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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” foi
elaborada a partir das publicacées da Atena Editora e apresenta uma visdo ampla de
varios aspectos que transcorrem por diversos temas relacionados a alimentagéo. Esta
obra é composta por 16 capitulos bem estruturados e agrupados por assuntos.

A ciéncia relacionada aos alimentos permeia por varias questdoes, dentre elas,
para o mercado ha uma preocupacgao crescente com a adaptacdo da populacdo a
sabores e também a qualidade de produtos, por isso, cada vez mais investimentos sao
feitos em avaliacbes sensoriais e elaboracdo de novas preparacdes. Nao obstante,
a elucidagdo de caracteristicas fisico-quimicas é cada vez mais estudada a fim de
agregar valor aos produtos alimenticios ou mesmo apresentar dados mais concisos
sobre atributos de alimentos. Além disso, alimentos destinados a consumo também
devem seguir padroes de seguranca alimentar, o que leva ao desenvolvimento de
amplos estudos no campo da microbiologia de alimentos.

Os novos artigos apresentados nesta obra sdo pertinentes a temas importantes
e foram possiveis gracas aos esforcos assiduos dos autores destes trabalhos junto
aos esforcos da Atena Editora, que reconhece a importéncia da divulgacéao cientifica e
oferece uma plataforma consolidada e confiavel para estes pesquisadores exporem e
divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz
de novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novos estudos no setor de alimentos.

Flavio Brah (Flavio Ferreira Silva)
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CAPITULO 9

AVALIACAO SENSORIAL DO PESCADO

Data de aceite: 31/01/2020

Gabriela Vieira do Amaral
Discente na Universidade de Vassouras

Lara Tiburcio da Silva
Discente da Universidade de Vassouras

Maryanne Victoria Santos de Oliveira
Ferreira
Discente da Universidade de Vassouras

Valéria Moura de Oliveira
Docente na Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro, UFRRJ

RESUMO: A avaliacdo sensorial do pescado é
um dos critérios imprescindiveis para se saber
quanto as reais condicdes de armazenamento e
venda, além da garantia da qualidade, frescor,
seguranca e aceitabilidade do alimento ofertado
ao consumidor. O presente trabalho teve como
objetivo a avaliagdo do frescor do peixe olho-de-
cao (Priacanthus arenatus) e do camarao-branco
(Litopenaeus vannamei) através do Método de
indice de Qualidade (MIQ) e do somatério dos
pontos de todos os atributos chamado indice de
Qualidade (1Q). Foram adquiridos exemplares
do peixe olho-de-cdo os quais foram avaliados
o0 aspecto geral, olhos, branquias, abdémen
e nadadeiras, e exemplares de camarédo-
branco, os quais foram avaliados o aroma, cor,

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMERCIALIZADO

melanose, aderéncia da carapaca, aderéncia da
cabeca. Ambos os espécimes foram adquiridos
do setor de peixaria de um supermercado
e estavam armazenados erroneamente na
vitrine expositora. Os exemplares dos peixes
avaliados obtiveram em média a pontuagao
total de demérito IQ igual a 7, indicando
exemplares de boa qualidade, e dos camardes
avaliados uma pontuacdo total de demérito
igual a 4, indicando também exemplares de boa
qualidade. Pode-se concluir que o método se
mostrou eficiente na avaliagdo do peixe olho-
de-cao e do camarao-branco comercializados,
que apesar do armazenamento descuidado,
apresentaram boa qualidade relacionada ao
indice de Qualidade (IQ).

PALAVRAS-CHAVE: MIQ; Priacanthus
arenatus; Litopenaeus vannamei; Frescor.

SENSORY EVALUATION OF
COMMERCIALIZED FISH

ABSTRACT: The sensory evaluation of fish is
one of the essential criteria to know about the
real conditions of storage and sale, besides
guaranteeing the quality, freshness, safety and
acceptability of the food offered to the consumer.
The objective of the present work was to evaluate
the freshness of the Atlantic big-eye (Priacanthus
arenatus) and the white shrimp (Litopenaeus
vannamei) through the Quality Index Method
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(MIQ) and the sum of the points of all attributes called Quality Index (Ql). Specimens
of Atlantic big-eye fish were acquired, which were evaluated for general appearance,
eyes, gills, abdomen and fins, and specimens of White shrimp, which were evaluated
for aroma, color, melanosis, carapace adherence, head adherence. Both specimens
were purchased from a supermarket fishmonger and were erroneously stored in the
display case. The specimens of fish evaluated had on average a total demerit score of
Ql of 7, indicating good quality, and the evaluated shrimp had a total demerit score of 4,
also indicating good quality. It can be concluded that the method proved to be efficient
in the evaluation of the Atlantic big-eye and White shrimp marketed, which despite the
careless storage, showed good quality related to the Quality Index (Ql).

KEYWORDS: QIM; Priacanthus arenatus; Litopenaeus vannamei;, Freshness.

11 INTRODUCAO

A avaliacdo sensorial do pescado é um dos critérios imprescindiveis para se
saber quanto as reais condicoes de armazenamento e venda, além da garantia da
qualidade, frescor, seguranca e aceitabilidade do alimento ofertado ao consumidor.
Para se entender e saber sobre, existe avaliagbes comumente utilizadas no proprio
setor de pescado, assim como, por entidades de Inspecéo Sanitaria.

O Método de indice de Qualidade (MIQ) é um protocolo promissor de avaliacdo
das caracteristicas sensoriais do pescado, estabelecido e ja utilizado na comunidade
cientifica, e no ambito de industrias e inspecao de alimentos para verificar alteracées
nas caracteristicas sensoriais, principalmente de pescado fresco. E um método ndo
destrutivo que se baseia na avaliacdo objetiva dos principais atributos sensoriais de
cada espécie de pescado, considerando suas diferencas, através de um sistema
de pontos de demérito, que vao de 0 a 3, sendo O indicativo de pescado fresco e 3
indicativo de pescado em deterioragéo. O somat6rio dos pontos de todos os atributos
origina o chamado indice de Qualidade (IQ), que nos informa especificamente quanto
a condicdo do pescado em armazenamento e estima o tempo de prateleira, tendo
assim, uma vantagem em relacao a métodos mais tradicionais de analise sensorial.

No Brasil, este método ja é utilizado para a analise sensorial de alguns pescados,
dentre eles, podemos citar: o camardo-branco (Litopenaeus vannamei), a tilapia
(Oreochromis niloticus), a corvina (Micropogonias furnieri), o olho-de-céo (Priacanthus
arenatus), entre outros.

O presente trabalho teve como objetivo a avaliagéo do frescor do peixe olho-de-
cao (Priacanthus arenatus) e do camarao-branco (Litopenaeus vannamei) expostos a
venda em supermercados.
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2| MATERIAL E METODOS

Foram adquiridos trés exemplares do peixe olho-de-cao (Priacanthus arenatus)
com peso médio de 1,100 kg, e 1 kg de camaréo-branco (Litopenaeus vannamei) no
setor de peixaria de um supermercado da regido de Copacabana, Rio de Janeiro,
Brasil.

O ponto de venda aparentava estar limpo, sem odores desagradaveis e com
auséncia de insetos, e 0s espécimes estavam acondicionados na vitrine expositora
sobre o gelo, evidenciando um equivoco do estabelecimento, uma vez que o gelo deve
cobrir todo o corpo do animal para uma refrigeracéo eficiente.

Imediatamente apds a compra, 0s peixes inteiros e frescos foram avaliados pelo
protocolo MIQ especifico para o olho-de-cao, elaborado por AMARAL (2012), o qual
€ constituido por cinco grandes critérios de qualidade divididos em onze atributos
sensoriais. Esses parametros foram: aspecto geral, olhos, branquias, abdémen e
nadadeiras. Para cada atributo de qualidade foi dada uma pontuacédo de demérito,
que variou de 0 a2 ou 0 a 3 (no caso do odor das branquias e abdémen), somando um
total de 24 pontos de demérito, designado de indice de Qualidade (IQ).

Ja os exemplares de camarao, foram divididos em dois grupos e avaliados
também pelo protocolo MIQ especifico para a espécie, elaborado por OLIVEIRA et al.
(2009), este também possui cinco grandes critérios de qualidade, sendo eles: aroma,
cor, melanose, aderéncia da carapaca, aderéncia da cabeca. Onde para cada atributo
foi dada a pontuacao de demérito, que varioude 0 a1 (no casodacor),0a2ou0a3
(no caso de aroma), somando um total de 10 pontos de demérito, designado de indice
de Qualidade (1Q).

3 | RESULTADOS

Durante a avaliacédo dos peixes, foi observada, a pele avermelhada ainda firme,
com manchas brancas e pouco brilhantes. Os olhos encontravam-se com formato
plano, iris rosadas e pupilas opacas. As branquias estavam com coloracao vermelha
palida e em um dos peixes apresentava-se a cor amarelada. O abdémen estava
amarelado e com odor de maresia. As nadadeiras estavam Umidas, elasticas e com
tom vermelho predominante. Desta maneira, os exemplares avaliados obtiveram
em meédia a pontuacgao total de demérito 1Q igual a 7, indicando exemplares de boa
qualidade, uma vez que esta pontuacao se refere a um peixe conservado cerca de trés
dias em gelo.

Durante a avaliagcdo dos camardes, ambos 0s grupos avaliados obtiveram uma
pontuacao total de demérito igual a 4, indicando exemplares de boa qualidade. De
modo geral, os espécimes apresentaram: aroma fraco, lembrando o mar (maresia);
cor acinzentada com pontos escuros e bem definidos; carapaga com aderéncia média;
cabeca com aderéncia média e presenca de melanose, que apesar de ndo colocar em
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risco a saude, nem mesmo alterar o odor e aroma do camarao, podem causar efeito
repulsivo ao consumidor.

41 CONCLUSAO

Pode-se concluir que o método se mostrou eficiente na avaliagdo do olho-de-céao
e do camarao-branco comercializados, que apesar de néao estarem completamente
envolvidos em gelo, apresentaram boa qualidade relacionada ao indice de Qualidade
(1Q), indicando poucos dias de estocagem, além de ser um método nao destrutivo e
especifico para cada espécie estudada. Cabendo lembrar, que os métodos sensoriais
podem ser associados a outros métodos de analise fisico-quimica para uma melhor
precisao do grau de frescor.
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