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RESUMO
Esta pesquisa teve como objetivo desenvolver duas formulações de Nuggets de Mussum (peixe com valor econômico baixo e visualmente não atrativo para alguns ludovicences) com e sem glúten. Material e Métodos: Foram elaboradas duas formulações de Nuggets do filé de Mussum: uma com glúten (farinha de trigo (amostra 1) e outra sem glúten (farinha de amido (amostra 2). Os ingredientes utilizados na formulação foram o Filé de muçum, Farinha de amido, Farinha de Trigo e temperos. Este estudo foi desenvolvido no Laboratório de Tecnologia do Pescado - LABTEP, situado na Fazenda Escola da Universidade Estadual do Maranhão - Campus São Luís. As amostras foram apresentadas para alguns julgadores não treinados e dispostos a participarem. Os Nuggtes tinham formato de triângulo. Esses voluntários eram acadêmicos e funcionários da Universidade Estadual do Maranhão – UEMA. 31 participantes com faixa etária entre 17 a 62 anos (20 homens e 11 mulheres). Os mesmos tinham a opção de experimentar a amostra e marcar a opção que mais lhes agradou. Utilizando o teste de preferência-pareado citado por SANTOS (2012), as amostras foram decodificadas afim de não interferirem na aceitação dos exemplares de Nuggtes de peixe com e sem glúten. Resultados e Discussão: NUNES et al., 2006 diz que o empanamento prolonga a vida útil dos alimentos devido ao retardo da oxidação, e a carne é protegida pela queima sofrida pelo frio. Em uma pesquisa realizada sobre Fast- Foods o hambúrguer teve destaque no primeiro lugar em preferência, seguido pelo Nuggets como os dois produtos mais consumidos no Brasil dentre outros disponíveis no mercado (MARQUES, 2007). De acordo com os resultados encontrados, pôde-se observar que as duas amostras tiveram uma boa aceitação perante os julgadores. As amostras 1 e 2 tiveram uma aceitação de 49% e 51% respectivamente. Isto é um índice gratificante, pois confirmou-se que o Nuggtes de Mussum teve uma excelente aceitação, entretanto dentre os resultados a porcentagem com maior relevância foi a da Amostra 2 com Glúten, cujo seu código era 227. Conclusão: As duas amostras de Nuggtes de peixe demonstraram uma ótima aceitabilidade pelos julgadores, como mostrou a avaliação sensorial e a análise percentual; não demonstrando diferença significativa entre os dois produtos em nível de 5%. Diante disto, o LABTEP se fará presente para a elaboração de uma nova amostra do mesmo produto, entretanto visando o seu valor nutricional de acordo com os métodos físico-químico do mais novo alimento desenvolvido como projeto piloto.
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