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O pescado possui alto valor nutricional, mas asngauco consumido pelos brasileiros, pois possui
um valor comercial elevado, sendo assim, uma altieené consumir produtos elaborados a partir de
Carne mecanicamente separada (CMS) de peixe,as&@@ossui valor e qualidade proteica, e pode
ser utilizada na para produgcdo de inumeros produtestre eles, o embutido emulsionado. A
transglutaminase é uma enzima que passou a seadgilha muitos anos em alimentos, pois possui
a capacidade de fazer ligacdes entre as proteinas,isto proporcionou um grande avango na
tecnologia de alimentos, resultando no melhorame@osoprodutos alimenticios. A analise sensorial
€ de extrema importancia na elaboragédo de quapmoduto, principalmente a intencdo de compra,
para avaliar se caso o0 produto estivesse a vendaupermercados qual seria a aceitacdo da
populacdo. O objetivo deste trabalho foi elabonalb@tido emulsionado a partir de CMS de hibrido
pintado (Pseudoplatystoma reticulatum X Leiariusmmaatus) utilizando a enzima transglutaminase
e avaliar a intencao de compra. Foram elaboradagdrmulacdes do embutido emulsionado com a
seguinte formulacdo CMS de hibrido Pintado (87, Pf)teina de soja concentrada (4%), Fécula de
mandioca (2%), Cloreto de sdodio (2%), Especiarlag%), Eritorbato de sédio (0,5%), carragena
(0,5%), Polifosfato de sodio (0,5%), Sacarose (§,4%armin de Conchonilha (0,2%), Nitrato de
sodio (0,015%,). A enzima transglutaminase foiiadada da seguinte forma: F1 (0%), F2 (0,3%) e
F3 (0,6%). Os ingredientes foram emulsionados euéidds em tripa de celulose. Em seguida foram
levados para o cozimento em &agua, tingidos, embslads/acuo e mantido sob refrigeracdo até o
momento da analise. Para a realizacdo da avalidgdintencdo de compra dos embutidos
emulsionados utilizou-se escala de 5 pontos, enbgueertamente compraria, 4 = provavelmente
compraria, 3 = talvez comprasse/ talvez ndo coraprds = provavelmente ndo compraria e 1 =
certamente ndo compraria, sendo analisada em pagesn. As formulagdes F2 e F3 contendo adigéo
da enzima transglutaminase obtiveram um maior parekde intencdo de compra com 66% para o
somatorio “certamente compraria” e “provavelmentempraria”’, enquanto a formulacdo F1
apresentou 48%. Conclui-se que a acdo da enzimsgtr@aminase foi eficiente na qualidade dos
embutidos emulsionados elaborados com CMS de bibdedPintado (Pseudoplatystoma reticulatum
X Leiarius marmoratus), pois 66 % da populacdo cangm estes produtos.
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