de cada análise, operando com fonte de luz uma 

lâmpada de xenônio, iluminante C (Y=92.78; x=0.3139; y=0.3200), ângulo de observação 

de 40º e área de medição de 8 mm de diâmetro. A cor foi expressa utilizando-se os padrões 

do sistema CIELab – “Comission Internationale de L’Eclairage”: L* (luminosidade), a* 

(intensidade da cor vermelha a verde) e b* (intensidade da cor amarela a azul). 

 

Atividade de água 

A atividade de água do fishburgers de cada tratamento foi realizada através de um 

determinador de atividade de água (Aqualab CX-2, Decagon Devices). 

 

Análises microbiológicas 

As análises microbiológicas foram realizadas para a contagem total de bactérias 

aeróbias psicrotróficas, coliforme fecais (E. coli), Staphylococcus coagulase positiva e 

presença de Salmonella utilizando kits comerciais Compact Dry TC®, Compact Dry EC®, 

Compact Dry XSA®, Compact Dry SL®, respectivamente, os quais são aprovados pela 

Codex Alimentarius, I.C.M.S.F., APHA, FDA, ISSO Standards, AOAC para uso em 

análises microbiológicas de alimentos.  

Cerca de 25g das amostras do fishburger foram pré-homogeneizados com 225 ml 

de solução salina peptonada na diluição de 0,1% para análise de contagem de coliformes 

fecais (E. Coli), bactérias aeróbias psicrotróficas e Staphylococcus coagulase positiva. 

Outras 25g de amostra de fishburgers homogeneizados foram misturados com 225ml de 

solução peptonada tamponada na diluição de 1% para a análise de Salmonella. 

Após a preparação das amostras com as soluções auto-clavadas, foram preparadas 

as diluições de 10-1, 10-2 e 10-3 para a inoculação nas placas dos kits de análise. As 

amostras para análise de Salmonella foram inoculadas após 24 horas de incubação a 35ºC. 
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As contagens bacterianas foram realizadas após 24 horas a 35ºC para Staphylococcus 

coagulase positiva e contagem de coliformes fecais (E. Coli), 10 dias a 7ºC para bactérias 

aeróbias psicrotróficas e 24 horas a 41-43ºC para Salmonella. 

 

Avaliação sensorial 

Após os resultados das análises microbiológicas foi realizada a avaliação sensorial 

em cabines individuais com luz fluorescente branca. Treze fishburguers de cada 

tratamento foram grelhados, cortados em 8 fatias (cada fatia contendo aproximadamente 

12,5g) e cada fatia servida monadicamente em ordem aleatória, juntamente com água na 

temperatura ambiente e biscoito cream cracker para a limpeza das papilas gustativas. 

Testes afetivos de aceitação foram realizados por 101 provadores não treinados (48 

homens e 53 mulheres), recrutados aleatoriamente entre alunos, funcionários e 

professores da UFRPE, com idades variando entre 18 a 66 anos utilizando metodologia 

descrita por Meilgaard et al. (2006). Os atributos sensoriais avaliados foram: cor, odor, 

textura, sabor, e aceitação global, utilizando uma escala hedônica de 9 pontos (9 - gostei 

muitíssimo a 1 - desgostei muitíssimo). O índice de aceitabilidade foi calculado com base 

na relação entre as pontuações associadas aos atributos de cor, odor, textura, sabor e 

aceitação global utilizando a equação 10 (DUTCOSKY, 1996):  

 

𝐼𝐴 =
𝐴 

𝐵
 𝑋 100 

Eq 10 

Em que A é a nota média obtida para o produto, e B é a nota máxima dada ao 

produto. 

Além disso, foi avaliado também a intensão de compra utilizando uma escala 

hedônica de 5 pontos (5 certamente compraria a 1 certamente não compraria). O estudo 
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foi previamente aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da Universidade de 

Pernambuco/PROPEGE, parecer nº 1.998.595 (CAAE: 64629216.9.0000.5207), de 

acordo com a resolução 196/96 do Ministério da Saúde do Brasil (BRASIL, 1996).  

 

Delineamento experimental e análise estatística 

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com quatro 

tratamentos (A-0% de farelo de trigo, B-1% de farelo de trigo, C-2% de farelo de trigo e 

D-3% de farelo de trigo) e três repetições cada (sendo cada fishburger considerado como 

uma réplica). Os dados foram analisados através da ANOVA e caso tenha apresentado 

diferença significaiva (p<0,05) foi utilizado o teste de Tukey para comparação entre as 

médias. As análises foram realizadas com o auxílio do programa estatístico SigmaStat 

3.5®. 

 

Resultados e Discussão 

Rendimento corporal 

O conhecimento do rendimento corporal dos peixes tem grande utilidade 

econômica para a indústria por indicar a melhor forma de aproveitamento (BASSO et al., 

2011). As biquaras apresentaram maior porcentagem de cabeça (37,5 ± 3,1%), seguida 

do filé (30,5 ± 2,9%), espinhaço (14,9 ± 2,2%), vísceras (10,5 ± 2,8%), pele (5,4 ± 1,5%) 

e escamas (2,7 ± 0,7%).  

Como não foi encontrado outro trabalho avaliando o rendimento corporal de 

biquaras, fez-se comparações com outros peixes marinhos também obtidos da pesca 

artesanal do Litoral de Pernambuco - Brasil. O rendimento de cabeça das biquaras 

(37,5%) foi maior que o rendimento de cabeça de bagres marinhos (Sciades herzbergii) 

(33,8%) (VASCONCELOS-FILHO et al., 2017) e dos saramunetes (Pseudupeneus 
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maculatus) (30,5%) (SANTOS et al., 2016). O rendimento de filés das biquaras (30,5%) 

foi superior ao observado em bagres marinhos (filés + músculo abdominal - 27,1%) e 

inferior ao saramunete (38,9%). O rendimento de pele foi superior ao saramunete (3,6%) 

e inferior aos bagres marinhos (6,2%). O rendimento de espinhaço (14,9%), no entanto, 

foi inferior aos observados nos bagres marinhos (22,8%) e saramunetes (26,8%). O 

rendimento corporal dos peixes é influenciado por diversos fatores tais como: sexo, época 

de captura, espécie, formato do corpo, tamanho, idade e destreza do filetador (SANTOS 

et al., 2016). Estes resultados evidenciam as grandes variações nos rendimentos corporais 

entre as biquaras e as diversas espécies de peixes capturadas pela pesca artesanal do litoral 

do Nordeste do Brasil. No entanto, com relação a matéria-prima cárnea (filés), mostra 

que as biquaras são compatíveis com o observado em outros peixes marinhos capturados 

no litoral de Pernambuco – Brasil. 

 

Composição química dos fishburgers 

A inclusão de até 2% de farelo de trigo (FT) causou diminuição (p<0,05) na 

porcentagem de umidade dos fishburgers (Tabela 2). Esta diminuição da umidade pode 

ter ocorrido devido o FT ter apresentado baixa quantidade de umidade (9,7%) (Tabela 2) 

e portanto, o aumento da inclusão deste ingrediente causou diminuição da umidade total 

do produto. Além disso, o FT possui alta capacidade de retenção de água tornando o 

produto final com menor teor de umidade (FRUET et al., 2014). A umidade dos 

fishburgers de biquaras elaborados com adição de diferentes extensores (proteína 

texturizada de soja e amido de milho) variaram entre 78,2 a 75,5% (FAY et al., 2015), ou 

seja dentro da faixa encontrada no presente estudo. Em outro estudo, os fishburgers 

elaborados com surimi de Carduma (Cetengraulis mysticetus) e Plumada (Opisthonema 

spp.) apresentaram baixo teor de umidade (70,7%) em relação ao encontrado no presente 
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estudo (HLEAP et al., 2010. Estas diferenças na umidade entre os diferentes tipos de 

fishburgers pode estar relacionado com a composição química da matéria-prima e com 

as porcentagens de inclusão dos ingredientes das formulações.  

A proteína dos fishburgers aumentou (p<0,05) com a inclusão de até 1% de FT 

(Tabela 2). Este aumento pode ter ocorrido devido a diminuição da porcentagem de 

umidade total dos fishburgers, o que concentrou os demais componentes químicos, dentre 

eles as proteinas. Além disso, outro fator que pode ter contribuido com o aumento na 

porcentagem de proteína nos fishburgers foi a alta quantidade de proteína observada no 

FT (12,3%) (Tabela 2). A quantidade de proteínas dos fishburgers do presente estudo 

estiveram dentro dos padrões estabelecidos pelo Ministério da Agricultura Pecuária e 

Abastecimento (MAPA), que determina que o mínimo de proteína que deve conter os 

hamburgeres é de 15% (BRASIL, 2000). Em comparação ao presente estudo, os 

fishburgers de biquaras adicionados diferentes extensores (proteína texturizada de soja e 

amido) (FAY et al., 2015) apresentaram quantidade de proteínas (16,4%) próximas ao 

tratamento sem adição de FT. Isto mostra um incremento na quantidade proteica do 

produto quando adicionado FT.  

A porcentagem de gordura dos fishburgers de biquaras foi muito baixa e sem 

influencia com adição de até 3% de FT (Tabela 2). Este resultado é interessante pois 

muitas pessoas nos dias de hoje procuram reduzir a ingestão de gorduras em sua dieta 

(GAGLIARDI et al., 2009) e portanto este produto poderia ser destinado a elas. A 

legislação brasileira estabelece que o máximo de gordura que deve conter os hamburgers 

bovinos, suínos e de aves é de 23% (BRASIL, 2000b), no entanto sem fazer referência 

aos hamburgeres elaborados com carne de pescado. Isto mostra que os fishburgers de 

biquara apresentaram valores de gordura bem abaixo do máximo permitido pela 

legislação brasileira, podendo ser classificado como um produto low fat. Concordando 
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com o presente estudo, o trabalho de FAY et al. (2015) também encontrou baixa 

quantidade de gordura (0,14%) nos fishburgers de biquara adicionado diferentes 

extensores (proteína texturizada de soja e amido). No entanto, em outros estudos os níveis 

de gordura dos fishburgers são variados e influenciados principalmente pelas 

características químicas da carne e também pela adição ou não de gordura externa 

(CARDOSO et al., 2010; MÉLO et al., 2014).  

A inclusão de até 2% de FT incrementou (p<0,05) a porcentagem de cinzas dos 

fishburgers de biquaras (Tabela 2). Resultados superiores foram observados em 

fishburger de biquara adicionado diferentes extensores (proteína texturizada de soja e 

amido) (3,0%) (FAY et al., 2015) e valores próximos em fishburger de filés de tucunaré 

(cichla ssp.) (2,8%) (FILHO et al., 2014). O FT provém do descasque do trigo e apresenta 

componentes insolúveis lenhosos (celulose) que aumentam os componentes minerais no 

produto (HEMERY et al., 2007), podendo ser a causa do aumento nas porcentagens de 

cinzas do produto com a adição do FT.  

A quantidade de fibra bruta dos fishburgers de biquara aumentou (p<0,05) com o 

incremento de até 3% de FT (Tabela 2). Este resultado foi influenciado pela alta 

quantidade de fibra presente no FT (9,3%) (Tabela 2). Valor superior foi observado em 

estudo de Mélo et al. (2014) que obtiveram 2,2% de fibra em fishburger de carne 

mecanicamente separada (CMS) de tilápia com adição de 2,8% de fibra de trigo.  

Os carboidratos dos fishburgers de biquara aumentaram (p<0,05) com adição de até 

3% de FT (Tabela 2). Este aumento ocorreu devido o FT apresentar grande quantidade de 

carboidratos (72,9%) (Tabela 2). Comportamento semelhante foi observado em patês de 

carne de dourada (Sparus aurata) com adição de até 10% de farelo de milho, onde a 

quantidade de carboidrato passou de 3,9 para 10,8% (MAKRI & DOUVI, 2014). O valor 
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máximo de carboidratos permitido para hamburgers é de 3% (BRASIL, 2000) e foi 

atingida com inclusão de 2% de FT nos fishburgers de biquara (Tabela 2). 

O valor calórico dos fishburgers aumentou com o incremento de até 3% de FT 

(Tabela 2), devido provavelmente ao alto valor calórico do FT (Tabela 2). Concordando 

com o presente estudo, o valor calórico de fishburgers de biquara elaborado com 

diferentes extensores (proteína texturizada de soja e amido) variaram entre 75,8 a 86,5 

kcal/100g (FAY et al., 2015). No entanto, o fishburger de corvina (Argyrosomus regius) 

apresentou maior valor calórico (126 kcal/100g) (SILVA & FERNANDES, 2010), 

podendo ser explicado pela maior quantidade de gordura contida no músculo da corvina 

em relação à biquara.  

 

Tabela 2 - Análise de composição química (média ± desvio padrão) dos matérias-primas 

(filés e farelo de trigo) e fishburgers de biquara (Haemulon plumierii) 

adicionado diferentes porcentagens de farelo de trigo1 

 

Composição 

química (%) 

Tratamentos2 Matérias-primas 

A B C D Filé Farelo de 

trigo 

Umidade  78,8 ± 0,4a 75,9 ± 0,3b 75,1 ± 0,2c 74,7 ± 0,3c 83,3± 0,07 9,7 ± 0,05 

Proteína 16,8 ± 0,9b 19,4 ± 0,3a 18,9 ± 0,3a 18,3 ± 0,6a 15,6 ± 0,3 12,3 ± 0,2 

Gordura 0,07 ± 0,0a 0,07 ± 0,0a 0,07 ± 0,0a 0,06 ± 0,0a 0,07 ± 0,0 1,8 ± 0,2 

Cinzas  2,1 ± 0,1c 2,4 ±0,1b 2,7 ±0,1a 2,7 ±0,1a 0,7 ± 0,02 3,1 ± 0,07 

Fibras 0,3 ± 0,1c 0,6 ± 0,1b 0,9 ± 0,1ab 1,15 ± 0,1a 0,1 ± 0,0 9,3 ± 0,4 

Carboidrato 2,3 ± 0,5bc 2,2 ± 0,1c 3,2 ± 0,2b 4,3 ± 0,4a 0,3 ± 0,2 72,9 ± 0,2 

Caloria 

(Kcal/100g) 

76,8 ± 1,7c 86,8 ± 0,8b 88,9 ± 1,0ab 90,7 ± 0,9a 64,1 ± 0,3 357,7 ± 1,4 

1Letras diferentes na mesma linha indicam diferença significativa (P<0,05) ao teste de Tukey.   
2A=0% de farelo de trigo; B=1% de farelo de trigo; C=2% de farelo de trigo; D=3% de farelo de trigo. 

 

Porcentagem de perda de peso na cocção, encolhimento e capacidade de retenção 

de água dos fishburgers 

A inclusão de até 3% de FT nos fishburgers não influenciou na porcentagem de 

perda de peso na cocção (p>0,05), apresentando média de 9,9 ± 2,3% (Tabela 3). Em 

fishburgers de biquara com adição de diferentes extensores (amido de milho e PTS) a 

porcentagem de perda de peso apresentou variação entre 11,5 a 28% (FAY et al., 2015), 
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ou seja superior ao observado nos fishburgers do presente estudo. Esta variação pode ter 

ocorrido pela variação no frescor do pescado e também pela adição do FT na formualação 

dos fishburgers. Concordando com o presente estudo, o valor de perda de peso durante a 

cocção de fishburgers de saramunete (Pseudupeneus maculatos) também não variou com 

a adição de diferentes tipos de farinhas vegetais fontes de fibras (farinha de trigo, banana 

verde e berinjela), apresentando média de 15,7% (SILVA et al., 2016).  

A inclusão de até 2% de FT nos fishburgers de biquara aumentou (p<0,05) a 

porcentagem do encolhimento durante o cozimento (Tabela 3). O FT quando submetido 

à temperatura de cocção de produtos cárneos (70 a 90°C) tende a liberar umidade e 

encolher as fibras (FREO et al., 2011; FRUET et al., 2014), sendo a possível causa do 

encolhimento no cozimento dos fishburgers. Nos fishburgers de biquara com adição de 

diferentes extensores (amido e PTS) a porcentagem de encolhimento foi de 4,5% (FAY 

et al., 2015). Este resultado mostra como há influencia neste quesito físico de acordo com 

a porcentagem dos ingredientes (amido, proteína de soja e farelo de trigo) que compõe a 

formulação dos fishburgers, mesmo quando elaborado com a mesma matéria-prima 

cárnea. Resultados próximos de encolhimento durante a cocção (4,7%) foram observados 

em fishburgers de saramunete (Pseudupeneus maculatos) com adição de farinha de trigo, 

banana verde e berinjela (SILVA et al., 2016). Em hambúrgueres de carne de porco 

também ocorreu aumento na encolhimento com até 5% de inclusão de fibra de maracujá 

(LÓPEZ-VARGAS et al., 2014).  

A capacidade de retenção de água (CRA) indica o quanto um produto cárneo possui 

capacidade de reter a sua própria água durante a aplicação de forças externas, que podem 

ocorrer por gravidade, pressão ou centrifugação. Esta análise também indica a qualidade 

sensorial de sabor e suculência de produtos cárneos (ZAYAS, 1997, SEBRANEK, 2011). 

A inclusão de FT não influenciou (p>0,05) a capacidade de retenção de água (CRA) 
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(Tabela 3) dos fishburgers de biquaras apresentando valor médio de 91,1 ± 1,6%. Isto 

pode ter ocorrido pela ligação entre a gordura, amido, PTS e FT formando uma massa 

elástica que não permitiu a evaporação da água com o aumento da temperatura de cocção. 

No entanto, MÉLO et al. (2014) observaram que a adição de fibra de trigo e óleo de milho 

em fishburger elaborado com carne mecanicamente separada de tilápias aumentou a CRA 

do produto passando de 79% para 87%. Valores inferiores de CRA em relação ao presente 

estudo foram observados nos fishburgers de biquaras com adição de diferentes extensores 

(proteína texturizada de soja e amido) (89,1%) (FAY et al., 215), fishburgers de 

saramunete (Pseudupeneus maculatos) elaborados com farinha de trigo, banana verde ou 

berinjela (89,8%) (SILVA et al., 2016), fishburgers de filés de tilápia adicionado 

diferentes porcentagens de amido de milho (87,1 a 90,7%) (SÁ VIEIRA et al., 2015). Isto 

mostra a boa CRA dos fishburgers de biquara elaboradas com FT.  

 

Tabela 3 - Análise de porcentagem de perda de peso, encolhimento na cocção e 

capacidade de retenção de água (CRA) de fishburgers de biquara (Haemulon 

plumierii) adicionado diferentes porcentagens de farelo de trigo1 

Análises (%) 

 

Tratamentos2 

A B C D 

Perda de peso 7,8±0,9a 8,2±1,7a 12,2±2,9a 11,5±1,7a 

Encolhimento 4,3 ± 1,2b 3,7 ± 1,3b 8,7 ± 0,9a 7,9 ± 0,6a 

CRA 91,3 ± 0,0a 92,8 ± 1,6a 89,7 ± 1,2a 90,6 ± 3,7a 
1Letras diferentes na mesma linha indicam diferença significativa (P<0,05) ao teste de Tukey.   
2A=0% de farelo de trigo; B=1% de farelo de trigo; C=2% de farelo de trigo; D=3% de farelo de trigo. 

 

Atividade de água (Aw)  

A Aw indica a água que não está ligada com as moléculas constituintes do produto, 

porém disponível para reações físicas, químicas e biológicas responsáveis pela 

deterioração dos alimentos (WELTI & VERGARA, 1997). A atividade de água dos 

fishburgers de biquara não foi influenciada (p>0,05) pela adição de até 3% de FT, 

apresentando valor médio de 0,97 ± 0,01. Este resultado não era esperado visto que a 
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umidade dos fishburgers diminuíram com a adição do FT. No entanto, como a umidade 

mede a quantidade total de água contida no produto e a atividade de água mede somente 

a água livre, pode ocorrer portanto diferenças nos resultados. Os fishburgers de tilápia 

(Oreochromis niloticus) sem inclusão de fibra apresentaram valores de atividade de água 

próximos ao presente estudo (0,98 ± 0,01) (BAINY et al., 2015). No entanto, observa-se 

que a atividade de água dos fishburgers de filés de biquaras foram altas, indicando 

possibililidade de desenvolvimento microbiano e necessidade de conservação em baixas 

temperaturas.  

 

Perfil de textura instrumental dos fishburgers 

A textura é um dos principais parâmetros físicos que avalia a qualidade dos 

produtos cárneos (CARDOSO et al., 2010). A dureza é a força máxima requerida para 

comprimir o produto até o pico da primeira compressão (BORRAJO et al., 2016). A 

adição de até 2% de FT causou diminuição (p<0,05) na dureza dos fishburgers de biquara 

(Tabela 4). Esta diminuição na dureza pode ter ocorrido devido o FT ter absorvido água 

contida na carne e com isso tornar os fishburgers menos duros. Valores superiores de 

dureza (13.235 a 18.851g) foram observados em fishburger de dourada (Sparus aurata) 

adicionados farinha de milho, trigo e batata, respetivamente (MAKRI, 2012). 

A coesividade é a extensão a qual o produto pode ser deformado antes da ruptura 

(COPPES et al., 2002). Os fishburgers de biquaras ficaram menos (p<0,05) coesos com 

o aumento de até 3% de FT (Tabela 4). Esta diminuição na coesividade dos fishburgers 

pode ter ocorrido devido o FT ser um produto fibroso e consequentemente ter diminuído 

a ligação entre as proteínas miofibrilares (actina e miosina) e os demais componentes 

químicos (BORRAJO et al., 2016). Em estudo prévio avaliando diferentes extensores 

(proteina texturizada de soja e amido) em fishburgers de biquara a coesividade foi de 0,84 
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(FAY et al., 2015), ou seja próximo do fishburger do presente estudo sem adição de FT. 

Valores próximos de coesividade foram observados em fishburger de “Gilthead Sea 

Bream” com adição de diferentes tipos de farinha (0,79 - adição de farinha de milho, 0,81 

- adição de farinha de batata e 0,82 - adição de farinha de trigo) (MAKRI, 2012). 

A elasticidade é a habilidade do produto cárneo em recuperar a sua forma original 

após ser submetido a uma deformação (COPPES et al., 2002). O aumento na inclusão de 

FT, apesar de apresentar pequenas flutuações, não causou diferença (p>0,05) na 

elasticidade entre a adição de 0 e 3% de FT (Tabela 4). Resultado próximo foi observado 

na elasticidade de fishburgers de biquara adicionado diferentes extensores (4,04 mm) 

(FAY et al., 2015).  

 

Tabela 4 - Análise de textura instrumental (dureza, coesividade e elasticidade) de 

fishburgers de biquara (Haemulon plumierii) adicionado diferentes 

porcentagens de farelo de trigo1 

Textura 

 

Tratamentos2 

A B C D 

Dureza (g) 2.350,3 ± 246,5a 1.758,8 ± 324,4ab 1.418,8 ± 60,2b 1.367,7 ± 197,8b 

Coesividade 0,86 ± 0,03a 0,87 ± 0,03ª 0,85 ± 0,01ab 0,79 ± 0,03b 

Elasticidade 

(mm) 

4,57 ± 0,01b 4,69 ± 0,05ª 4,63 ± 0,04ab 4,56 ± 0,05b 

1Letras diferentes na mesma linha indicam diferença significativa (P<0,05) ao teste de Tukey.   
2A=0% de farelo de trigo; B=1% de farelo de trigo; C=2% de farelo de trigo; D=3% de farelo de trigo. 

 

Cor instrumental dos fishburgers 

A coloração do produto de pescado é um dos principais indicadores de qualidade 

(HUDA et al., 2010). A luminosidade (L*) dos fishburgers de biquara não foi influenciada 

(p>0,05) pela inclusão de até 3% de FT, apresentando média de 46,2 ± 0,9. Em fishburger 

de biquara com adição de diferentes extensores (amido de milho ou proteína texturizada 

de soja) foi observado valor de L* de 48 (FAY et al., 2015), ou seja, ligeiramente superior 

ao encontrado no presente estudo. O resultado inferior de luminosidade (valor de L*) 
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encontrado nos fishburgers de biquara com adição de FT pode ter ocorrido devido este 

ingrediente possuir tonalidade levemente escura e portanto ter deixado o produto menos 

luminoso. 

A inclusão de até 3% de FT tornou os fishburgers de biquaras mais (p<0,05) 

avermelhados (a*) (Tabela 5). O FT é a película externa do grão de trigo e geralmente 

quando seco tende a apresentar coloração avermelhada (POUNTANEN, 2012). Portanto, 

quando se adicionou FT na massa fez com que os fishburgers ficassem mais 

avermelhados. Apesar do valor de a* estar dentro da faixa observada no presente estudo, 

diferentemente, a adição de agentes extensores (amido ou proteína texturizada de soja) 

não causaram modificações na intensidade de vermelho dos fishburgers de biquara (6,2) 

(FAY et al., 2015), provavelmente devido estes ingredientes não possuírem tonalidade 

vermelha. Resultados mais baixos de intensidade de vermelho (a*) foram observados em 

rissóis de Dourada (Sparus aurata), porém também com aumento nos valores de a* 

quando adicionados até 10% de farinha de milho (0,26 para 0,83) (MAKRI & DOUVI, 

2014).  

A intensidade de amarelo (b*) dos fishburgers de biquara aumentou (p<0,05) com 

até 3% de inclusão de FT (Tabela 5). Provavelmente este aumento na intensidade de 

amarelo tenha ocorrido devido o FT apresentar coloração vermelho-amarelada, e portanto 

quanto maior a inclusão deste produto, mais amarelado ficaram os produtos.  Fishburgers 

de biquara com inclusão de agentes extensores (amido de milho e proteína texturizada de 

soja), onde o valor de b* foi de 5,7 (FAY et al., 2015) está em concordância para o 

tratamento com 1% de FT.  
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Tabela 5 - Análise de cor instrumental (L*, a* e b*) de fishburgers de biquara (Haemulon 

plumierii) adicionado diferentes porcentagens de farelo de trigo1 

Cor 

 

Tratamentos2 

A B C D 

L* 46,7 ± 0,6a 46,1 ± 1,3ª 45,6 ± 0,8a 46,3 ± 0,8a 

a* 5,7 ± 0,3c 6,5 ± 0,2b 6,4 ± 0,2b 7,2 ± 0,2a 

b* 5,2 ± 0,3b 5,6 ± 0,6b 6,4 ± 0,2b 9,1 ± 0,7a 
1Letras diferentes na mesma linha indicam diferença significativa (P<0,05) ao teste de Tukey.   
2A=0% de farelo de trigo; B=1% de farelo de trigo; C=2% de farelo de trigo; D=3% de farelo de trigo. 

 

Microbiologia dos fishburgers 

A Escherichia coli pertence a família enterobacteriaceae, são bacilos gram-

negativos não produtores de esporos, anaeróbios facultativos, tendo 37°C a temperatura 

ótima de desenvolvimento (MERCK, 2002). A contagem de E. coli nos fishburgers de 

biquara foram abaixo de 101 em todos níveis de inclusão de FT, o que indica estar de 

acordo com o máximo permitido pela legislação brasileira (Tabela 6). Em concordância 

com o presente estudo, os fishburger de tilápia com adição de fibra de trigo e óleo de 

milho também apresentaram baixas contagens de E. coli (MÉLO et al., 2014). 

A Salmonella pertence a família enterobacteriaceae, são bacilos gram-negativos 

não produtores de esporos, anaeróbios facultativos, aflagelada (RIBEIRO et al., 2009). 

Os fishburgers de biquara, independente da porcentagem de inclusão de FT, foram 

ausentes de Salmonella, o que garante a segurança alimentar do produto. Resultados 

semelhantes foram observados em fishburgers elaborados com carne de tilápia 

adicionados até 8% de farinha de trigo (FILHO et al., 2011).  

O Staphylococcus coagulase positiva (aureus) pertence a família micrococcaceae, 

são cocos gram-positivos não produtores de esporos, anaeróbios facultativos (SOARES 

& GONÇALVES, 2012). Os fishburgers de biquara com adição de até 3% de FT 

apresentaram contagem de Staphylococcus coagulase abaixo do máximo permitido pela 

legislação brasileira (Tabela 6). Contagens baixas desta bactéria também foram 
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observadas em fishburgers elaborados com surimi de Carduma (Cetengraulis mysticetus) 

e Plumada (Opisthonema spp.) (HLEAP at al., 2010). 

As bactérias aeróbias psicrotróficas se desenvolvem em alimentos sob refrigeração 

(0-7ºC) e são usadas para avaliar o grau de contaminação do alimento (CARDOSO et al., 

2007). Os fishburgers de biquara com até 3% de FT apresentaram baixas contagens de 

bactérias aeróbias psicrotróficas (Tabela 6). Resultados superiores (103 e 1,1×104) foram 

observados em fishburger de tilápias elaboradas com adição de conservantes naturais 

(quitosana, aveia e pólen) (LIMA et al., 2014). Este maior desenvolvimento destas 

bactérias no estudo de Lima et al. (2014) pode ter ocorrido pelo menor frescor das tilápias 

e possíveis falhas na manipulação e elaboração do produto.   

Os resultados bacteriológicos encontrados nos fishburgers de biquara com adição 

de FT mostram a correta higiene em todo o processo de manufatura dos produtos, tais 

como: aquisição dos peixes, procedimentos de garantia do frescor, transporte, preparação 

e armazenagem dos fishburgers. 

 

Tabela 6 – Avaliação microbiológica de fishburgers de biquara (Haemulon plumierii) 

adicionado diferentes porcentagens de farelo de trigo 

Microbiologia Tratamentos2 Valor referência1 

A B C D 

E. coli (UFC/g) <101 <101 <101 <101 <103 

Salmonella (25g 

amostra) 

Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente 

Staphylococcus 

coagulase positiva 

(UFC/g) 

2,3x102 2,0X102 2,7X102 <101 <103 

Aeróbios 

psicrotróficos 

(UFC/g) 

<101 <101 <101 <101 - 

1(ANVISA, 2001) 
2A=0% de farelo de trigo; B=1% de farelo de trigo; C=2% de farelo de trigo; D=3% de farelo de trigo. 
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Avaliação sensorial dos fishburgers 

A análise sensorial serve para definir, medir, analisar e interpretar as reações 

produzidas pela visão, olfato, paladar, tato e audição (PEREIRA et al., 2009) e tem sido 

um importante critério para avaliação de produtos processados. A cor é um dos atributos 

sensoriais que indica a aparência do produto a partir dos estímulos da retina por raios 

luminosos de comprimentos de onda variáveis (BORAJO et al., 2016). A aceitação da cor 

dos fishburgers de biquara melhoraram (p<0,05) com até 2% de inclusão de FT, passando 

de “nem gostei nem desgostei” (0% de FT), para “gostei moderadamente” (2% de FT) 

(Tabela 7). Ou seja, de acordo com a comparação dos resultados da análise de cor 

instrumental, os fishburgers mais bem aceitos foram aqueles mais vermelhos (a*) e 

amarelos (b*) (Tabela 5). Resultados próximos foram observados por Fay et al. (2015) 

com nota equivalente a “gostei moderadamente” com fishburgers elaborados com a 

mesma espécie de peixe e adicionado extensores (amido e PTS). O índice de 

aceitabilidade da cor dos fishburgers de biquara também melhorou com a inclusão do FT, 

sendo que o mínimo proposto por DUTCOSKY (1996) que é de 70%, foi atingido a partir 

da inclusão de 1% de FT (Tabela 4). A aceitação de cor dos fishburgers do presente estudo 

foram melhores que o observado em fishburgers elaborado com carne de tilápias 

adicionado 2,8% de fibra de trigo e 3,5% de óleo de milho, “gostei ligeiramente” - nota 

6,9 (MÉLO et al. 2014). 

Odor é uma das características sensoriais perceptível pelo órgão olfativo quando 

certas substâncias voláteis são aspiradas durante a degustação (CARDOSO et al., 2007). 

A aceitação do odor dos fishburgers de biquara melhorou (p<0,05) com até 2% de 

inclusão de FT, passando de “nem gostei nem desgostei” (0% de FT) para “gostei 

ligeiramente” (2% de FT) (Tabela 7). Acredita-se que esta melhora na aceitação do odor 

dos fishburgers com o aumento da inclusão do FT tenha ocorrido devido a diminuição do 
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odor próprio do pescado, tornando assim o produto com um odor mais neutro. O índice 

de aceitabilidade mínimo, que é de 70%, foi atingido a partir da inclusão de 1% de FT 

(Tabela 7). Em patê de bacalhau (Pollachius virens) adicionado 3% de fibra de trigo foi 

observado valor superior (8 pontos - “gostei muito”) (CADUN et al., 2015). Esta 

diferença poder ter ocorrido pelas diferenças naturais dos compostos voláteis que estão 

presentes entre as diferentes espécies de pescado. 

A textura indica as propriedades reológicas, geométricas e de superfície dos 

produtos, percebidas pelos receptores mecânicos, táteis e eventualmente os visuais e 

auditivos (CARDOSO et al., 2007). A aceitação da textura dos fishburgers de biquara 

melhorou (p<0,05) com a inclusão de até 2% de FT, passando de “nem gostei nem 

desgostei” (0% de FT) para “gostei ligeiramente” (2% de FT) (Tabela 7). Muitos 

provadores comentaram que o aumento da porcentagem de inclusão de FT tornaram os 

produtos mais macios e portanto mais fáceis de mastigar. Isto pode ser comprovado com 

os resultados de análise de textura instrumental onde o aumento da inclusão do FT (0 para 

3%) diminuiu a dureza e coesividade dos fishburgers (Tabela 4). Resultados próximos 

foram observados em fishburgers de tilápia adicionado 0,4% de farinha de umbu e 0,4% 

de farinha de cajá (SILVA et al., 2014), fishburger de saramunete adicionado 2% de 

farinhas vegetais (trigo, banana verde e berinjela) (SILVA et al., 2016) e fishburger de 

biquara com adição de extensores (amido e PTS) (FAY et al., 2015). O índice de aceitação 

da textura alcançou o mínimo aceitável a partir de 2% de FT (Tabela 7). 

O sabor indica as sensações olfativas, gustativas e táteis percebidas durante a 

degustação do alimento (RAMOS & GOMIDE, 2007). O aumento da adição de 0 para 

3% de FT melhorou a aceitação do sabor dos fishburgers de biquara, passando de “nem 

gostei nem desgostei” (0% de FT) para “gostei ligeiramente” (3% de FT), porém sem 

diferença com adição de 2% de FT (Tabela 7). Isto mostra que a adição do FT foi capaz 
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de melhorar o sabor do fishburgers elaborado com carne de biquara. Esta melhora pode 

ter ocorrido também por uma certa neutralidade do sabor da carne do pescado pelo FT. O 

fishburger de tilápia adicionado 8% de farinha de trigo também apresentou aceitação de 

“gostei ligeiramente” (FILHO et al., 2011). Em salsichas do tipo frankfurter adicionados 

20% de fibra de trigo, a aceitação do sabor foi equivalente a “gostei muito” (CHOE et al., 

2013). Isto pode ser resultado do sabor natural dos diferentes tipos de carnes. 

A aceitação global é a categoria do teste de afetivo que indica o grau de gostar ou 

de desgostar de um determinado produto de forma globalizada (VANITHA et al., 2015). 

A aceitação global dos fishburgers de biquara melhorou (p<0,05) passando de “nem 

gostei nem desgostei” (0% de FT) para “gostei ligeiramente” (3% de FT), porém sem 

diferença com adição de 2% de FT (Tabela 7). As salsichas tipo frankfurter adicionada 

20% de fibra de trigo apresentaram avaliação global moderadamente superior (“gostei 

muito”) ao encontrado no presente estudo (CHOE et al., 2013). No entanto, resultados 

similares ao do presente estudo foram observados em biscoitos de peixe vermelho 

(Priacanthus macracanthus) adicionados fibra de aveia e trigo, onde a nota máxima foi 

correspondente a “desgostei ligeiramente” (ROHANI et al., 2010), demonstrando 

portanto as variações na aceitação entre os diferentes tipos de produtos cárneos.  

A intenção de compra é um teste que utiliza as escalas de atitude, ou seja onde o 

indivíduo expressa sua vontade em consumir, adquirir ou comprar o produto que lhe é 

oferecido na degustação (VANITHA et al., 2015). A intenção de compra melhorou 

(p<0,05) com o aumento do FT na formulação dos fishburgers de biquara, passando de 

“provavelmente não compraria” (0% de FT) para “tenho dúvida se compraria ou não” 

(2% de FT) (Tabela 7).  

Os resultados de avaliação sensorial mostraram que os fishburgers elaborados com 

adição de 2% de FT foram bem aceitos nos atributos de cor, odor, textura, sabor, aceitação 
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global e intenção de compra e sem diferença significativa com adição de 3% de FT. Isto 

mostra que para uma produção em larga escala a adição de 2% de FT é suficiente para 

obter fishburgers de biquaras com boa aceitação sensorial e de menor custo. Contudo, por 

ser uma espécie de baixo valor comercial, mais estudos são necessários para agregar 

valor, tais como testar outros tipos de farelos ou farinhas ricas em fibras, fibras isoladas 

e também avaliar o potencial dos filés de biquara na elaboração de produtos como 

empanados, salsichas, linguiças e snacks.  

 

Tabela 7 – Avaliação sensorial1 (média ± desvio padrão), índice de aceitabilidade (IA -

%) e intenção de compra - IC (média ± desvio padrão) de fishburgers de 

biquara (Haemulon plumierii) adicionado diferentes porcentagens de farelo de 

trigo 

Atributos sensoriais Tratamentos2 

A B C D 

Cor 5,42 ± 2,13b 6,54 ± 1,59a 7,01 ± 1,49a 7,15 ± 1,49a 

IA (%) 60,2 72,7 77,9 79,4 

Odor 5,67 ± 2,13b 6,34 ± 1,76ab 6,38 ± 1,84a 6,51 ± 1,75a 

IA (%) 63,0 70,4 70,8 72,3 

Textura 5,07 ± 2,16c 5,83 ± 1,98b 6,63 ± 1,72a 6,73 ± 1,76a 

IA (%) 56,3 64,8 73,7 74,8 

Sabor 5,09 ± 2,09c 5,61 ± 2,03bc 6,22 ± 1,85ab 6,45 ± 1,88a 

IA (%) 56,5 62,4 69,1 71,6 

Aceitação global 5,09 ± 2,02c 5,81 ± 1,79b 6,38 ± 1,56ab 6,61 ± 1,53a 

IA (%) 56,7 64,6 70,8 73,5 

IC 2,41 ± 1,16c 2,86 ± 1,17b 3,29 ± 1,16a 3,50 ± 1,06a 
1Letras diferentes na mesma linha indicam diferença significativa (p<0,05) ao Teste de Tukey. 
2A=0% de farelo de trigo; B=1% de farelo de trigo; C=2% de farelo de trigo; D=3% de farelo de trigo. 

 

 

Conclusão 

A biquara (Haemulon plumierii) possui rendimento de filé (acima de 30%) 

compatível com outras espécies capturadas no litoral do Nordeste do Brasil. Os filés 

possuem potencial de utilização na elaboração de fishburgers com adição de 2% de farelo 

de trigo por apresentar boa composição química, textura instrumental, aceitação sensorial 
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e baixa contagem microbiológica. Além disso, este estudo mostra uma alternativa de 

agregar valor às biquaras, na forma de fishburgers, podendo melhorar a receita de 

pescadores artesanais com a venda dos filés para a indústria de beneficiamento, estimular 

o consumo de pescado além de incluir uma suplementação de fibra na dieta do 

consumidor. 
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