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APRESENTACAO

A obra “Aquicultura e Pesca Adversidades e Resultados” aborda uma série
de capitulos de publicacdo da Atena Editora, apresenta, em seus 22 capitulos,
conhecimentos tecnolégicos da aquicultura e da pesca.

O Brasil é privilegiado para as atividades de aquicultura e a pesca devido
principalmente as condi¢des favoraveis. Todavia, &€ necessario novos conhecimentos
e tecnologias para o pais tornam uma poténcia aquicola.

Varios sdo os desafios das pesquisas, entre eles, destacam-se a area de
reproducao e melhoramento de peixes, nutricao e alimentacao de espécies aquicolas,
conservacao e sanidade dos recursos pesqueiros, processamento agroindustrial
do pescado, dentre outras. Portanto, os novos conhecimentos e resultados dessas
pesquisas tendem a completar lacunas vazias.

Este livro traz artigos alinhados com a aquicultura e a pesca. As transformacoes
tecnoldgicas dessas areas sao possiveis devido o aprimoramento constante, com
base em novos conhecimentos cientificos.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicagao e esfor¢gos sem limites, que
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avancgos cientificos e tecnologicos, os
agradecimentos do Organizador e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes e
pesquisadores na constante busca de novas tecnologias para a aquicultura e a pesca,
assim, garantir perspectivas de solucao para o desenvolvimento do setor aquicola e as
futuras geracdes de forma sustentavel.

Alan Mario Zuffo
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CAPITULO 3

AVALIACAO SENSORIAL DO SALGADINHO TIPO “PETIT
FOUR’ ENRIQUECIDO COM FARINHA DE CAMARAO
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RESUMO: A andlise sensorial € usada para

medir, analisar e interpretar as reacdes
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produzidas pelos novos produtos para os
consumidores. O objetivo do experimento foi
realizar a avalicdo sensorial do salgadinho tipo
“petit four” enriquecido com farinha de camarao.
O salgadinho foi desenvolvido no Laboratério
de Tecnologia do Pescado - LABTEP da
Universidade Estadual do Maranhao - UEMA.
Na analise sensorial foi realizado o teste de
aceitacao através da escala heddbnica de cinco
pontos para o teste de preferéncia (adorei,
gostei, indiferente, ndo gostei e detestei com
nota de 1 = excelente e 0 = péssimo) e pontos
para a frequéncia de consumo do produto
(sempre,
raramente, nunca com nota de 1 = excelente e

frequentemente, ocasionalmente,
0 = péssimo). Quarenta e trés provadores nao
treinados, recrutados aleatoriamente avaliaram
uma amostra do produto. Em relacdo a analise
63% dos
ter adorado e 35% gostaram da formulacé&o

sensorial, julgadores afirmaram
do produto. E apenas 2% dos provadores
nao gostaram do produto. J& em relacédo a
frequéncia de consumo do produto os resultados
revelam que 42% dos provadores sempre e
frequentemente consumiriam o salgadinho e
um total de 11% dos provadores indicou que
ocasionalmente consumiriam o produto e 5%
raramente. Os resultados da analise sensorial de
aceitacao e frequéncia de consumo do produto
revelam que a formulacdo de salgadinho tipo
“petit four” apresenta boa qualidade sensorial,
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bem como potencial de mercado caso fosse disposta no comércio.
PALAVRAS-CHAVE: agregacao de valor, camarao marinho, processamento

ABSTRACT: Sensory analysis is used to measure, analyze and interpret the reactions
produced by new products for consumers. The aim of the experiment was to perform
sensory APPRAISAL of saltine type “petit four” enriched with shrimp flour. The snack
was developed in Fish Technology Laboratory - LABTEP in the Universidade Estadual
do Maranh&o - UEMA. In sensory analysis was performed acceptance testing through
the hedonic scale of five points for the preference test (loved, liked, indifferent, disliked
and hated with note 1 = excellent, 0 = bad) and points to the frequency of consumption
the product (always, often, sometimes, rarely, never with note 1 = excellent, 0 = bad).
Forty-three untrained panelists were recruited randomly evaluated a sample of the
product. Regarding sensory analysis, 63% of the judges said they loved and enjoyed
35% of the product formulation. And only 2% of the tasters did not like the product. In
relation to product consumption often results reveal that 42% of tasters always and
often consume the snack and a total of 11% of the panelists indicated that occasionally
consume the product and 5% rarely. The results of the sensory analysis of acceptance
and product consumption frequency show that the formulation of saltine type “petit
four” has good sensory quality and market potential if it were willing to trade.
KEYWORD: adding value, marine shrimp , processing

INTRODUCAO

Segundo Goncgalves (2011, p. 235), “uma parte consideravel da populacédo
brasileira sofre de deficiéncia nutricional em decorréncia da alimentagdo com baixos
niveisde proteinadeboaqualidade, principalmente emfungcao do nivel socioeconémico”.
Consequentemente, alternativas para o processamento de pescados sao necessarias
para favorecer o consumo no Brasil, produzindo alimentos de conveniéncia e agregar
valor a essa matéria-prima de alto valor nutricional. Alguns fatores para o baixo
consumo de pescado s&o a dificuldade de encontrar o produto durante todo o ano
pelo consumidor, o custo do produto, falhas na comercializacédo e a perecibilidade
dessa matéria-prima. Atualmente existem poucos estudos sobre produtos a base de
pescado em geral e falta informacéo na literatura sobre o potencial do uso de farinha
de camarao para produgao de diversos produtos.

A sobrevivéncia da industria de pescado no mercado pode depender da sua
capacidade para responder de imediato as exigéncias atuais e futuras do consumidor.
Além do desenvolvimento de novos produtos para atender as demandas do mercado é
preciso estar atento para as novas atitudes de consumo, industrializacdo de pescados
de baixo valor comercial e aproveitamento de subprodutos dessa industrializagc&o.
Neste sentido, o pescado atende a perspectiva de consumo por ser considerado
alimentos saudaveis e a sua industrializacdo proporciona agregacéo de valor por
proporcionar ao consumidor rapidez e comodidade no preparo e consumo.
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O pescado constitui uma fonte de proteinas de alto valor biolégico quando
comparado com a carne suina, bovina, e de aves, apresentando composicdo em
aminoacidos completa e balanceada e alta digestibilidade, devido a baixa quantidade
de tecido conjuntivo. Tais vantagens nutricionais se apresentam como fatores de
grande importancia para a elaboracao de estudos que visem o seu aproveitamento
integral minimizando, desta forma, as perdas provenientes do processamento e
armazenamento.

A elaboracéo de produtos beneficiados a partir do pescado, além de proporcionar
aproveitamento integral, inclusive de espécies de baixo valor comercial, amplia sua vida
de prateleira, agrega valor, aumenta o consumo, além de gerar empregos, sobretudo
no meio rural. Aincorporacao de pescados em produtos como biscoitos, paes, salgados
representa uma excelente alternativa para os programas de reeducacado alimentar no
pais (MARENGONI et al., 2009). O objetivo do experimento foi realizar a avalicdo
sensorial do salgadinho tipo “petit four” enriquecido com farinha de camarao.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados para a obtencédo da farinha de camaréo, os residuos como
cabeca e carapaca do camarédo piticaia (Xiphopenaeus kroyri). A formulacéo para
producéo do salgadinho tipo “petit four” foi desenvolvida no Laboratério de Tecnologia
do Pescado - LABTEP da Universidade Estadual do Maranhéo - UEMA (TABELA 1).
Para verificacdo dos padrdées microbioldgicos da farinha de camaréo e do saldadinho, os
mesmos foram submetidos a testes microbiol6gicos. Esta etapa ocorreu no laboratério
de Microbiologia de Alimentos e Agua- UEMA, para a deteccdo de Salmonella
Escherichia, Coliformes totais e Staphylococus aureus.

PRODUTO FORMULACAO

Margarina, farinha de trigo, gema do

Salgadinho Petit Four ) -
ovo e farinha de camarao.

TABELA 1. Formulagéo do salgadinho tipo Petit Four enriquecido com farinha de camarao.

A andlise sensorial também foi realizada na Universidade Estadual do Maranhao
- UEMA onde foi realizado o teste de aceitacdo através da escala heddnica de cinco
pontos para o teste de preferéncia (adorei, gostei, indiferente, ndo gostei e detestei
com nota de 1 = excelente e 0 = péssimo) e pontos para a frequéncia de consumo do
produto (sempre, frequentemente, ocasionalmente, raramente, nunca com nota de
1 = excelente e 0 = péssimo). Quarenta e trés provadores nédo treinados, recrutados
aleatoriamente avaliaram uma amostra do produto, preparado para o consumo minutos
antes do teste. Os provadores que participaram das analises nao tiveram nenhum
vinculo com os responsaveis da pesquisa.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O atributo sensorial que apresentou melhor aceitacao foi o sabor, no qual mais de
63% dos julgadores afirmaram ter adorado e 35% gostaram da formulagéo do produto.
E apenas 2% dos provadores nao gostaram do produto (FIGURA 1). Segundo Cunha
(2010), a analise sensorial € um meio de traduzir a opiniao e a intengcdo de compra
do consumidor, frente a determinado produto, em numeros, revelando-se assim, de
grande importancia, a sua verificagdo para a real avaliacdo do potencial econémico
do produto a ser oferecido a populagdo. Cabe salientar que muitos dos provadores
descreveram ter reconhecido e apreciado o sabor da farinha de camarao, ingrediente
empregado na formulagcéo do produto.

detestei
nao gostei

indiferente

% de Aceitagdo

gostei

adorei

10 20 30

N2 de Individuos

[=1}

FIGURA 1: Aceitagédo do salgadinho tipo “petit four” elaborado com farinha de camarao

Na Figura 2 esta descrito os dados da avaliacdo da frequéncia de consumo
do produto. Os resultados (FIGURA 2) revelam que 42% dos provadores sempre e
frequentemente consumiriam o salgadinho. J& em relagcdo a consumir o salgadinho
um total de 11% dos provadores indicou que ocasionalmente consumiriam o produto
e 5% raramente.

nunca
raramente
ocasionalmente
frequentemente

sempre
I T T T 1

0 5 10 15 20

N2 de Individuos

Frequencia de Consumo

FIGURA 2: Frequéncia de consumo do salgadinho tipo “petit four” elaborado com farinha de
camarao

Os resultados da analise sensorial estdo compativeis com os resultados da
avaliacao hedobnica da aceitacdo sensorial e frequéncia de consumo do produto,
sugerindo que a formulacdo de salgadinho tipo “petit four” apresenta boa qualidade
sensorial, bem como potencial de mercado caso fosse disposta no comércio.
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CONCLUSAO

A utilizagdo de farinha de camaréo para elaborag¢ao de produtos é sensorialmente
viavel. Mais pesquisas para aprimoramento do produto devem ser conduzidas
pois a melhoria da aceitacdo e atitude de compra do consumidor estd associada a
diversos fatores, entre eles a qualidade do produto. Estudos de avaliacdo comercial
de mercados potenciais devem ser realizados em associacdao ou paralelamente as
pesquisas tecnoldgicas para identificar o momento oportuno de colocar o produto no
mercado.
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