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APRESENTACAO

Apresente obra “Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 3” publicada no formato
e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da nutricdo. O
volume abordara de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos
de casos e revisbes que transitam nos diversos caminhos da nutricdo e saude. O
principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos
em diversas instituicbes de ensino e pesquisa do pais. Em todos esses trabalhos a
linha condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da populacéo
brasileira; padrdes alimentares; microbioma intestinal; vivéncias e percepc¢des do pré-
natal e gestacéo; avaliacdes fisico-quimicas e sensoriais de alimentos, determinacéo
e caracterizacdo de compostos bioativos; desenvolvimento de novos produtos
alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes s&o, deste modo, discutidos neste e-book com
a proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles
gue de alguma forma se interessam pela nutricdo, saude e seus aspectos. A nutricdo
€ uma ciéncia relativamente nova, mas a dimensao de sua importancia se traduz na
amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que
demonstre com dados substanciais de regides especificas do pais &€ muito relevante,
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a
obra “Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 3” se constitui em uma interessante
ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, estudante ou apenas um
interessado pelo campo das ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um panorama do
que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma 6tima leitura a todos(as)!
Carla Cristina Bauermann Brasil
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CAPITULO 10

ANALISE SENSORIAL DE CEVICHE DE PARGO
(LUTJANUS PURPUREUS) COM MARISCO AO
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RESUMO: O presente estudo objetivou realizar
analise sensorial do ceviche de pargo (Lutjanus
purpureus) com mariscos (Litopenaeus schmitti
e Crassostrea gasar) ao molho de liméo com e
sem a adi¢ao de tucupi. Para tanto, filé de pargo,
camarao branco e as ostras foram cortados em
cubo, juntamente com os demais ingredientes.
Os ingredientes foram misturados e alocados
em dois recipientes, sendo um adicionado
sumo de limao (Tratamento-T1) e 0 outro sumo
de limao e tucupi (Tratamento-T2). Os produtos
foram marinados por trés horas na geladeira.
Para a analise sensorial, foram recrutados 60
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provadores nao treinados, as amostras foram previamente identificadas e servidas,
separadamente, em pratos descartaveis. Durante a degustacdo foi aplicado um
qguestionario contento informacdes sobre a aceitabilidade, intencdo de compra e a
atitude em relacdo a venda. Os ceviches elaborados com “sumo” de lim&o + tucupi, teve
0S maiores escores nos atributos aparéncia (7,76+0,99), sabor (7,61+1,22) e textura
(7,44 +1,14), com aceitacao global de 7,42 + 1,17. Contudo, o indice de aceitacao foi
acima de 80% para ambos os tratamentos, com correlacdo positiva entre o sabor e a
aceitacao global dos ceviches de sumo de liméo (r?=0,7357) e sumo de limao + tucupi
(r2=0,8362). Portanto, o uso de tucupi no ceviche pode ser uma opc¢ao na elaboracéao
de produtos a base de pescado, influenciando os atributos aparéncia, sabor e textura,
tornando o prato mais atrativo aos consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: Produtos processados, pescado cru, valor agregado,
aceitabilidade. Sensory analysis of Sea bream (Lutjanus purpureus) ceviche with
seafood in tucupi sauce

ABSTRACT: This study aimed to evaluate the sensory analysis from ceviche of pargo
(Lutjanus purpureus) having shellfish (Litopenaeus schmitti and Crassostrea gasar)
and lemon sauce with or without tucupi. Therefore, chicken meat, white shrimp, oysters
and all others ingredients received cuts at cube. Afterward, it was shacked and placed in
two containers: only lemon sumo (Treatment 1), lemon sumo plus tucupi (Treatment 2).
These containers remained in the freezer during three hours to marinate. For sensory
analysis, sixty untrained peoples received identified samples in disposable dishes.
During the degustation, peoples also received a questionnaire containing information
about the acceptability, buy and sale potential. Ceviche with lemon sumo plus tucupi
showed greater values for appearance (7.76+0.99), flavor (7.61+1.22), texture (7.44
+1.14) and global acceptance (7.42 + 1.17). However, acceptance index above 80%
had positive correlation between flavor and acceptance of lemon sumo (r2=0.7357)
and lemon sumo plus tucupi (r?2=0.8362). Thus, add tucupi in the ceviche can be used
to elaboration of products based in shellfish, influencing the appearance flavor and
texture, making it more attractive for peoples.

KEYWORDS: Processed products, crude fish, added value, acceptability.

INTRODUGCAO

O consumo de pescado em 2016 foi de aproximadamente 151 milhdes de
toneladas (FAO, 2018), com destaque para o consumo de peixes na forma in
natura diretamente dos pontos de comercializacdo e nas formas de beneficiamento
(congelados, em filés, inviscerados, entre outros) (Souza et al., 2013; Menezes et al.,
2019). No Brasil, a média nacional no consumo de peixe é de 9 kg/ano por habitante,
neste contexto a regiao Norte, tem um consumo de aproximadamente 30 quilos anual
por habitante (Brasil, 2014; Peixe BR, 2019), sendo a pesca e aquicultura as fontes
de pescado, tanto de peixes como de mariscos (Freitas et al., 2016; Amaral e Martins,
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2017).

O consumo de peixe vem crescendo no territério nacional, decorrente a
busca por alimento mais saudaveis e, até mesmo pelo desenvolvimento de produtos
processados como os defumados, empanados, enlatados e os marinados, a exemplo
o ceviche, sem comprometer a qualidade e o sabor (Maluf et al., 2010; Santos et al.,
2011; Moura et al., 2015; Fonseca et al., 2016; Souza et al., 2019).

O ceviche é um prato marinado de origem peruana, método no qual o pescado cru
€ marinado em “sumo” de limao durante tempo suficiente para que a acidez do mesmo
desnature as proteinas “cozinhando o pescado” (Santos et al., 2011). A acidez na
elaboracgao do prato torna-se uma barreira para o desenvolvimento de microrganismos,
além de agregar sabor ao produto final (Souza et al. 2014). No processo, pode incluir
ou nao temperos, pois a adicdo de ervas pode ter influéncia sobre a vida de prateleira
de alguns alimentos (Zaika, 1988).

O acréscimo de condimentos na elaboracdo de um prato pode proporcionar
aroma, cor e realcar o sabor (Caldeira et al., 2011; Sousa et al., 2019) proporcionado
uma maior aceitabilidade do produto elaborado. Assim, o tucupi que é uma substancia
tipicamente utilizada na gastronomia paraense, sendo sua producdo oriunda do
processo da farinha de mandioca (Manihot esculenta) (Chisté e Cohen, 2011; Ferreira
et al., 2019). Este subproduto apresenta um pH acido, classificando como um alimento
acido bastante utilizado em pratos tipicos da regiao (Chisté, 2007; Chisté e Cohen,
2011).

A andlise sensorial vem sendo aplicada em receitas elaboradas com intuito
gerar informacdes a respeito das caracteristicas do alimento, através dos 6rgéaos dos
sentidos, e a opiniao sobre a preferéncia e o possivel consumo do produto elaborado
(Santos et al., 2011; Sousa et al., 2019). Diante do contexto, a elaboragcéo de pratos
frios, a base de peixes e mariscos, torna-se uma op¢ao atrativa e pratica para aumentar
0 consumo de pescado. Deste modo, objetivamos realizar analise sensorial do ceviche
de pargo (Lutjanus purpureus) com mariscos (Litopenaeus schmitti e Crassostrea
gasar) ao molho de limao com e sem a adicéao de tucupi.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados para o preparo do ceviche, filé de pargo (L. purpureus) e
camarao branco (L. schmitti) adquiridos no mercado de peixes da cidade de Braganca-
PA, e as ostras (C. gasar) no cultivo da comunidade de Nova Olinda, no municipio de
Augusto Corréa-PA. Os pescados foram alocados em caixas de isopor com gelo e
transportados até o Laboratorio de Tecnologia do Pescado da Universidade Federal
do Para.

Os filés de pargo, as ostras e o camaréao foram cortados em cubo, posteriormente,
os demais ingredientes (cebola, chicéria, pimentdo verde, vermelho e amarelo,
coentro). Todos os ingredientes foram pesados e mensurando o volume do sumo de
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lim&o e tucupi utilizado a formulagao do ceviche (tabela 1).

Ingredientes

Ceviche com

Ceviche com L
sumo de limao

sumode limao

e tucupi

Temperos (9) (9)
Cebola 134,2 134,2
Pimentao verde 33,25 33,25
Pimentao verme-

52,45 52,45
lho
Pimentao alaran-
. 34,85 34,85
jado
Coentro 20,2 20,2
Chicéria 7,95 7,95
Sal 12,10 12,10
Molho (mL) (mL)
Limao 465 200
Tucupi - 265
Peixe e mariscos (9) (9)
Peixe 238,35 238,35
Ostra 178 178
Camarao 322,5 322,5

Tabela 1: Medidas em peso (g) e volume (g) dos ingredientes utilizados no ceviche de pargo e
mariscos com e sem adic&o de tucupi.

Os ingredientes foram misturados, com excec¢éo do sal e o camarao branco, em
dois recipientes, sendo um adicionado sumo de lim&o (Tratamento-T1) e o0 outro sumo
de liméo e tucupi (Tratamento-T2). Os produtos foram marinados por trés horas na
geladeira (Santos et al., 2011) e, 45 minutos antes do termino do tempo, foi adicionado
o sal e faltando 30 minutos para finalizar o tempo, de foi adicionado o camarao branco,
este foi adicionado por ultimo por leva menor tempo para a desnaturacdo de suas
proteinas.

A analise sensorial foi realizada com 60 provadores nao treinados, as amostras
foram servidas, separadamente, em pratos descartaveis. Durante a degustacéo foi
aplicado um questionario contento informacées sobre a aceitabilidade, intencéo de
compra e a atitude em relacdo a venda (Dutcosky, 1996; Santos et al., 2011). O teste
de aceitacdo foi mensurado através da escala heddnica de 9 pontos ancorada nos
extremos de “1 = desgostei extremamente e 9 = gostei extremamente”. Ja para o perfil
de atitude “1 = comeria sempre que tivesse oportunidade a 9 = comeria isso se fosse
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forcado”, além do teste de intencdo de compra que foi realizado segundo escala de
atitude ancorada nos extremos de “1 = certamente nao compraria e 5 = certamente
compraria”, conforme Minim (2006).

Os dados obtidos foram submetidos ao teste T de Student (5%) para a comparacéao
entre as médias, foi realizado correlacdo de Pearson (5%) entre o atributo sabor e
aceitacao global.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os ceviches elaborados tiveram uma aceitacao acima de 80% (tabela 2), sendo o
ceviche com “sumo” de limao + tucupi, teve os maiores escores (p>0,05) nos atributos
aparéncia (7,76+0,99), sabor (7,61+1,22) e textura (7,44 +1,14) comparado com o
ceviche somente com sumo de liméo (tabela 2), ndo sendo observado diferenca para
0 aroma e cor.

Em geral, o consumo de pescados € mediado por parametros avaliados pelo
consumidor no ato da compra como tamanho, coloracéao do corpo, espécie, tipo de
revestimento corporal, além do odor, cor dos olhos, firmeza do corpo e das branquias,
isto no caso dos peixes nao processados (Castro et al., 2017). Por outro lado, tem
ocorrido uma mudanca de comportamento entre os consumidores no consumo de
outras formas de preparo do pescado, divido a uma series de fatores socioculturais,
como o consumo de peixe cru, ligeiramente cozido ou condimentado em pratos da
culinaria hispano-americana como o “ceviche” e, principalmente, a japonesa com 0s
pratos mais tradicionais, “sushi” e “sashimi” (Perez et al., 2004).

Ceviche de pargo e mariscos

Caracteristicas Pontuacao . Sumo de limao
Sumo de limao .
+ tucupi
Aroma 1-9 6,55 +1,79a 6,72 +1,81a
Aparéncia 1-9 6,28+ 1,64b 7,76+0,99a
Cor 1-9 6,75 +1,63a 6,83+ 1,65a
Sabor 1-9 6,88 + 1,56b 7,61x1,22a
Textura 1-9 6,73 +1,86b 7,44 £1,14a
Aceitacao global 1-9 6,85 + 1,26b 7,42 +1,17a
indice de aceitacdo (%) 0-100 82,11 87,56
Frequéncia de consumo 1-9 5,90 £ 2,11a 6,27 = 2,24a
Intencao de compra 1-4 3,28 +1,16a 3,45 +1,19a

Tabela 2 — Valores (média + desvio padrdo) da analise sensorial, frequéncia alimentar de
consumo e intencdo de compra de ceviche de peixe com mariscos (n=60).

*Letras diferentes na mesma linha diferem estatisticamente entre si pelo teste T de Student
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O habito de consumir pescado pode ser influenciado, entre os varios fatores,
as questdes ligadas a informacdes sobre os beneficios desta carne ou produtos
correlatos, (Mangas et al.,, 2016). Entretanto, o consumidor ao realizar a compra,
principalmente, de produtos processados, tem se preocupado com outros aspectos
relativos ao produto como informacdes presentes no rétulo, associando a qualidade
no que se refere ao valor nutricional, marca e origem, existéncia de selo de inspecéo
federal (SIF) e ainda, producédo que néo agrida o meio ambiente (Maciel et al., 2013).

Quanto ao indice de aceitabilidade, este ndo sofreu variacao significativa entre os
tratamentos, logo, estes valores refletem na aprovacéao dos produtos elaborados pelos
consumidores, Cozer et al. (2014) observaram indice de aceitacdo de 85,20% aos
tratamentos de enlatados contento molho de tucupi com o jundia (Rhamdia quelen).
Segundo Minozzo (2005) analisando o paté de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus)
encontrou uma aceitabilidade de 72,72%, ja Feiden (2007) fazendo paté de tilapia do
Nilo e pacu observou uma aceitabilidade de 96,66% (para o paté de pacu) e 80% (para
o paté de tilapia do Nilo).

Em relacdo a aceitacdo global, observou-se para o ceviche com “sumo” de
limao + tucupi teve média de 7,42 + 1,17 (tabela 2), maior que o ceviche somente com
sumo de limao, classificando o produto na categoria “Gostei moderadamente”. Houve
correlacéo positiva entre o sabor e a aceitagdo global dos ceviches de sumo de lim&o
(r?=0,7357 e p=0,0001) e sumo de lim&o + tucupi (r?=0,8362 e p=0,0001) (figura 1).

10 4 10 -
y = 0.5848x + 2 8658 s @ y=0.6801x + 2.5022 o o
3 o R'=0.7357 e o.® 8 R* = 0.8362 o o0
. e o0 ¢ % @
=6 ¢ . o @ =6 - . o0
= _ . L] = L
wd L ] L od A
2 2
0 0
] 2 4 & ] 10 0 2 10

Aceitacio Global s\cui?a{;ﬁu {jﬁlnhal

A aceitacdo global do produto € um indice importante, pois torna-se um critério
importante para tornar um produto, disponivel ou ndo, no mercado para o consumidor.
Delbem et al. (2010) avaliando empanado, quibe e hamburguer de cachara
observaram-se correlagcdes positivas na aparéncia com sabor para os empanados,
sendo a aparéncia um atributo que desperta o interesse do consumidor pelo produto
ofertado. De acordo com Lazzeri et al. (2008) ao testar almondegas e quibe de tilapia
do Nilo verificara que os atributos analisados nao foram significativos e observaram
também uma aceitacdo global na escala de 7 e 8. Podemos verificar que os produtos
processados do pescado podem ganhar mercado consumido caso seja ofertado nas
prateleiras.
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Na avaliagdo de frequéncia de consumo, ndo houve diferenga estatistica
entre os tratamentos, sendo o T1 com uma média de 5 (“comeria isso se estivesse
acessivel, mas ndao me esforcaria para isto”) e o T2 com uma média de 6 (“Gosto
disso e comeria de vez em quando”). Para a intencdo de compra, ndo apresentou
diferencas significativas, entre os tratamentos (tabela 2). Segundo Dasso (1999) a
preferéncia por determinados produtos estéa ligada aos habitos, padrdes culturais além
da sensibilidade de cada individuo, a fidelidade a determinadas marcas e a ocasiao
que o produto esta sendo ofertado para o consumo.

CONCLUSAO

A utilizagcéo de frutos do mar para o preparo de ceviche pode ser uma opcéo de
cardapio na incorporacao de pescado para novos e antigos consumidores, sendo que
a adicéo do tucupi influenciou os atributos aparéncia, sabor e textura, tornando o prato
mais atrativo e aceitacao superior.
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