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Resumo

ACEITABILIDADE DE MEDALHOES ELABORADOS PELA A(;f\o DE TRANSGLUTAMINASE EM APARAS DE SALMAO
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As aparas geradas na filetagem de salm&o sdo consideradas subproduto, sem aplicagdo definida e portanto s&o descartadas. A transglutaminase (Tgase) é uma
enzima que catalisa reagdes de transferéncia de um grupo acil introduzindo ligagdes cruzadas covalentes entre proteinas, bem como peptideos e varias aminas
primarias causando um efeito polimerizante em alimentos ricos em proteina. Este efeito origina mudangas fisicas em suas estruturas aumentando
consideravelmente o seu valor agregado. O objetivo deste trabalho consistiu na avaliagdo da aceitabilidade de medalh&es elaborados a partir da agregacdo de
aparas de salmé&o pela agdo de TGase comercial. Elaborou-se trés formulagdes, duas com adigdo da TGase comercial nas proporgdes 0,5% (MS1) e 1% (MS2) e o
controle (MS3) sem adigdo de enzima, sendo o restante da formulagdo mantida constante: 1,5% de sal, 0,4% de polifosfato, 1% de alho em pd e 1% de cebola em
pd. Medalh&es de 110g (7,5cm de diametro e 2,5cm de altura) foram cozidos em chapa por 3 minutos de cada lado. A aceitagdo dos produtos foi avaliada em
escala hedodnica de 9 pontos, variando de 1-desgostei muitissimo a 9-gostei muitissimo por 112 consumidores. Os produtos elaborados com TGase obtiveram
melhor aceitagdo em comparagdo ao controle. Nos atributos aparéncia global, aroma, sabor e textura, o medalhdo MS2 recebeu as maiores notas, com médias de
7,8,7,6, 8,1 e 8,1 respectivamente, correspondendo ao grau de “gostar muito” do produto. Quanto a aparéncia e aroma n&o foram observadas diferengas
significativas entre os tratamentos (p>0,05). Em relagdo ao sabor e textura observou-se diferenga significativa (p<0,05) para o tratamento MS2 em relagdo ao
padrdo MS3. Com base nos resultados obtidos, verificou-se que a aplicagdo da TGase na elaboragdo de medalh3es a partir de aparas de salm&o apresentou
grande potencial, principalmente na concentragéo de 1%, obtendo um produto com boa aceitabilidade pelo consumidor.
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