COMUNICADO
TECNICO

205

Sobral, CE
Dezembro, 2020

Emw)a

ISSN 1676-7675

Buchada e dobradinha:
caracterizacao fisico-quimica,
microbioldgica e sensorial

Lisiane Dorneles de Lima

Jaine de Sousa Santos

Ana Sancha Malveira Batista

Elen Silveira Nalério

Michely Chaves Martins

Pedro Tayson Bezerra de Sousa
Raquel Oliveira dos Santos Fontenelle



Buchada e dobradinha:
caracterizacao fisico-quimica,
microbioldgica e sensorial’

' Lisiane Dorneles de Lima, zootecnista, doutora em Zootecnia, pesquisadora da Embrapa Caprinos e
Ovinos. Sobral, CE.

Jaine de Sousa Santos, académica de Zootecnia, Universidade Estadual Vale do Acarad, bolsista da
Embrapa Caprinos e Ovinos, Sobral, CE.

Ana Sancha Malveira Batista, engenheira de alimentos, doutora em Zootecnica, professora da
Universidade Estadual do Vale do Acarau, Sobral, CE.

Elen Silveira Nalério, médica-veterinaria, doutora em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, pesquisadora
da Embrapa Pecuéria Sul, Bagé, RS.

Michely Chaves Martins, zootecnista, mestre em Zootecnia, bolsista da Embrapa Caprinos e Ovinos,
Sobral, CE.

Pedro Tayson Bezerra de Sousa, académico de Zootecnia, Universidade Estadual Vale do Acarad,
bolsista da Embrapa Caprinos e Ovinos, Sobral, CE.

Raquel Oliveira dos Santos Fontenelle, bidloga, doutora em biologia, professora da Universidade Estadual

Vale do Acarau, Sobral, CE.

Introducao

Na regido Nordeste do Brasil, a ovi-
nocultura e a caprinocultura possuem
papel importante no cenario econémico
do pais, isso proveniente do aproveita-
mento dos produtos e subprodutos do
abate dos animais que vém se desta-
cando dentro do agronegdcio brasileiro
como estratégia de desenvolvimento
rural e geragdo de renda e pela cultura
ser caracterizada como de subsisténcia
familiar. No decorrer dos anos, crescen-
te interesse pela carne desses animais
vem sendo observado, devido ao seu
baixo teor de colesterol, gordura satura-
da e calorias, deixando-as com alto valor
de mercado, quando comparadas com

as demais carnes vermelhas (Madruga;
Bressan, 2011; Gianlorencgo, 2013).

Um dos principais objetivos da in-
dustria carnea € converter ao maximo
os residuos provenientes do abate em
produtos comercializaveis, isso com o
intuito de reduzir o impacto ambiental
e o custo de gestao de residuos, bem
como melhorar o rendimento econdmico
da industria (Romay, 2001).

Diante disso, os 6rgaos e as visceras
podem representar um percentual de
15% a 20% em relagdo ao peso vivo
dos animais, podendo ser convertido em
receita adicional para o pequeno produ-
tor, se tais 6rgaos forem destinados a
producao de derivados carneos.



As visceras de caprinos e ovinos fa-
zem parte da culinaria nordestina, sendo
utilizadas na elaboracdo de diversos
produtos conhecidos na culinaria regio-
nal, a exemplo da buchada, dobradinha,
sarapatel e outros que levam em sua for-
mulagao os érgaos, visceras e sangue.

Os componentes ndo constituintes
da carcaga (CNC) formam importante
fonte de proteina animal (12% a 16%),
com valores nutricionais semelhantes e/
ou superiores ao da carne, sendo tam-
bém fontes de ferro (54-132 mg/100g)
e fosforo (107-199 mg/100g), podendo
contribuir para melhorar o nivel nutricio-
nal das populacdes em geral (Yamamoto
et al., 2004; Costa et al., 2005; Santos et
al., 2008).

A qualidade microbiolégica desses
produtos que estdo sendo consumidos
€ um ponto importante que merece
uma atencdo especial. Sabe-se que
as visceras, mesmo sendo coletadas
em condicbes ideais de higiene no
abate, apresentam uma elevada carga
microbiana, proveniente da microbiota
natural presente no organismo animal
(Madruga, 2003). Pesquisas que carac-
terizem a qualidade microbiolégica dos
produtos comercializados, juntamente
com o0 acompanhamento das etapas de
processamento, permitirdo detectar os
possiveis pontos criticos do processo
produtivo. A posterior correcdo desses
pontos podera favorecer a conservagao
das qualidades organolépticas e fisico-
-quimicas dos produtos.

O processo de elaboragdo, desses
produtos, € considerado trabalhoso e

demorado devido as etapas limpezas,
porcionamento e cocgado prévia. Esses
fatores tornam os pratos pouco adequa-
dos a praticidade requerida pelos habi-
tos da vida moderna, em que o tempo de
preparo é importante. Portanto, a possi-
bilidade de oferecer as donas de casa
e as empresas do ramo de alimentacao
um produto pré-preparado, com eleva-
da qualidade higiénica e sanitaria, tem
grande apelo comercial e gastrondmico
(Santiago, 2006).

Assim, para o aproveitamento de
CNC de pequenos ruminantes, faz-se
necessario o desenvolvimento de pro-
dutos elaborados com visceras, ressal-
tando a importancia da padronizagéo
do processo de producdo, avaliagao
da composicdo centesimal, qualidade
microbiolégica e sensorial, bem como a
intencdo de compra, a fim de resgatar a
identidade cultural desses produtos.

O que é a buchada
e a dobradinha?

A buchada é um prato tipico da culi-
naria da regido Nordeste do Brasil, for-
mulado a partir das visceras e sangue
de pequenos ruminantes e apresenta
grande aceitagao entre os consumidores
nordestinos (Medeiros et al., 2008).

A dobradinha € um prato tipico no
Nordeste e encontrado também em
outras regides brasileiras, podendo
receber diferentes denominagbes de
acordo com a regido, como mondon-
go no Sul do pais e dobradinha no



Sudeste, Centro-Oeste e Nordeste. E
um prato que pode ser encontrado em
diversos tipos de cozinhas, de dife-
rentes padrdes econdmicos, desde as
mais sofisticadas, como a dos hotéis de
luxo até mesmo em pequenos bares e
restaurantes (Santiago, 2006).

No preparo desses dois pratos, sao
utilizadas tanto as visceras brancas
(intestinos e estdbmagos), como as
vermelhas (coragdo, figado, pulmdes e
rins). As formas de preparo sdo quase
semelhantes, sendo que a principal dife-
renga esta nas proporg¢des de visceras
brancas e vermelhas utilizadas em cada
prato. Na buchada, o ingrediente utiliza-
do em maior quantidade sao as visceras
vermelhas e na dobradinha, as visceras
brancas.

Outra diferenca é que, na buchada as
visceras sao picadas e cozidas em sacos,
popularmente chamados de “buchos”
feitos com o rimen e reticulo do animal
(Santos et al., 2008). Em alguns lugares
do Nordeste, dentro desses sacos tam-
bém se adiciona arroz, para que seja
cozido com o picado. Ja na dobradinha,
as visceras sao picadas e cozidas nor-
malmente, sem a utilizagao dos sacos.

O que é necessario
para produzir uma
boa buchada e
dobradinha?

E importante destacar que muitos
fatores podem determinar variagées nas

caracteristicas fisico-quimicas durante o
desenvolvimento da buchada e dobra-
dinha e que refletirdo nas qualidades
sensoriais do produto final.

Podemos citar os fatores relaciona-
dos a matéria-prima, garantia de que
0s animais sao sadios e os CNC pos-
suem condi¢gées microbiolégicas ace-
taveis para a seguranga alimentar dos
consumidores. Os abates dos animais
precisam ser realizados em frigorificos
e/ou abatedouros com fiscalizagao
sanitaria.

Existem ainda os fatores extrinsecos,
relacionados ao processo tecnolégico de
desenvolvimento do produto. Uma das
estratégias de extrema importancia a ser
adotadas pelas industrias € o uso das
boas praticas de fabricagdo. Cuidados
como a higiene dos manipuladores, uso
de superficies contaminadas, contato
com outras pessoas, agua e solo, para
ndo contaminar a matéria-prima com
microrganismos.

Outro fator a ser observado é a
formulagao utilizada, temperos, tempe-
raturas e tempos de processamento, ar-
mazenamento, distribuicao, entre muitos
outros.

Dica: E essencial focar na
obtengdo de matérias-primas

de boa qualidade inicial para a
obtencéo de um produto final de
6tima qualidade.




Padronizacao
da buchada e da
dobradinha

O estudo teve duas etapas, a primeira
da elaboragéo a segunda consistiu na pa-
dronizagédo do processo tecnolédgico dos
produtos buchada e dobradinha. O pro-
cesso iniciou apos o abate dos animais,
foram coletadas as visceras (brancas e
vermelhas) e limpas em agua corrente e
transportadas do frigorifico até o labora-
tério de Tecnologia de Carne da Embrapa
Caprinos e Ovinos em isopor com gelo,
mantendo-as em condigbes adequadas
até seu armazenamento em freezer.

Posteriormente, os produtos foram
elaborados avaliando-se o tempo e tem-
peraturas ideais para a limpeza das vis-
ceras. Assim, a temperatura ideal para a
limpeza dos estébmagos foi entre 65 °C e
80 °C para a limpeza dos intestinos, por
cinco minutos. A limpeza das visceras
vermelhas deve se dar com agua em
temperatura ambiente, adicionada de 10
mL de acido acético/L de agua, por dez
minutos.

Para a elaboracdo da buchada, fo-
ram utilizadas visceras brancas (intesti-
nos e estbmagos) e visceras vermelhas
(coragéo, figado e rins), numa proporgao
de 33,3% e 66,6%, respectivamente
(Tabela 1). Enquanto que na elaboragao
da dobradinha, as visceras brancas
foram utilizadas numa proporg¢ao 66,6%
e as visceras vermelhas em 33,3%
(Tabela 2).

Tabela 1. Formulagbes propostas para a ela-
boracao de buchada, valores expressos em
percentual, considerando o peso das visce-
ras como a totalidade.

Ingredientes (%)
Visceras vermelhas (coragéo,
; . 66,6
figado e rins)
Visceras brancas (intestinos e
N 3,3

estbmagos)

Sal 2,0
Oleo 2,0
Colorau 1,5
Pimenta 0,3
Alho 2,0
Cebola 2,0
Cheiro verde 2,0

Tabela 2. Formulagdes propostas para a ela-
boracao de dobradinha, valores expressos
em percentual, considerando o peso das vis-
ceras como a totalidade.

Ingredientes (%)

Visceras vermelhas (coragéo,

figado e rins) 66,6
Visceras brancas (intestinos e

estbmagos) 333
Sal 2,0
Oleo 2,0
Colorau 1,5
Pimenta 0,3
Alho 2,0
Cebola 2,0
Cheiro verde 2,0
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Figura 1. Visceras vermelhas e brancas
picadas.

Foram avaliadas duas formulagbes
(menos picante e mais picante) e sub-
metidos a teste de preferéncia por pai-
nel sensorial para a determinagéo da
formulagédo definitiva, sendo escolhida
pelos provadores a formulagdo mais
picante, com aprovagdo de 60% dos
avaliadores para a buchada e 64% para
a dobradinha. Dessa forma, nessa se-
gunda etapa, a formulagado mais picante
foi utilizada na elaboragéo dos produtos,
assim como o tempo e a temperatura
adequadas para a limpeza das visceras,
com o intuito de padronizar o processo
de producéo.

Os condimentos utilizados foram: sal,
pimenta do reino moida, éleo de soja e
colorau. Na elaboragdo da dobradinha,
0 agucar é utilizado como condimento

adicional. As hortalicas, cheiro verde,
alho e cebola, foram picadas para melhor
homogeneizacdo entre os ingredientes.
Ainda no processo de fabricagdo da bu-
chada e dobradinha, respeitaram-se as
seguintes proporgdes de condimentos,
visceras vermelhas e brancas.

Para a padronizagao do processo de
producao, foram realizadas as analises
da composicdo centesimal, qualidade
microbiolégica e sensorial, bem como
a intengdo de compra, a fim de garantir
0 processo de padronizagdo com ga-
rantia da seguranga alimentar para os
consumidores.

Figura 3. Visceras vermelhas e brancas
temperadas.
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Composicao
centesimal da
buchada e da
dobradinha

O elevado teor de umidade encontra-
do nas amostras de buchada e dobra-
dinha esta diretamente relacionado com
a caracteristica de susceptibilidade ao
desenvolvimento de microrganismos,
mas o uso de embalagens adequadas
e o correto armazenamento sob refrige-
racdo reduzem essa condi¢ao (Tabela
3). Quanto ao teor de proteina, foram
encontrados 21,92% para ambos os

produtos avaliados. E um valor elevado,
credenciando como importante fonte de
proteina na dieta humana. A gordura
determinada na buchada e dobradinha
apresentou valores de 2,62% e 2,32%
respectivamente. E importante ressaltar
que o baixo teor de gordura determina-
do nos produtos esta relacionado dire-
tamente com o processo de produgéo,
em que, além da retirada do excesso de
gordura no procedimento de limpeza, no
processo de cocgao, parte da gordura
€ diluida no caldo. A amostragem dos
produtos nao utilizou o “caldo”, o que
diminuiu a porcentagem de gordura
encontrada, tornando os produtos mais
atraentes aos que buscam uma alimen-
tagdo mais saudavel.

Tabela 3. Composicédo centesimal da buchada e dobradinha, valores expressos em g/100g.

Produtos Umidade Cinzas Proteina Gordura
Buchada 73,14 21,92 2,62
Dobradinha 73,46 21,92 2,32

Importante: Os valores encon-
trados na determinagao da com-
posicao centesimal da buchada

e dobradinha expressam sua
qualidade nutricional, principal-
mente devido ao teor alto de
proteina e baixo teor de gordura.

Qualidade
microbioldgica

Para avaliagdo da qualidade micro-
bioldgica, realizaram-se analises com
a matéria-prima (visceras brancas e
vermelhas) e com os produtos buchada
e dobradinha, a fim de testar a eficiéncia
da metodologia de limpeza. Foi avaliada
a presenca de bactérias aerdbias me-
sofilas, coliformes totais, coliformes ter-
motolerantes e Staphylococcus aureus.



Devido a auséncia de limites para con-
tagem de microrganismos em visceras
destinadas ao consumo humano, foram
utilizados como base os padrées mi-
crobiolégicos sanitarios para alimentos,
estabelecidos pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa), por meio
da norma especifica RDC n°® 12 item “”
(Brasil, 2001). Os resultados mostraram

que a jungado da agua fervente e acido
acético resultou na diminui¢cdo da con-
tagem de bactéria aerébias mesdfilas,
do grupo de coliformes totais, termotole-
rantes e da presenga de Staphylococcus
aureus quando comparados com as vis-
ceras que nao receberam nenhum tipo
de tratamento (Tabelas 4, 5 e 6).

Tabela 4. Qualidade microbiolégica de estdbmagos destinados ao preparo de buchada e dobra-
dinha submetido a tratamento térmico com diferentes temperaturas e acido acético.

Microrganismos

Controle*

Temperatura utilizada + acido acético

Bactérias aerdbias mesofilas

Inc**

(UFC/g)***

Coliformes totais (NMP/g)*** 9x10?
Coliformes termotolerantes (NMP/g)
Staphylococcus aureus (UFC/g) Inc

*Controle: Visceras que nao receberam tratamento.
**Inc: Incontavel.

***NMP: Numero Mais Provavel/g.

****UFC: Unidade formadora de colénias/g.

Importante: Os tratamentos
para a limpeza do estbmago
mostraram-se  eficientes na
redugdo do numero de colifor-

mes totais, termotolerantes e
Staphylococcus aureus, prin-
cipalmente nas amostras que
receberam o tratamento térmico
a 65 °C.

1,3x10?

2,9x10® 9,2x10" 2,6x10"

3,3x10° 1,4x10? 6,0x10°
2 2 <2

3,4x10° 1,2x10? 3,0x10°

Observou-se redugdo da contagem
da populagdo de bactérias aerdbias
mesofilas, variando de incontaveis nos
intestinos que nao receberam tratamen-
to para 4,2x102 UFC/g nos intestinos tra-
tados em agua aquecida a 90 °C (Tabela
3). A presenca dessas bactérias rela-
ciona-se diretamente com higienizagao
precaria nos processos de abate.

Os valores encontrados para
coliformes totais nas amostras de
intestinos foram de >1,6x10®* NMP/g
em todas as temperaturas avaliadas,



assemelhando-se ao valor encontra-
do nos intestinos que néo receberam
tratamento. Verificou-se que o NMP de
coliformes termotolerantes teve redugéo
quando comparado com os intestinos

controle apresentando valores variando
de 1,6x10®* NMP/g a 3x10" NMP/g, quan-
do se aplicou o tratamento com agua
aquecida até 90 °C.

Tabela 5. Qualidade microbioldgica de intestinos destinados ao preparo de buchada e dobradi-
nha submetido a tratamento térmico com diferentes temperaturas e acido acético.

Microrganismos

Controle*

Temperatura utilizada + acido acético

Bactérias aerdbias mesofilas

(UFClg)™ ine
Coliformes totais (NMP/g)***

Coliformes termotolerantes (NMP/g)
Staphylococcus aureus (UFC/g) Inc

*Controle: Visceras que nao receberam tratamento.
**Inc: Incontavel.

***NMP: Numero Mais Provavel/g.

****UFC: Unidade formadora de colonias/g.

Observou-se que a temperatura de
80 °C mostrou-se eficiente na redugao
da contagem de Staphylococcus aureus
para 2x10° UFC/g, apresentando valor
aceitavel de acordo com a legislagéo
vigente.

Importante: Os tratamentos
para a limpeza dos intestinos
mostraram-se  eficientes na
reducdo do numero de colifor-

mes totais, termotolerantes e
Staphylococcus aureus, prin-
cipalmente nas amostras que
receberam o tratamento térmico
a 80 °C.

>1,6x10°

1,6x10°

55 °C

2,4x10° 1,5x10° 4,2x10?
>1,6x10° >1,6x10° >1,6x10°
>1,7x10" 2,1x10° 3,0x10°
2,0x10® 2,9x10° 2,7x10°

As visceras vermelhas foram ftrata-
das somente com agua em temperatura
ambiente e acido acético, a fim de nao
haver influéncia na sua composicao
centesimal (Tabela 4). O valor encontra-
do para bactérias aerdbias mesdfilas foi
elevado naquelas que nao receberam
tratamento e mesmo apds ser tratadas,
o resultado obtido (7,4x10® UFC/g) nado
foi tao eficaz, remetendo-se a contami-
nacdes durante o processo de abate ou
processamento das visceras.

A contagem de coliformes termotole-
rantes ocorreu reducao de 9,0x10" para
3,4x10" NMP/g, mostrando a eficacia
da jungdo da agua mais acido acéti-
co na redugdo da quantidade desses
microrganismos.
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Tabela 6. Qualidade microbioldgica de visce-
ras vermelhas destinadas ao preparo de bu-
chada e dobradinha submetido a tratamento
com agua em temperatura ambiente e acido
acético.

Tratamento

Microrganismos Agua +

Controle* acido

acético

Bactérias
aeroplgs Inc™ 7 45108
mesdfilas
(UFC/g)****
Coliformes totais 5 s
(NMP/g)*** >1,6x10 >1,6x10
Coliformes
termotolerantes 9,0x10° 3,4x10°
(NMP/g)
Staphylococcus 5
aureus (UFC/g) 1,9x103 1x10

*Controle: Visceras que nao receberam tratamento.
**Inc: Incontavel.

***NMP: Numero Mais Provavel/g.

****UFC: Unidade formadora de colonias/g.

Para a dobradinha, verificou-se
auséncia de bactérias aerdbias mesofi-
las na dobradinha e 8,7x10> UFC/g na
buchada (Tabela 5). As determinagdes
para coliformes totais, termotolerantes e
Staphylococcus aureus foram préximas
para os dois produtos.

Ao comparar os valores obtidos nas
avaliagbes com aqueles descritos pela
RDC n°® 12 (Brasil, 2001), verifica-se que
0 padrao maximo exigido para colifor-
mes totais, coliformes termotolerantes
é de 5x10®° NMP/g e Staphylococcus

aureus é de 5x10° UFC/g. A buchada e
dobradinha apresentaram valores dentro
dos padrdes aceitaveis para coliformes
totais e termotolerantes com valores que
variaram de 1,7x10% a 1,6x10* NMP/g
(Tabela 7).

Tabela 7. Qualidade microbiolégica da bu-
chada e dobradinha.

Produto

Microrganismos
Buchada Dobradinha

Bactérias
aerobias

mesdfilas
(UFC/g)**

8,7x10? Auséncia

Coliformes totais

2
(NMP/g)* 1,7x10

1,6x10°

Coliformes
termotolerantes
(NMP/g)

1,6x10° 1,6x10°

Staphylococcus

3
aureus (UFC/g) i)

1,5x10°3

*NMP: Numero Mais Provavel/g.
**UFC: Unidade formadora de col6nias/g.

Importante: Para a melhoria
da qualidade higiénico-sanitaria
dos produtos elaborados a partir

do aproveitamento dos subpro-
dutos do abate, é fundamental
a adogao das boas praticas de
fabricagao.




Qualidade sensorial

Para o processo de padronizagao
da elaboragdo da buchada e dobradi-
nha, realizou-se uma nova avaliagao
para testar a formulagdo com relagcao
a aceitacdo e a garantia da padroniza-
¢ao do produto, imediatamente apds o
processo de elaboragdo dos produtos.
Utilizaram-se provadores nao treinados
na avaliagdo, em um total de cem prova-
dores, composto por alunos, professores
e servidores da Universidade Estadual
Vale do Acarau- UVA, com idade va-
riando de 17 anos a 36 anos, e uma
segunda analise sensorial foi realizada
no Laboratério de Andlises Sensoriais
da Embrapa Caprinos e Ovinos com
idade entre 20 anos e 70 anos, dando
continuidade a padronizagéo do proces-
so tecnolégico de elaboragéo dos produ-
tos. Foram observados os parametros:
sabor, aroma, cor e preferéncia por meio
de uma escala estruturada de nove
pontos, ancorada nas extremidades em
desgostei extremamente (1) a gostei
extremamente (9). Também foi avaliada,
pelo mesmo painel de provadores, a
intengdo de consumo, usando-se escala
de sete pontos que variavam de nunca
comeria (1) a comeria sempre (7).

Em relacédo ao atributo aroma, a
maioria dos provadores (83,75%) indicou
gostar entre regularmente e extrema-
mente do aroma da buchada, indicando
aprovacao dos consumidores para esse
atributo. Ao avaliar a dobradinha, os pro-
vadores relataram gostar do aroma entre
gostei ligeiramente e gostei extremamen-
te (86,15%). O procedimento de limpeza,

1"

o0 uso de condimentos e hortalicas na
formulagéo do produto proporcionou boa
aceitagao do atributo pelos provadores.

Para o atributo cor, o grau de sa-
tisfacdo foi de 88,75% e 75,38% para
a cor da buchada e dobradinha, res-
pectivamente. Somente 5% afirmaram
desgostar ligeiramente e moderada-
mente da cor da buchada e 16,93% dos
provadores desgostaram ligeiramente,
regularmente e moderadamente da cor
da dobradinha, percentuais muito baixos
quando comparados aos demais graus
de satisfagdo. A cor esta intimamente
relacionada com a aparéncia. Aresposta
visual percebida pelo provador repre-
senta a primeira impressao que ele tem
sobre o produto.

O sabor foi avaliado entre gostei
ligeiramente e extremamente para o
produto buchada (90%), indicando que
0s provadores aprovaram a sensacao
gustativa do produto. Somente 3,75%
reportaram desgostar entre ligeiramen-
te e regularmente do sabor avaliado.
Com relagao ao sabor da dobradinha,
os provadores relataram gostar entre
ligeiramente e extremamente (83,07%),
tornando evidente a boa aceitagcdo do
produto pelos provadores.

A preferéncia € determinada como a
soma de todos os atributos de qualidade
que auxiliam na determinagédo do grau
de aceitacdo de um produto. Para esse
atributo, a avaliacao foi de 92,05% para
a preferéncia da buchada e 84,61% para
a dobradinha, permitindo inferir que os
produtos foram bem aceitos quanto a
qualidade geral.



Foto: Jaine de Sousa Santos
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Quanto a intengdo de consumo
da buchada, esta se posicionou entre
comeria muito raramente a comeria fre-
quentemente (98,75%). Comeria muito
frequentemente e comeria sempre nao
foram citados, podendo ser explicado
pela pouca oferta do produto no merca-
do, e falta desse habito alimentar entre
os provadores.

Ao ser avaliada a intengcéo de con-
sumo da dobradinha, verificou-se que
90,77% dos provadores afirmaram que
comeria entre ocasionalmente e come-
ria muito raramente, indicando que se o
produto estivesse disponivel no merca-
do, provavelmente ele seria comprado.
Enquanto que apenas 3,08% dos prova-
dores afirmaram que nunca comeriam a
dobradinha caso ela estivesse disponivel
para a comercializagao. O percentual de
6,15% atribuido para comeria frequente-
mente, foi representado por provadores
que ja possuiam o habito de consumir o
produto frequentemente.

Figura 4. Preparo da amostra.

Figura 5. Andlise sensorial.

Importante: A buchada e dobra-
dinha tiveram grau de aceitagéao
de 92,05% e 84,61% respecti-

vamente, permitindo inferir que
os produtos foram bem aceitos
quanto a qualidade geral.

Vantagens da
tecnologia

O processo industrial da buchada e
da dobradinha podera ser utilizado por
agroindustrias familiares, locais e indus-
trias alimenticias de portes variados,
visando o aproveitamento e agregacao
de valor, que podem ser explorados no
mercado, e assim, reduzir o desperdicio
de matéria-prima que na maioria das
vezes é tratada como residuo industrial.

Foto: Jaine de Sousa Santos



O aprimorando dos processos tecno-
l6gicos para padronizagdo da buchada
e dobradinha traz a vantagem de ofer-
tar ao mercado um prato pré-pronto,
de facil preparo, em porgdes menores,
que torne esses produtos acessiveis e
compativeis com as necessidades dos
consumidores modernos.

Esse processo tecnologico da bu-
chada e dobradinha garantiu as carac-
teristicas fisico-quimicas e microbiolégi-
cas, atendendo as condi¢des higiénicas
adequadas, para nao representar riscos
a saude do consumidor e aumentar a
vida util dos produtos, podendo favore-
cer o aumento do consumo dessa tipica
iguaria nordestina, nas mais diversas
regides do Nordeste, com perspectivas
de abertura de mercado para os gran-
des centros comerciais do pais. Além
disso, pode ajudar na obtengao do Selo
Arte, que facilita a sua comercializagao
em todo o territério do pais, agregando
valor.

A buchada e a dobradinha apresen-
tam excelente valor nutricional, que pode
ser enfatizado pelos elevados valores
de proteina e baixos teores de gordura,
sendo uma opgao para melhorar os ni-
veis de nutrientes na alimentagdo dos
consumidores.
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