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RESUMO

Visando conhecer a qualidade do camarao oferecido aos consumidores em
mercados, peixarias, feiras-livres e outros estabelecimentos congéneres, bem como
do produto que € exportado, esta pesquisa teve como objetivo principal a avaliacao
da qualidade do camaréo, Litopenaeus vannamei, inteiro e descabecado, estocado
em gelo. Para avaliacdo da qualidade das amostras foram realizadas as seguintes
analises: determinacdo de Bases Volateis Totais (BVT), determinacdo do pH e
Contagem de Bactérias Heterotroficas Aerdbicas Psicrotréficas (CBHAP) em
camardes inteiros e descabecados estocados em gelo por 22 dias, além da
avaliacao sensorial realizada por um grupo de sete julgadores treinados, utilizando o
Método da Anélise Descritiva Quantitativa (ADQ), e o Método do indice de Qualidade
(MIQ) em camardes inteiros e descabecados estocados em gelo por 20 dias. Os
resultados de BVT e pH foram respectivamente: 14,57 a 38,85 mg de N/100g de
carne; 6,54 a 7,0 para o camarao inteiro e 14,57 a 42,49 mg de N/100g de carne;
6,75 a 7,24 para o camardo descabecado. O resultado da CBHAP demonstrou
valores de 5,93 a 13,39 logi,UFC/g para o camardo inteiro e 5,34 a 11,08
log10UFC/g para o descabecado. A ADQ identificou respectivamente 16 e 15
atributos sensoriais relativos as caracteristicas de aparéncia, aroma, sabor e textura,
para a descricdio de camardo inteiro e descabecado. Verificou-se que o
descabecamento interferiu significativamente (p<0,05) apenas nos atributos
melanose de corpo, sabor caracteristico de camardo fresco, gosto doce, gosto
amargo e coesividade, e que o tempo de estocagem interferiu significativamente em
todos os atributos avaliados (p<0,05), com excecao do atributo melanose de corpo.
O MIQ determinou a soma total dos escores no valor maximo de 10 para camardo
cru inteiro e de 8 para camaréo cru descabecado, sugerindo como limite aceitavel
para consumo o indice de Qualidade de 6,0 e 5,0 respectivamente. Com base nos
valores obtidos nas analises de BVT, pH, CBHAP e no resultado da avaliacdo
sensorial, o tempo de estocagem foi mais importante na manutencdo da qualidade
do camarao fresco do que a presenca ou auséncia da cabeca dos mesmos, e 0s
limites aceitdveis para consumo humano corresponderam a doze dias para o
camaréo inteiro e quatorze dias para o camardo descabecado estocado em gelo.
Palavras-chave: Camardo, Litopenaeus vannamei, qualidade.



ABSTRACT

Aiming to know the shrimp quality offered to consumers at retail stores, fish
markets, fair-free and other similar establishments, as well as the exported product,
the main objective of this research was to evaluate the quality of shrimp, Litopenaeus
vannamei, whole and headless, stored in ice. For quality evaluation of the samples
were done the determination of Total Volatile Basis (TVB), pH values and
Psychrotrophic Counting (PC) for whole and headless shrimp stored in ice for 22
days, beyond the sensorial evaluation tests done by a group of seven trained judges
using Quantitative Descriptive Analysis Method (QDA), and Quality Index Method
(QIM) for whole and headless shrimp stored in ice for 20 days. The results of TVB
and pH were respectively: 14,57 to 38,85mgN/100g of meat; 6,54 to 7,0; 5,93 to
whole shrimp and 14,57 to 42,49 mg N/100g of meat; 6,75 to 7,24 for headless
shrimp. The Psychrotrophic Counting showed 5,93 to 13,39l0og:0CFU/g for whole
shrimp and 5,34 to 11,08 log;o CFU/g for headless. The QDA identified respectively,
16 and 15 sensorial attributes related to appearance, aroma, flavor and texture
characteristics, for description of whole and headless shrimp. It was verified that the
headless procedure interfered significantly (p<0,05) only on the attributes body
melanosis, flavor of fresh shrimp characteristic, sweet taste, bitter taste and
cohesiveness and that the storage time interfered significantly with all the evaluated
attributes (p<0,05), except the attribute, body melanosis. The QIM determined the
total sum of scores corresponding to 10 for whole raw shrimp and to 8 for headless
raw shrimp, suggesting as acceptability limits the Quality Index of 6,0 and 5,0
respectively. Based on the obtained values of TVB, pH, PC and sensorial evaluation
results, the storage time was more important in the quality support of fresh shrimp
than the presence or absence of head and the acceptability limits of the products
corresponded to twelve days for the whole raw shrimp and fourteen days for the
headless raw shrimp stored in ice.

Key words: Shrimp, Litopenaeus vannamei, quality.
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1 INTRODUCAO

A aquicultura € um dos sistemas de producdo de alimentos que mais
rapidamente se desenvolve no mundo, com uma taxa de crescimento de 9,6% por
ano durante a ultima década. A importancia do aumento da producédo global da
aquicultura esta diretamente relacionada a contribuicdo que o sistema oferece para
diminuir a diferenca entre a oferta e a demanda de pescado e derivados.

A relacéo entre inocuidade e qualidade dos pescados para profissionais como
microbiologistas ou tecndlogos de pescado e consumidores possui significado
diferente. Inocuidade se refere ao risco associado a doenca ou morte por consumo
de um produto contaminado biolégica ou quimicamente e qualidade estéa relacionada
a aparéncia, odor, sabor e textura. Os consumidores misturam estes dois conceitos.
Vérios atributos afetam a qualidade e comercializacdo do pescado como: valor
nutricional, incidéncia de parasitas, presenca de microrganismos, vida comercial,
niveis de aditivos, sabor, o uso de certos tratamentos como irradiagdo, presenca de
conservantes, descoloragao, uniformidade, entre outros.

A atividade comercial de cultivo do camaréo no Brasil tem seu registro datado
do inicio dos anos 70, desenvolvendo-se timidamente até meados dos anos 90
havendo a partir do biénio 95/96 um crescimento dindmico do setor, coincidido com
a plena adogédo e disseminacdo da espécie exotica Litopenaeus vannamei, originaria
da costa do Pacifico ocidental.

Devido a competitividade cada vez mais acentuada que prevalece entre EUA,
Japao e Europa, os trés maiores mercados compradores de camarao, € necessario
assegurar a maior qualidade possivel ao produto brasileiro, ndo sé durante o ciclo
produtivo, como também e principalmente no manejo e processamento final do

produto para exportacgao.
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Visando conhecer a qualidade do camarao oferecido aos consumidores em
mercados, peixarias, feiras-livres e outros estabelecimentos congéneres, bem como
do produto que é exportado, o objetivo desta pesquisa foi avaliar a qualidade do
camardo Litopenaeus vannamei inteiro e descabecado estocado em gelo utilizando
para tal as determinacbes de Bases Volateis Totais (BVT), pH e Contagem de
Bactérias Heterotroficas Aerdbias Psicrotréficas (CBHAP) e a avaliacdo sensorial
pelo método da Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ), que descreve os atributos
sensoriais de aparéncia, aroma, sabor e textura, acompanhando suas modificacdes
em funcdo do tempo de estocagem, e pelo Método do indice de Qualidade (MIQ)
desenvolvido para a espécie em questdo, como também avaliar a influéncia do

descabecamento sobre a qualidade dos camardes estudados.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 A CARCINICULTURA NO BRASIL

O cultivo de camardo no Brasil teve inicio nos anos 70, quando houve o
predominio dos cultivos extensivos de baixa densidade de estocagem, reduzida
renovacdo da agua e uso da alimentacdo natural produzida no proprio viveiro.
Obteve-se resultados iniciais promissores, coincidindo com uma das estiagens mais
prolongadas do Nordeste (1978/1983) criando, desta forma, condicGes
excepcionalmente favoraveis para o seu bom desempenho, porém devido a falta de
um plano abrangente de pesquisa e validacdes tecnoldgicas, com a ocorréncia de
chuvas intensas, e das apreciaveis variacfes de salinidade nas aguas estuarinas,
ficaram evidenciadas dificuldades para assegurar a maturacdo, a reproducdo e a
prépria sobrevivéncia do camardo Penaeus japonicus no ambiente tropical. Em
1985/1986, ja estava descartada a viabilidade de se desenvolver uma carcinicultura
comercial com essa espécie (ABCCAM, 2005).

Ainda na década de 80, a decisdo de descontinuar a domesticacdo das
espécies silvestres nacionais: Litopenaeus subtilis, L. paulensis e L. Schimitti como
opcao para viabilizar a carcinicultura no Brasil levou o grupo pioneiro de técnicos e
produtores a buscar solugcao com a espécie exética Litopenaeus vannamei. O critério
basico para a adocdo da nova espécie foi o fato de ser a mesma ja cultivada com
éxito no Equador e Panama e haver demonstrado capacidade de adaptacdo aos
ecossistemas de diferentes partes do hemisfério ocidental, segundo Kodaira e Rojas
(1994) o L. vannamei é a espécie de maior producdo e de grande importancia

econdbmica na Venezuela. As validacdes tecnolégicas foram intensificadas no
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processo de adaptacdo do L. vannamei e, a partir de 1995/1996, ficou demonstrada
a viabilidade comercial de sua producdo no Pais (ABCCAM, 2005).

Os dados do censo 2004 da Carcinicultura (CENSO DA
CARCINICULTURA..., 2005), concluido este ano pela Associacdo Brasileira de
Criadores de Camardao (ABCC) indicaram uma interrupcdo na trajetoria de
crescimento do setor observada nos udltimos sete anos. Depois de crescer numa
velocidade média de 50% ao ano, desde o inicio da exploracdo comercial da
atividade em 1996, a carcinicultura viveu um ano atipico em 2004. No confronto com
2003, a producdo de camaréo registrou queda de 15,84%, saindo de um patamar de
90.190 para 75.904 toneladas. Ja a produtividade passou de 6.084 kg/ha/ano para
4.573 kg/ha/ano (-24,83%) e as exportagbes foram reduzidas em 12,4%, caindo de
US$ 226 milhdes para US$ 198 milhdes. Este fato pode ser explicado pela agéo
antidumping movida pelos pescadores norte-americanos contra o camarao brasileiro
que provocou uma reducdo de 50% nas exportacBes nacionais para os Estados
Unidos e pela incidéncia do virus da Necrose Infecciosa Muscular (NIM) que
contribuiu para a queda na producdo e na produtividade das areas contaminadas
pela doenca, tendo sido o primeiro caso detectado no ultimo trimestre de 2003, no
Piaui, e depois se disseminado no Ceara, Rio Grande do Norte, Paraiba e
Pernambuco.

Com as restricbes no mercado norte-americano, o Brasil redirecionou as
exportacdes para a Europa, que figurou como destino de 80,52% das exportacbes
brasileiras de camardo em 2004, com um volume de 43,7 mil toneladas. Atualmente
é o principal fornecedor de camardo tropical para a Franca e o segundo colocado na
Espanha. Em relagdo a NIM houve um monitoramento de campo realizado pela
Associacao Brasileira de Criadores de Camaréo (ABCC) que apontou para o declinio
da doenca. A Associacdo monitorou 62 fazendas na zona rural costeira do Nordeste,
cobrindo uma é&rea de 4 mil hectares de viveiros (CENSO DA CARCINICULTURA...,
2005).

2.2 ASPECTOS DA QUALIDADE EM PESCADO

O significado de qualidade esta ligado a todas as caracteristicas que o

consumidor ou comprador espera que um determinado produto possua. Cada
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produto traz em si um conjunto de atributos de qualidade especificos ligados a sua
finalidade de uso.

Em uma carcinicultura, aspectos ligados as condicbes em que os camardes
estdo sendo ou foram criados refletem a qualidade do produto final. Essas
condicbes comecam pela qualidade das pods-larvas utilizadas, passam pelo
monitoramento e preparo do solo, manejo da qualidade da agua e sistema de
alimentagcdo, para, finalmente, chegar aos cuidados durante a despesca e o
transporte dos camardes (CARVALHO; GIORDANO; FIGUEIREDO et al., 2005).

As mudancas microbiologicas e bioquimicas de camardes durante a
estocagem em gelo e na comercializacdo sao relatadas por muitos pesquisadores. A
temperatura € uma variavel critica para a qualidade de varios produtos, incluindo o
pescado, levando-se em conta que a estocagem do camardo em gelo normalmente
nao é feita da forma adequada, particularmente em paises em desenvolvimento
(SHAMSHAD; KHER-UN-NISA; RIAZ et al., 1990).

A avaliacdo da qualidade geral e a vida comercial dos pescados sé&o
baseadas na avaliacio sensorial e em analises quimicas e microbioldgicas (LEITAO;
RIOS, 2000).

A conquista da qualidade €, atualmente, um requisito essencial para
permanecer no mercado. A qualidade € exigida dentro de especificacbes
previamente estabelecidas tanto pelas autoridades brasileiras como pelas

autoridades sanitarias dos paises para 0s quais o camarao é exportado.

2.3 GARANTIA DA QUALIDADE NA CARCINICULTURA

O conceito de Seguranca Alimentar esta diretamente relacionado a alimentos
integros e seguros. Conforme a Comissao do Codex Alimentarius todas as pessoas
tém o direito ao acesso a alimentos inécuos, de boa qualidade e aptos para o
consumo. Para a obtencdo de camardes que atendam esses requisitos, acdes de
prevencdo e controle sdo primordiais; isto inclui a presenca de infraestrutura, o
desenvolvimento de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), aliado ao
Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), a

manutencdo da biosseguranca, o abastecimento com agua tratada na quantidade
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adequada, o uso responsavel de produtos quimicos e assegurar-se 0 estado de
saude do cultivo através de testes laboratoriais (FAO, 1999; FAO, 2003).

2.3.1 ETAPAS DA CRIAGAO DE CAMAROES

Os sistemas de producdo podem ser genericamente divididos em: sistema
extensivo (10 a 20 halviveiro), caracterizado pela baixa densidade de camardes (0,5
a 4 camardes/m?) e pelos baixos percentuais de renovacéo diaria de agua, podendo
chegar a um total de producdo de 200 a 700kg/ha/ano, que ndo demanda grande
aporte tecnoldgico, ndo usa alimento artificial ou aeradores; sistema semi-intensivo
(1 a 10 ha/viveiro) com densidade de 6 a 20 camardes/m?, podendo chegar a mais
de 10 toneladas/ha/ano dependendo do aporte tecnolégico aplicado e niamero de
camardes; e o0 sistema intensivo que utiliza tanques pequenos com 20 a 100
camardes/m?, com aeradores, renovacao diaria de 4gua e alimento de alta qualidade
(ANDREATTA; BELTRAME, 2004)

A criacdo inicia-se em bercarios primarios, etapa intermediaria entre a
producdo de poés-larvas no laboratorio e os bercarios secundarios ou raceways, Sao
importantes para a aclimatacdo e gradual adaptacdo dos camardes as condicfes
ambientais do cultivo e 0 acompanhamento da qualidade das pdés-larvas. O sistema
de raceways ou bercérios secundarios, comumente utilizados na carcinicultura
brasileira, reduz o tempo de engorda, aumenta 0 numero de ciclos de cultivo/ano
nos viveiros de engorda e torna os camarfes mais resistentes para estocagem nos
viveiros. O sistema de cercado pode ser utilizado e consiste na montagem de uma
estrutura confeccionada com tela de nylon, que visa isolar uma é&rea de
aproximadamente 10% da area de cultivo do viveiro de engorda, onde serdo
estocadas as pos-larvas por um periodo de aproximadamente 10 a 15 dias. A
proposta deste sistema € reduzir o espaco inicial de cultivo no viveiro de engorda,
facilitando principalmente o manejo alimentar das pos-larvas nesta fase. A criacdo
em viveiros no Brasil varia de semi-intensivo a intensivo e se caracteriza pela
densidade média de estocagem de 40 a 60 camardes/m?, uso de aeracdo mecanica
segundo a densidade de estocagem, a utilizagcdo de racdo balanceada com ajuste
de consumo por meio de comedouros fixos, correcao e tratamento do solo de fundo
entre cultivos e monitoramento dos parametros de qualidade da agua (CARVALHO;
GIORDANO; FIGUEIREDO et al., 2005).
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2.3.2 PROCEDIMENTOS DE DESPESCA E ACONDICIONAMENTO

Os camardes sdo despescados quando atingem um peso meédio de 10 a 16g,
podendo variar de acordo com a espécie e o mercado. As despescas sao realizadas
preferencialmente a noite para coincidir com o horario de maior movimento dos
camardes e de temperaturas mais amenas, minimizando o estresse e refletindo
positivamente sobre a sua qualidade. O viveiro é rebaixado com antecedéncia e a
coleta é feita na comporta com a passagem de agua que esta saindo do viveiro. Os
camardes coletados nas redes de espera (bag net) sdo imersos imediatamente em
agua gelada em torno de 3 a 5°C, com 5ppm de cloro e 1,25% de metabissulfito de
sédio por um minuto. Posteriormente sdo acondicionados em monoblocos de
plastico com gelo e transportados até a industria em caminhdo tipo baul isotérmico
(ANDREATTA; BELTRAME,2004; CARVALHO; GIORDANO; FIGUEIREDO et al.,
2005).

2.4 DEFEITOS E ENFERMIDADES DE CAMAROES MARINHOS

A maior parte dos defeitos encontrados nos camardes cultivados n&o incide
na inocuidade do produto, mas é decisiva para uma boa comercializacdo e pode ser
minimizada ainda na fazenda mediante procedimentos de cultivo adequados e com
a adocdo de Boas Préaticas de Aquacultura e de Biosseguranca, especialmente
durante a despesca, quando se deve tomar cuidados especiais com a manipulacéo,
nivel de temperatura, tempo e condicbes de armazenagem dos camarfes recém
despescados (CARVALHO; GIORDANO; FIGUEIREDO et al., 2005).

Na carcinicultura, enfermidade significa qualquer alteracdo adversa a saude
ou desempenho dos camarfes cultivados e sao desencadeadas quando ocorre um
desequilibrio entre as condi¢cdes ambientais do viveiro, estado de saude dos
camardes e os agentes patdgenos. E importante a implementacéo de procedimentos
para se diagnosticar o estado de saude dos camardes -cultivados, detectar
precocemente problemas no sistema de cultivo e, com ac¢des rapidas controlar-se os
desvios que estao ocorrendo na producéo (NUNES; MARTINS, 2002).
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2.4.1 MELANOSE OU BLACK SPOT

O mecanismo de formacdo da melanose nos alimentos pode ser de origem
enzimatica sendo a formacdo de pigmentos iniciada pela polifenoloxidase ou nao
enzimatica que é o resultado da polimerizacao dos fenais.

ApOs a morte do crustaceo ocorre a liberagdo da hemolinfa, devido a
degradacédo dos tecidos, que leva a liberacdo de profenoloxidase no cefalotérax. As
enzimas proteoliticas em contato com a hemolinfa ativam a profenoloxidase e a
impulsionam a formar a polifenoloxidase ativa, que oxidar4 diversos compostos
fendlicos, como a tirosina, dando lugar a melanina, composto de coloracédo negra. A
melanose se inicia no cefalotérax, com producédo de um exsudato preto seguido do
aparecimento de pontos negros (blackspot) na carapacga. O processo pode finalizar
em um enegrecimento total do individuo ou restringir-se ao escurecimento da cabeca
e manchas parciais no resto do corpo. Ainda que os produtos da melanose nao
sejam nocivos e nédo influam no sabor e nem no aroma, os consumidores rejeitam
estes produtos por considerarem o escurecimento resultado de deterioracao
microbiana, associado a putrefacdo, causando com isso grandes perdas econdmicas
(MARCOS; MAQUEDA, 2003).

A remocao da cabeca dos crustaceos para eliminacdo das visceras situadas
no cefalotérax logo apd6s a captura, € uma forma de reduzir a possibilidade de
desenvolvimento do blackspot (SILVA, 1988).

Os sulfitos tém sido amplamente utilizados para inibir a melanose, entre eles
0 metabissulfito de sodio € o mais utilizado e o mais efetivo no tratamento da
melanose em crustaceos. O recomendado € a imersdo dos camardes em uma
solugdo aquosa gelada com 1,25% de metabissulfito por 10 minutos, para que o
dioxido de enxofre residual ndo ultrapasse 100mg/kg (BRASIL, 1976; SILVA, 1988).
Albuquergue e Oliveira (2002) recomendam a imersdo do camardo por apenas um
minuto, seguido do acondicionamento em caixas com gelo na proporcdo de 2:1

(gelo: camaréo) para serem transportados até a planta processadora.
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2.4.2 CABECA VERMELHA

E uma situacao relativamente comum na industria de processamento. Ocorre
devido a quebra da ligacdo carotenoproteina, ocasionada pela desnaturacdo da
proteina, conferindo a coloragéo natural do carotendide.

A cabeca vermelha comumente acontece em aguas salobras, em camarfes
capturados com alimento no trato gastrointestinal ou depois de muitos dias de
estocagem em gelo (GARRIDO; BENNER; ROSS, et al., 2000). Pode também surgir
em camardes ainda vivos, neste caso associada a ingestao de alimento natural com
abundante pigmento vermelho-alaranjado, caracteristico de ambientes com a
presenca de poliquetas. Existem relatos de outras cores que podem surgir devido a
ingestdo de alimento natural, como a coloracdo verde por ingestdo de algas
(CARVALHO; GIORDANO; FIGUEIREDO et al., 2005).

2.4.3 CAMARAO ESBRANQUICADO

E caracteristico de camardes que foram submetidos ao tratamento com
metabissulfito no tempo e concentracdo inadequados, o que faz com que 0s
camardes figuem com as branquias esbranquicadas ou ligeiramente amareladas.

O excesso do uso de metabissulfito de sodio provoca a desnaturacdo da
proteina hemocianina, pigmento protéico do sangue dos crustdceos que contém
Cobre e forma um coagulo branco (OGAWA,; LIMA; OGAWA et al., 2004).

2.4.4 GOSTO AMARGO OU ESTRANHO DO CAMARAO

Geralmente, o gosto amargo estd associado a qualidade da agua do viveiro
alterada pela presenca de algas cianoficeas e niveis elevados de fésforo dissolvido.
Problemas de sabor estranho (ex. sabor de terra) sdo usuais em peixes e camardes
criados em agua com baixa salinidade, com proliferacdo excessiva de algas
cianoficeas que produzem compostos responsaveis por esses sabores

desagradaveis. No caso de ser constatado o gosto estranho, os camardes devem
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ser mantidos nos viveiros em depuracdo, até que o0 gosto caracteristico seja
restabelecido (CARVALHO; GIORDANO; FIGUEIREDO et al., 2005).

2.4.5 NECROSE OU EROSAO BACTERIANA DA CARAPAGA

E um dos defeitos mais comuns em camardes cultivados e surge durante o
cultivo quando se revela por meio de lesGes melanizadas, na forma de pontos
marrons ou pretos, que aparecem nos locais da carapaca (cefalotérax, segmentos,
telson e urépodos) que sofreram danos na superficie da cuticula (CARVALHO;
GIORDANO; FIGUEIREDO et al., 2005).

Pode também ser causada por bactérias quitinoliticas, que penetram no
exoesqueleto e formam pontos brancos de forma circular que logo se transformam
em pontos melanéticos, ou pontos negros circulares, caracterizando-se como uma
infeccdo secundaria. Quando as lesdes ndo afetam as membranas internas e o
musculo, geralmente desaparecem com a muda (COVARRUBIAS; SANCHEZ,
1999).

2.4.6 NECROSE INFECCIOSA MUSCULAR (NIM)

Denominada como Necrose Infecciosa Muscular (NIM) (LIGHTNER, 2004) é
uma enfermidade causada por virus que leva a opacidade muscular, estando ligada
ao estresse ambiental que, ao provocar um desequilibrio no meio, ocasiona
alteracdes no estado de saude dos animais, debilitando-os e deixando-0s expostos a
acao virgtica. Os camardes portadores da NIM podem ser processados normalmente

desde que o estagio da doenca ndo esteja muito avancado.

2.4.7 INFECGAO VIRAL HIPODERMAL E NECROSE DO TECIDO HEMATOPOIETICO (IHHNV)

A IHHNV no Litopenaeus vannamei apresenta como principais sinais clinicos
deformidades ao longo do corpo e tamanho reduzido, causando impacto na
producéo, o que leva a perdas econdémicas numa ordem de 10 a 50%. Nas fazendas

a infeccdo viral pode ser resultante de transmisséo horizontal através da ingestao de
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individuos mortos. Existem suspeitas sobre a transmissédo vertical jA& que forma
encontrados virus em tecidos ovarianos (MOTTE; YUGCHA; LUZARDO et al., 2003).

2.4.8 VIRUS DA SINDROME DE TAURA (TSV)

Na fase aguda da doenca os camardes ficam avermelhados em fungdo da
expansdo dos cromatéforos, ndo conseguindo completar o processo de muda e
morrendo com o0 exoesqueleto ainda mole. Na fase cronica os camarfes sobrevivem
a muda, mas apresentam lesdes e melanizagbes na cuticula, podendo morrer nos
ciclos de muda subsequentes (NUNES; MARTINS, 2002).

A TSV é extremamente virulenta para L. vannamei, sendo um dos patégenos
virais mais importantes que tem afetado as criacbes em todo o mundo e ameacando
as popula¢des naturais (LOTZ; FLOWERS; BRELAND, 2003).

2.4.9 VIRUS DA MANCHA BRANCA

Os principais sintomas da infeccdo sdo camardes letargicos, baixo consumo
alimentar, corpo com coloracdo rosada a pardo avermelhada, cauda vermelha
associada a expansao de cromatéforos, mortalidade de até 100% nos primeiros 3 a
10 dias apos exibicdo dos sinais clinicos, e manchas brancas de 0,5 a 2,0mm de
diametro na superficie do exoesqueleto, resultante de depdsito anormal de sais de
calcio. No L. vannamei o aparecimento de manchas brancas pode ndo ocorrer ou
nao ser facilmente visivel a olho nu (NUNES; MARTINS, 2002). Houve no inicio do
presente ano notificagdo a Organizacdo Internacional de Epizootias (OIE) da

ocorréncia desta enfermidade no Brasil (OIE, 2005).

2.4.10 VIBRIOSES

Os surtos de vibriose sdo geralmente causados por um desequilibrio na
populacdo bacteriana do Género Vibrio que se encontra naturalmente no
ecossistema marinho e estuarino, e séo classificadas como infec¢des secundarias e

oportunistas. Os sinais da vibriose sdo fraqueza demasiada, nado desorientado,
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opacidade da musculatura abdominal, aumento da pigmentacéo, grampo na cauda e
lesBes escuras ou amarronzadas na cuticula (NUNES; MARTINS, 2002).

Pode-se ainda encontrar camarfes quebrados ou danificados por manejo
inadequado; camardes moles ou mudados, ocasionado pelo processo de muda, ou
ecdise; e camardes com a cabeca descolada do corpo, o que se deve a uma reacao
enzimatica, e € um indicador de deficiéncia no manuseio do produto e da sua
exposicao a temperaturas elevadas (CARVALHO; GIORDANO; FIGUEIREDO et al.,
2005).

2.5 COMPOSICAO QUIMICA DOS CRUSTACEOS

A composicao centesimal média dos camardes se aproxima a de qualquer
pescado branco: 78-84% de agua e 18-20% de proteinas de acordo com espécie,
estado sexual, muda, entre outros fatores, mas sempre com um baixo contetdo de
gordura (em média 2%). Como a andlise centesimal ndo explica sua fécil
deterioracéo, esta tem que ser justificada pelos componentes minoritarios, como
Oxido de Trimetilamina (OTMA) que é degradado a trimetilamina, dimetilamina e
formaldeido, aminoacidos livres, glicose, ribose, mono, di e trifosfato de adenosina e
uma larga série de nucleotideos, que contribuem para seu excelente sabor, mas ao
mesmo tempo é o substrato ideal para o crescimento microbiano (YAMAGATA,;
LAW, 1995; MARCOS; MAQUEDA, 2003).

2.6 CARACTERISTICAS DE FRESCOR E DETERIORACAO DOS CRUSTACEOS

N&o € necessario grande conhecimento técnico para determinar quando um
pescado esta fresco; no caso dos crustaceos, a elasticidade da carne, cores vivas e
claras sédo sinais que marcam seu frescor. O importante estd em conhecer e
determinar quando um produto comeca a perder o seu frescor. Os crustaceos
apresentam odor agradavel, doce, ligeiramente amoniacal. O aparecimento de forte
odor amoniacal, sulfidrico, com perda do aspecto branco nacarado da carne,
coloragdo amarelada forte ou castanho-amarelada, perda de elasticidade da

musculatura, maciez da carne, facilidade na remocédo dos articulos ou aparecimento
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de blackspot ou melanose, indicam os distintos graus de alteracdo ou putrefacao
sofridos (BERTULLO, 1975).

Segundo o RIISPOA (BRASIL, 1997) artigo 442, o crustaceo fresco préprio
para consumo devera possuir as seguintes caracteristicas sensoriais: aspecto geral
brilhante, umido; corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes;
carapaca bem aderente ao corpo, coloracdo propria & espécie, sem qualquer

pigmentacado estranha; olhos vivos, destacados; cheiro proprio e suave.

2.7 METODOS PARA A AVALIACAO DO FRESCOR DO PESCADO

Os métodos para avaliacdo do frescor do pescado podem ser
convenientemente divididos em duas categorias: sensoriais e instrumentais. Sendo o
consumidor o julgador final da qualidade, a maioria dos métodos quimicos ou
instrumentais deve ser correlacionado com a avaliagao sensorial (HUSS, 1995).

Angel, Basker e Juven (1981) utilizaram uma equipe de julgadores e analises
quimicas e microbiologicas para avaliar a vida comercial de camardo gigante da
Malasia (Macrobrachium rosenbergii) estocado em gelo.

Andlises fisico-quimicas e microbiolégicas e a avaliacdo sensorial foram
também empregadas por Kodaira e Rojas (1994) e Garrido, Benner, Ross, et al.
(2000) para avaliar a qualidade e a vida comercial do camarao branco do Pacifico (L.

vannamei) estocado em gelo.

2.7.1 METODOS DE ANALISE SENSORIAL

7

Avaliacdo sensorial é definida como uma Disciplina que usa principios
cientificos extraidos da ciéncia de alimentos, fisiologia, psicologia e estatistica,
usada para citar, mensurar, analisar e interpretar reacbes as caracteristicas dos
alimentos percebidas pelos sentidos de visao, tato, olfato, paladar e audicdo (HUSS,
1995; PIGGOTT; SIMPSON; WILLIAMS,1998).

Os métodos sensoriais podem ser separados em trés grupos: métodos
discriminativos que simplesmente indicam diferencas percebidas entre produtos,

métodos afetivos que buscam a opinido do consumidor e métodos descritivos que
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objetivam identificar e mensurar a intensidade de uma caracteristica particular ou
todas as caracteristicas do produto (CHAVES, 1996).

2.7.1.1 Método do indice de Qualidade (MIQ)

O MIQ é um sistema classificatério para estimar o frescor e a qualidade dos
pescados. E composto por descricées precisas de parametros de qualidade e pode
ser usado para predizer o prazo de validade do pescado. A técnica é baseada em
selecionar um numero de atributos caracteristicos de qualidade para uma espécie
em particular e alocar escores para cada atributo, dependendo do estégio de frescor
ou qualidade para o alimento selecionado. Os escores sao determinados por
nimeros que vdo de 0 para fresco a 3 para deterioracdo em progresso. O indice de
Qualidade (IQ) é obtido pelo somatério dos escores de todas as categorias. Os
atributos mais comuns utilizados para peixes sao aparéncia de olhos, pele e guelras
junto com odor e textura. O desenvolvimento do MIQ para um pescado em particular
ou espécies de peixes envolve a selecdo de atributos préprios e mais apropriados na
ordem de observar um aumento linear no 1Q com o tempo de estocagem em gelo
(SVEINSDOTTIR; HYLDIG; MARTINSDOTTIR et al., 2002).

Sveinsdottir, Hyldig, Martinsdottir et al. (2002) desenvolveram um esquema de
MIQ para Salmdo do Atlantico cultivado e determinaram o tempo maximo de
estocagem em gelo utilizando a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), informando
que os resultados da ADQ podem ser utilizados como referéncia quando do
desenvolvimento do MIQ para o peixe fresco.

Nielsen e Hyldig (2004) avaliaram a influencia dos tipos de captura e fatores

biol6gicos sobre o MIQ de avaliagdo de arenques, assim como a sua performance.

2.7.1.2 Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ)

A Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) representa a mais sofisticada das
metodologias de avaliacdo sensorial comparada com métodos descritivos e afetivos,
desenvolvida pela Tragon Corporation, devido a insatisfacdo dos analistas sensoriais

com os métodos de perfil. Esta metodologia fornece uma descricdo completa para
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todas as propriedades sensoriais de um produto (STONE; SIEDEL, 1993; DELLA
MODESTA, 1994).

O desenvolvimento da linguagem descritiva é um processo em grupo,
coordenado por um lider que ndo participa ativamente da avaliacdo sensorial do
produto. A selecéo dos julgadores é realizada a partir de testes feitos com o préprio
produto. Sendo a equipe composta por 6 a 12 julgadores (MOSKOWITZ, 1983;
STONE; SIEDEL, 1993).

A analise de variancia (ANOVA) é o método estatistico mais apropriado para
analisar as escalas de atributos responsaveis por um teste descritivo (STONE;
SIEDEL,1993).

A aplicagdo da ADQ € muito ampla e a metodologia serve muito bem para
identificacdo de caracteristicas sensoriais especificas dos produtos pertinentes a
preferéncia dos consumidores, como para relatar atributos sensoriais de textura para
medidas instrumentais. E aplicada também na mensuracdo da vida comercial de
produtos sem a dependéncia de padrdes ou produtos controle. Quando determina o
méaximo de vida comercial de um produto, o limite de consumo € determinado
quando a equipe ou parte da equipe detecta atributos de deterioragcdo nas amostras
ou quando existe um aumento na descricdo das amostras com palavras aplicadas a
atributos de deterioragdo (SVEINSDOTTIR; HYLDIG; MARTINSDOTTIR et al.,
2002).

2.7.1.2.1 Recrutamento e Pré-Selecao de Julgadores na ADQ

Para o recrutamento emprega-se um questionario apropriado distribuido para
40 a 50 pessoas, que nao estdo especificamente envolvidas com o processo de
elaboracdo do produto, mas que sdo consumidores ou consumidores potenciais, 0
qual devera considerar: condi¢coes de saude do julgador, disponibilidade de tempo,
habilidade para a descricdo das percepcdes sensoriais (atributos), capacidade de
raciocinio abstrato e no emprego de escalas de intensidade (DELLA MODESTA,
1994; STONE; SIEDEL, 1998).

Moskowitz (1988) recomenda os testes discriminatérios, o triangular e o duo-
trio para formacao da equipe sensorial, onde uma porcentagem minima de acerto é

necesséria para aprovacao do candidato.
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O lider da equipe apresenta uma série de amostras representando variaveis
chaves da classe do produto, na forma de testes duo-trio ou triangular, ao minimo de
quatro repeticdes por julgador. Os julgadores sdo selecionados quando respondem
50 a 60% corretamente nas repeticdes do teste triangular e 70 a 80% no teste duo-
trio, dependendo do grau de dificuldade do teste (DELLA MODESTA, 1994).

A utilizacdo da analise sequencial pode proporcionar uma consideravel
melhoria para o processo de selecdo de julgadores, ja que possibilita a quantificagéo
dos riscos de aceitar um candidato inadequado ou rejeitar um bom candidato. A
metodologia para a aplicacdo do teste sequencial consiste na determinacdo de um
valor p, que € a proporcdo de respostas corretas em um teste de diferenca
(comparacdo pareada, duo-trio, triangular) e na comparacdo desse valor com
parametros pré-definidos. O valor p € uma medida de acuidade intrinseca do
candidato e varia no intervalo de 0 a 1. Estabelecendo-se valores para p (p0 e pl),
desta forma os candidatos com habilidade superior a pl (p>pl) sdo aceitos, e
aqueles com habilidade igual ou inferior a p0O (p<p0) séo rejeitados (CHAVES;
SPROESSER, 1996).

2.7.1.2.2 Desenvolvimento da linguagem descritiva e treinamento dos julgadores na
ADQ

Para o desenvolvimento da linguagem descritiva pode ser utilizada a
descricdo em separado de cada julgador e a lista de termos descritivos se origina de
um ponto de vista individual. Ou através do método da discussdo aberta que
consiste em trabalhar com o grupo de julgadores interagindo. Esta interacao, feita de
forma correta, aperfeicoa a habilidade individual dos julgadores em classificar suas
sensacdes, tornando-os mais sensiveis para atributos mais dificeis ou menos
perceptiveis (MOSKOWITZ, 1983).

Podem ser empregadas também as descricbes preparadas como a descri¢ao
entrecruzada (Kelly’s Repertory Grid), na qual as amostras diferentes do produto,
sdo apresentadas duas a duas, em todos os pares possiveis, quando o julgador
devera indicar similaridades e diferencas entre as amostras, forcando o julgador a
variar a lista de atributos, para cada par de produtos, gerando uma lista rica de
termos descritivos (MOSKOWITZ, 1983).



29

Outro método citado por Moskowitz (1983) € o da lista prévia, quando o
produto ja possui uma lista de termos descritivos, sendo possivel utiliza-la totalmente
ou a partir dela desenvolver uma lista com menor nimero de termos descritivos.
Esta técnica ndo adiciona novos termos ao produto, apenas classifica os termos em
mais ou menos usados na sua descricdo, produzindo uma lista de mais facil
manuseio.

Damasio e Costell (1991) citam o método da associagdo controlada, que
consiste em solicitar ao julgador que produza uma lista de termos que se associem
com as caracteristicas ou atributos de um determinado produto, e o lider produz uma
lista final com os atributos citados mais vezes entre os membros da equipe.

Segundo Moskovitz (1983) em conjunto ao levantamento dos atributos os
julgadores deverdo se familiarizar com as técnicas de degusta¢do e com o produto.
Nesta etapa, o lider devera perceber que todos os atributos estdo adequadamente
definidos e memorizados. Para tal, durante as sessdes de treinamento, ira
esclarecer duvidas, orientar os trabalhos de descricdo das caracteristicas, conduzir o
preparo dos padrdes de referéncia requeridos e apresenta-los a equipe, testar e
monitorar o desempenho dos julgadores.

Ao final do treinamento, a equipe devera ter produzido uma ficha de
avaliacdo, contendo atributos de aparéncia, sabor, aroma e textura pertinentes ao
produto estudado. Tais atributos deverdo estar dispostos em escalas de 15cm, com
ancoras localizadas aproximadamente a 1,5cm de cada final ou ao final da linha,
causando um efeito mais interessante aos resultados. A direcdo da escala
normalmente vai da esquerda para a direita com o aumento da intensidade (STONE;
SIDEL,1998).

2.7.1.2.3 Selecao dos Julgadores na ADQ

O método utilizado para avaliar o desempenho dos julgadores consiste em
uma simulagéo, pelo lider, de uma ADQ com no minimo duas amostras do produto-
teste. A avaliacdo devera ser realizada sob condi¢des laboratoriais, empregando-se
namero aleatdrio de trés digitos para codificacdo das amostras, as quais serao
servidas sequencialmente e aleatorizadas, empregando-se a ficha de avaliacéo

produzida na etapa de treinamento de julgadores, fazendo com que cada um deles
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avalie cada atributo em uma série de amostras, com repeticio (DAMASIO;
COSTELL, 1991).

Durante a prova de desempenho devem ser consideradas: capacidade
discriminativa; reprodutibilidade das respostas e concordancia entre os julgadores
(DAMASIO; COSTELL, 1991). A andlise de variancia € utilizada para avaliar a
habilidade discriminativa e reprodutibilidade das respostas. Para o estudo do grau de
concordancia entre os julgadores utiliza-se o coeficiente de correlagdo entre os
escores de cada candidato com o escore médio de todos os membros da equipe em
cada atributo (STONE; SIEDEL; OLIVER et al., 1974).

2.7.1.2.4 Analise Descritiva Quantitativa do Produto

A equipe sensorial devera proceder a ADQ das amostras empregando a ficha
produzida na etapa de treinamento. Os testes serdo realizados sob condigdes
laboratoriais, as amostras sdo apresentadas sequencialmente, aleatorizadas,
codificadas com numeros de trés digitos e servidas acompanhadas de agua para a
limpeza bucal.

Cada julgador deverd analisar todas as amostras em quatro repeticdes,
divididas em sessdes com o intuito de se evitar a fadiga sensorial.

As intensidades de percepcles, registradas nas escalas da ficha de
avaliacdo, serdo transformadas em escores de valores numéricos com o auxilio de
uma régua. Os dados de cada atributo sensorial de todos os julgadores, em todas as
amostras, serdo colocados em tabela e serd procedida a Andlise de Variancia
(ANOVA). Testando-se, desta forma, a diferenca significativa entre as amostras para
cada atributo em separado. A ANOVA devera ter as seguintes fontes de variagoes:
Amostra (ou Tratamento), Julgador, Residuo e Total (STONE; SIEDEL, 1998).



31

2.7.2 METODOS MICROBIOLOGICOS

2.7.2.1 Microbiota do pescado

Segundo Cheuk, Finne e Nickelson Il (1979) as mudancas da qualidade que
ocorrem nos camardes durante a estocagem em gelo sdo consideradas como
resultados de a¢des combinadas das enzimas tissulares e atividade microbiana.

O pescado é mais perecivel que os outros alimentos de elevado valor
protéico; as mudancas de flavor, odor, textura e coloracdo refletem nos niveis de
frescor versus decomposicdo, e sao causados principalmente por atividade
microbiana. A velocidade da decomposi¢cdo é influenciada pelo numero inicial e
tipos de bactéria, e condicbes de estocagem, como temperatura, umidade, e
atmosfera gasosa (NICKELSON II; MCCARTHY; FINNE, 2001).

2.7.2.1.1 Microbiota natural

A guantidade e os tipos de microrganismos encontrados no pescado fresco,
recém capturado, sdo influenciados pela localizacdo geogréafica da captura, pela
estacao do ano e métodos de captura. A microbiota de peixes e crustaceos reflete a
populacdo microbiana das &guas circundantes. A média do numero de bactérias
encontradas em camardes do Golfo do México recém capturados estava entre logio
4,0 a logip 5,0 UFC/g, enquanto que dos camardes frescos capturados perto da
costa encontrava-se entre logio 5,0 a logio 6,0UFC/g (NICKELSON II; MCCARTHY;
FINNE, 2001).

De acordo com a Comissado Internacional de Especificacbes Microbioldgicas
para Alimentos (ICMSF, 1986), peixe fresco e congelado pode apresentar contagens
que variam de logio 5,6 até logip 7,0UFC/g e para crustaceo cru congelado valores
de logio 6,0 a logip 7,0UFC/g; contagens superiores a esses valores podem indicar

uma longa estocagem em gelo ou abusos sofridos antes do resfriamento.

2.7.2.1.2 Microbiota deteriorante do pescado
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Pode-se definir vida comercial como o tempo de estocagem do peixe antes da
deterioracdo microbiana se tornar evidente. Isto é determinado pelo nimero e tipos
de bactérias presentes, a maneira como foi manipulado da captura (despesca) a
estocagem e a temperatura de estocagem, que ndo é apenas a temperatura final no
mercado, mas a cadeia de frio, que inclui temperatura ambiente na captura, a
demora na refrigeracao, e flutuacdes na temperatura de estocagem (NICKELSON |II;
MCCARTHY; FINNE, 2001).

Estes autores relatam que de uma forma geral, admite-se que 0s organismos
deteriorantes predominantes pertencem ao Género Pseudomonas, isto por duas
importantes caracteristicas: primeiro sao psicrotroficos e segundo metabolizam
varias substancias no tecido do peixe que resultam em metabdlitos associados a

odores e sabores desagradaveis.

2.7.2.1.3 Microrganismos psicrotroficos

Séao definidos como aqueles que produzem crescimento visivel a 7°+1°C com
7 a 10 dias, independente da sua temperatura O6tima de crescimento.
Microrganismos que crescem em alimentos refrigerados (0 a 7°C), mas possuem
temperatura 6tima de crescimento acima de 20°C sdo chamados psicrotréficos. De
um ponto de vista pratico, 0s microrganismos que estdo mais comumente
associados a deterioracdo de alimentos refrigerados sdo psicrotréficos (COUSIN;
JAY; VASAVADA,2001).

A maioria das bactérias psicrotréficas encontradas em leite e laticinios, carne,
aves, e pescados incluem espécies de Acinetobacter, Aeromonas, Alcaligenes,
Arthrobacter, Bacillus, Brochothrix, Carnobacterium, Chromobacterium, Citrobacter,
Clostridium, Corynebacterium, Enterobacter, Escherichia, Flavobacterium, Klebsiella,
Lactobacillus, Leuconostoc, Listeria, Microbacterium, Micrococcus, Moraxella,
Pseudomonas, Psychrobacter, Serratia, Shewanella, Sterptococcus e Weissella. O
aparecimento nos ultimos anos de patdégenos psicrotroficos associados aos
alimentos fez surgir um novo interesse sobre a seguranca dos alimentos refrigerados
(COUSIN; JAY; VASAVADA, 2001).
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2.7.2.1.4 Métodos usados na enumercao de psicrotroficos em alimentos

Os métodos tradicionais para enumeracao de psicrotréficos tém envolvido os
métodos de Contagem em Placa e o uso de microscopia. Exemplos de tempo e
temperatura de incubacao para contagem em placas de psicrotroficos sdo 10 dias a
7°C para técnica pour plate ou 7 a 8 dias a 7°C para técnica de espalhamento
(spread plate). Os meios de cultura recomendados para bactérias sdo o Agar Padréo
para Contagem ou o Agar soja triptona (COUSIN; JAY; VASAVADA, 2001).

2.7.3 METODOS FiSICO-QUIMICOS

2.7.3.1 Determinacao das Bases Volateis Totais - BVT

As bases volateis totais (BVT) sédo originadas do Oxido de trimetilamina
(OTMA) e dos aminoéacidos livres e incluem a aménia, componente majoritario,
trimetilamina, dimetilamina e provavelmente tracos de monometilamina e
propilamina, que se formariam em etapas mais avancadas da decomposicao
(GUZMAN, 1994).

Apesar de existir uma grande variagdo no desenvolvimento das BVT entre as
distintas espécies, este método tem uma ampla aplicacdo ja que pode ser utilizado
para espécies de pescado que contém quantidades pequenas ou nulas de oxido de
trimetilamina (OTMA), como peixes de agua doce, e também para aqueles que tem
como caracteristica do processo de deterioragdo a formacdo de amonia, sendo o
caso dos camardes, elasmobranquios e polvo (HUSS, 1995).

A técnica de Microdifusdo segundo Conway (BRASIL, 1981) é uma das mais
utiizadas para a determinacdo de BVT. Reilly, Bernarte e Dangla (1985)
empregaram esta técnica para avaliar as mudancas da qualidade em camardes tigre
(Penaeus monodon) estocados em gelo por um periodo de 17 dias.

Pelo RIISPOA (Brasil, 1997) o limite preconizado para o pescado ser
considerado aceitavel é de 30mg de N/100g de carne. Porém, este limite foi e ainda
€ motivo de controvérsia, tendo sido feitas sugestdes desde 20 até 60mg de N/100g
de carne (GUZMAN, 1994).
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2.7.3.2 Determinacao do pH

Apds a morte, pela formagdo anaerdbia de acido latico, o pH diminui. Durante
as modificacbes post-mortem posteriores o pH se mantém constante ou aumenta
ligeiramente devido a formacao de compostos basicos e aminas volateis por acdo de
enzimas tissulares e degradacao por microrganismos. Entretanto a variagédo do pH
depende de varios fatores como a espécie do peixe, método de captura,
alimentacéo, entre outros, o que torna a determinacdo do pH um indice de frescor
pouco seguro. A mensuracao é feita por um pH-metro ou potencidémetro, através da
colocacao de eletrodo de vidro diretamente na carne do pescado ou em suspensao
da musculatura em agua destilada (LIMA DOS SANTOS; JAMES; TEUTSCHER,
1981; HUSS, 1995; KIRSCHNIK ; VIEGAS, 2004).

Baron e Villanueva® (1972) apud Bertullo (1975) estimaram que o pH do
exsudato de camarfes considerados bons por uma equipe de degustadores se
encontrava entre 6,70 e 7,30; considerando aceitavel entre 7,31 e 8,00 e 0s que
estavam acima de 8,00 foram considerados inaceitaveis.

De acordo com o RIISPOA (BRASIL, 1997), o pescado considerado fresco é
aquele que tem pH da carne externa inferior a 6,8 e da carne interna inferior a 6,5.

1 BARON, A.; VILLANUEVA, J. Estudio de un método sencillo para la determinacion de la frescura del
camaroén refrigerado, por médio del pH del exudado. Proy. Des. Pesq. Marit. En Colombia. PNUD-
FAO-INDE-REM. Bol. Inf. 2 (1): 17-23, 1972



3 MATERIAL E METODOS

Os camardes utilizados na pesquisa foram provenientes de uma carcinicultura
(Fazenda Marinha) localizada em Pernambuco. O sistema de cultivo adotado € do
tipo semi-intensivo, baseado em duas fases: tanques bercarios (24 unidades) de
formato circular, edificadas em alvenaria e capacidade individual de 40m?® de &gua; e
viveiros de engorda (64 unidades) com tamanho variando de 3,10 a 5,05 hectares,
onde os camardes, apo0s um periodo de 90 a 120 dias de cultivo, sdo despescados
com peso médio entre 10 a 14 gramas.

Os camardes, sem sofrer qualquer tipo de tratamento, a n&do ser a adi¢cdo de
gelo, foram transportados por via aérea no dia da despesca acondicionados em

recipiente isotérmico.

3.1 PROCEDIMENTO DE TRABALHO COM AS AMOSTRAS

No dia da recepcdo, aproximadamente 12 horas apds a despesca, o lote foi
dividido em dois, para que metade sofresse o descabecamento. Os lotes foram
subdivididos em oito aliquotas de 2509, embaladas em saco plastico e mantidas em
recipiente isotérmico com gelo em refrigerador doméstico. A reposi¢cao do gelo foi
realizada diariamente, utilizando-se gelo filtrado.

O primeiro lote recebido foi direcionado para as analises bacteriolégicas e
fisico—quimicas, as quais foram procedidas com intervalo de dois dias entre os dias
de andlise até o vigésimo segundo dia de estocagem, sendo considerado como

primeiro dia o dia seguinte a despesca.
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A avaliacdo sensorial foi realizada, ap6s o término das analises fisico-
quimicas e bacteriologica.

Para esta etapa foi enviado um primeiro lote de 3 kg para a realizagdo do
treinamento dos julgadores; os procedimentos de envio, recepcado e estocagem
foram iguais ao descrito anteriormente. O lote foi dividido em dois para que metade
sofresse o0 descabecamento. O camardo inteiro e descabecado foi avaliado
diariamente pela equipe de julgadores por um periodo de 20 dias.

Para a realizacdo da prova de desempenho dos julgadores foram enviados
quatro lotes de 1 kg (todos os lotes foram divididos em dois para que metade
sofresse 0 descabecamento) para que ao final de 20 dias houvesse amostras com
um, oito, quatorze e vinte dias de estocagem em gelo.

O mesmo processo acima descrito foi realizado para a etapa final da Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ) e do Método do indice de Qualidade (MIQ).

A utilizacdo de camardes provenientes de uma carcinicultura minimizou o
risco de variagao entre os lotes enviados.

As andlises foram realizadas nos Laboratorios de Controle Microbiolégico de
Alimentos, Controle Fisico-Quimico de Alimentos e de Analise Sensorial do
Departamento de Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Veterinaria da

Universidade Federal Fluminense — Niter6i/RJ.

3.2 ANALISE BACTERIOLOGICA

Pesaram-se assepticamente 25g de musculo em embalagem plastica estéril,
acrescentando-se 225ml de solucdo salina peptonada a 0,1% e em seguida
procedeu-se a homogeneizacdo em stomacher por 2 minutos em velocidade normal,
correspondendo ao preparo da diluicdo inicial 10 A partir desta diluicio foram
preparadas as demais diluicdes, em tubos tipo Ependorff contendo 0,9 ml de solucao
salina peptonada a 0,1%.

De acordo com o tempo de estocagem das amostras em gelo foram utilizadas
diferentes diluicbes para a contagem de bactérias heterotroficas aerdbias
psicrotréficas sendo de 10" a 10 no primeiro dia e de 107 a 10® no vigésimo

segundo dia.
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3.2.1 CONTAGEM DE BACTERIAS HETEROTROFICAS AEROBIAS PSICROTROFICAS

A partir das diluicdes retirou-se uma aliquota de 0,1 ml de cada diluicao,
transferindo-se para placas de Petri; imediatamente apds foi vertido o meio Agar
Padrao para Contagem pela técnica pour plate.

Concluindo-se esta etapa, as placas foram mantidas a temperatura ambiente
sobre superficie lisa e plana até completa solidificacdo do meio de cultura.
Posteriormente foram incubadas invertidas a temperatura de 7+ 1°C por 7 a 10 dias,
em geladeira comum. Apds o periodo de incubacdo as placas eram retiradas e
selecionadas aquelas que possuiam crescimento bacteriano entre 25 a 250 UFC, e
procedidas as leituras em contador de col6nias.

Nas situacdes em que as placas apresentam resultados de contagem acima
do intervalo de 25 a 250 UFC, foram utilizadas técnicas de contagem descritas nos
Métodos Analiticos Oficiais para Analises Microbiolégicas para Controle de Produtos
de Origem Animal e Agua (BRASIL, 2003).

3.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas realizadas constam nos métodos analiticos oficiais
para controle de produtos de origem animal e seus ingredientes - Il - Métodos Fisico-
Quimicos — LANARA (BRASIL, 1981) sendo elas: Determinacdo das Bases Volateis
Totais pelo método de microdifusdo segundo Conway que se baseia na titulacao,
com o acido cloridrico, do Nitrogénio volatil liberado pelo extrato do pescado e
difundido na solucdo de acido bérico de Conway; determinacdo do pH; e
determinacdo da umidade através da perda de peso em estufa a temperatura de
105°C, até peso constante.

3.4 ANALISE SENSORIAL
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ApdOs a obtencdo dos resultados bacteriolégicos e fisico-quimicos, foram

iniciados a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) e o Método do indice de Qualidade

(MIQ).

3.4.1 ANALISE SENSORIAL DESCRITIVA QUANTITATIVA DE CAMARAO INTEIRO E
DESCABECADO ESTOCADO EM GELO

A avaliagao sensorial foi realizada sob condi¢gbes laboratoriais, permitindo-se
a interacdo entre os membros da equipe e quando pertinente a individualidade dos
julgadores. As analises das amostras foram realizadas sob lampada de cor branca,

sendo que para as andlises de aparéncia empregou-se a luz natural.

3.4.2 PREPARO E APRESENTACAO DAS AMOSTRAS DE CAMARAO INTEIRO E DESCABEGADO
ESTOCADO EM GELO

As amostras compostas por seis camardes crus inteiros ou descabecados
com um, oito, quatorze e vinte dias de estocagem foram apresentados aos
julgadores, de forma monédica, dentro de béqueres cobertos com vidro de relégio,
previamente codificados com numeros aleatorios de trés digitos. ApGs a avaliacao
dos atributos no produto cru, era feito o cozimento em forno de microondas em
poténcia média por 60 segundos, para avaliacdo dos atributos no produto cozido.
Juntamente com as amostras cozidas foi servido um copo contendo agua para a
limpeza bucal.

Devido aos resultados encontrados nas analises fisico-quimicas e
bacterioldgica os atributos de textura e sabor foram avaliados nos camardes inteiros
e descabecados com um, oito e quatorze dias de estocagem, apdés o que se

apresentaram improprios para consumo.

3.4.3 RECRUTAMENTO DE JULGADORES PARA ADQ DE CAMARAO INTEIRO E DESCABECADO
ESTOCADO EM GELO



39

O recrutamento de julgadores foi realizado com auxilio de questionario,
distribuido a 25 consumidores do produto, onde se verificou a habilidade em detectar
propriedades sensoriais dos alimentos, descrever os atributos usando descriptores
verbais, identificar as diferencas de intensidade de atributos de textura através de
escala numérica e a habilidade na utilizacdo de escalas nédo estruturadas. Os
candidatos que responderam 80% das questdes verbais correta e claramente, e
apresentaram um erro maximo de 10% no uso das escalas, foram recrutados. Em
entrevista com o lider da equipe, cada candidato aprovado tomou conhecimento do
que lhe seria requerido e questionado quanto a disponibilidade de tempo para a

execucao do trabalho.

3.4.4 PRE-SELEGAO DE JULGADORES PARA A ADQ DE CAMARAO INTEIRO E DESCABEGADO
ESTOCADO EM GELO

Os quinze candidatos, aprovados na etapa de recrutamento, foram avaliados
quanto a habilidade natural de discriminar concentracfes diferentes de solugcédo de
cloreto de s6dio com concentragfes de 0,2 e 0,3%. Utilizou-se uma série de quatro
repeticbes de teste triangular por julgador, realizados sob condi¢cdes laboratoriais em
cabines individuais. Os candidatos com porcentagem minima de 75% de acerto
foram aprovados para o treinamento (MEILGARD; CIVILLE; CARR, 1988;
DAMASIO; COSTELL,1991). Dos quinze candidatos, oito julgadores potenciais

foram classificados para a etapa de treinamento.

3.4.5 LEVANTAMENTO DE ATRIBUTOS SENSORIAIS E TREINAMENTO DE JULGADORES PARA
ADQ DE CAMARAO INTEIRO E DESCABECADO ESTOCADO EM GELO

O objetivo da etapa de levantamento de atributos e treinamento dos
julgadores foi melhorar as habilidades naturais dos julgadores potenciais no
reconhecimento e descricdo dos atributos de aparéncia, aroma, textura e sabor dos
camardes estudados. Este treinamento consistiu em um acompanhamento por 20
dias das transformacdes ocorridas com os camardes inteiros e descabecados, sendo

enfatizadas as fases de degustacdo para analise de textura e as técnicas
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empregadas para percepcdo da aparéncia, do aroma e do sabor dos produtos
avaliados.

Para o levantamento dos atributos sensoriais, dos camardes em estudo,
permitiu-se a intercomunicacao entre julgadores em sessdes orientadas pela lider da
equipe. A partir de uma lista de termos descritivos (Apéndice 8.3) baseados em
Diaz, Montero, Martinez et al. (1994), foi solicitado aos julgadores, pela lider, que os
classificassem como criticos ou ndo criticos para a descricdo sensorial das amostras
(MOSKOWITZ, 1983). Por consenso a equipe selecionou os atributos pertinentes,
sendo permitido a inclusdo de atributos ndo contidos na lista prévia.

Novas sessfes foram realizadas, com toda a equipe, para se discutir o
significado dos atributos levantados, eliminar termos correlatos, agrupar os termos
sindbnimos e se obter uma lista com as definicdes dos termos descritivos do produto.
O material de referéncia utilizado para provocar contrastes de intensidades das
percepcdes sensoriais e para induzir as percepcdes desejadas esta contido nos
Quadros 1 e 2.

Foi produzida a ficha de avaliagdo das amostras (Figura 1), contendo 0s
atributos sensoriais dispostos em escala de 15cm, ancoradas nas extremidades por
termos de intensidade e a lista de referéncia e definicdo de cada um dos atributos

(Quadros 3 e 4), obtidos por consenso.
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Quadro 1 — Material de referéncia empregado para o treinamento da equipe de
julgadores que participaram da andlise descritiva quantitativa de camaréo inteiro e
descabecado cru e cozido em diferentes dias de estocagem em gelo.

MATERIAL |CAMARAO COM 1 (UM) DIA DE ESTOCAGEM EM GELO

Cor avermelhada = MUITA
APARENCIA | Brilho = MUITO

Aderéncia da carapaca = MUITA
Aderéncia da cabeca = MUITA
Caracteristico de camaréao fresco = MUITO

Amoniacal = NENHUM
Caracteristico de camarao fresco = MUITO

SABOR Gosto doce = FORTE
Gosto Amargo = NENHUM
TEXTURA |Coesividade = MUITA
Elasticidade = MUITA
Maciez = POUCA

COzZIDO AROMA

Cor acinzentada pintada de escuro = FORTE
APARENCIA Melanose de corpo = NENHUMA

Melanose de cabeca = NENHUMA

AROMA Caracteristico de camaréo fresco = MUITO
Amoniacal = NENHUM

CRU
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Quadro 2 — Material de referéncia empregado para o treinamento da equipe de
julgadores que participaram da andlise descritiva quantitativa de camaréo inteiro e
descabecado cru e cozido em diferentes dias de estocagem em gelo.

MATERIAL |CAMARAO COM 14 (*) E 20 (**) DIAS DE ESTOCAGEM
Cor avermelhada = FRACA (**)
i Brilho = POUCO ")
APARENCIA Aderéncia da carapaca = POUCA **)
Aderéncia da cabeca = POUCA (**)
AROMA Caracteristico de camaréao fresco = POUCO | (*)
COZIDO Amoniacal = MUITO *)
Caracteristico de camarao fresco = POUCO | (*)
SABOR | Gosto doce = NENHUM *)
Gosto Amargo = FORTE *
Coesividade = POUCA ™)
TEXTURA | Ejasticidade = POUCA (*)
Maciez = MUITA (*)
Cor acinzentada pintada de escuro = FRACA | (**)
APARENCIA | Melanose de corpo = FORTE (**)
CRU Melanose de cabeca = FORTE (**)
Caracteristico de camarao fresco = POUCO | (*¥)
AROMA Amoniacal = MUITO (**)
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Quadro 3 — Vocabulario descritivo empregado na avaliacdo sensorial (ADQ) de
camarao cru inteiro e descabecado.

Atributos de Aparéncia Definicéo
1. Cor acinzentada No camardo cru coloracédo da carapaca acinzentada com
pegquenas pintas negras.
2. Brilho Carapaca Umida e brilhante.
3. Melanose de corpo No camardo cru com a carapacga observou-se a presenca
de manchas negras no corpo.
4. Melanose de cabeca No camardo cru inteiro observou-se a presenca de
manchas negras na cabeca.
Atributos de Aroma Definicdo
5. Aroma caracteristico de camarao Aroma lembrando algas marinhas, brando, suave.
fresco
6. Aroma amoniacal Aroma lembrando maresia, forte, ligeiramente pungente.

Quadro 4 — Vocabulario descritivo empregado na avaliacdo sensorial (ADQ) de
camarao cozido inteiro e descabecado.

Atributos de Apaéncia Definicédo
7. Cor avermelhada Coloracéo da carne cozida variando de coral vivo a mais
esbranquicada (com carapaca)
8. Aderéncia da carapaca No camardo cozido com carapaca, observou-se o grau
com que ela se adere ou se destaca da por¢éo carnea.
Atributos de Aroma Definicéo
9. Aroma caracteristico de camarao Aroma lembrando algas marinhas, brando, suave.
fresco
10. Aroma amoniacal Aroma lembrando maresia, forte, ligeiramente pungente
Atributos de Sabor Definicédo

11. Sabor caracteristico de camarao | Sabor de crustaceo marinho, de algas marinhas, suave.
fresco

12. Gosto doce Gosto adocicado percebido durante a mastigacéo
13. Gosto amargo Gosto amargo percebido durante a mastigacdo e apos a
degluticdo do alimento (residual)
Atributos de Textura Definicédo
14. Coesividade Durante a mastigacdo observou-se 0 grau com que as

particulas de amostra se mantiveram coesas

15. Elasticidade Ap6s a compressao parcial da amostra com os dentes
incisivos ou molares, sem rompe-la, observou-se o grau
com que a amostra retornava a sua forma original.

16. Maciez Na primeira mordida, com o0s incisivos ou molares,
observou-se a forca necesséria para atravessar
musculatura do camarao.




Nome:

Caodigo da amostra:

Por favor, faca um traco vertical na escala no ponto que melhor descreve a

intensidade de cada caracteristica da amostra.

Produto Cru

AROMA:

5. Caracteristico de camarao fresco

Pouco Muito
6. Amoniacal

| |
| |
Pouco Muito
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Produto Cozido

APARENCIA

7. Cor avermelhada

45

Fraca Forte
8. Aderéncia da Carapaca
| |
| |
Nenhuma Pouca
AROMA:
9. Caracteristico de camarao fresco
| |
| |
Pouco Muito
10. Amoniacal
| |
| |
Nenhum Forte
SABOR:
11. Caracteristico do camarao fresco
| |
| |
Pouco Muito
12. Gosto doce
| |
| |
Nenhum Forte
13. Gosto amargo
| |
| |
Nenhum Forte
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TEXTURA

14. Coesividade

Pouca Muita

15. Elasticidade

Pouca Muita
16. Maciez

| |

| |
Pouca Muita

Figura 1 — Ficha de avaliacdo empregada na analise sensorial descritiva quantitativa

para camarao inteiro e descabecado estocado em gelo.
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3.4.6 SELECAO DE JULGADORES PARA ADQ DE CAMARAO INTEIRO E DESCABECADO
ESTOCADO EM GELO

Para a selecéo de julgadores empregou-se a prova de desempenho em que
foi simulada uma andlise descritiva quantitativa dos camardes inteiros e
descabecados em quatro tempos de estocagem (um, oito, quatorze e vinte dias), os
quais foram testados, em trés repeticdes, pelos oito julgadores. Os camardes dos
diferentes dias de estocagem foram apresentados em ordem aleatorizada e
codificadas com numeros de trés digitos. Para registro das percepcdes sensoriais
empregou-se a ficha de avaliacdo produzida na etapa de treinamento (Figura 1).

Para a avaliacdo do desempenho dos julgadores, utilizou-se a metodologia
descrita por Damasio e Costell (1991). Considerou-se a habilidade discriminativa e a
reprodutibilidade dos julgadores, a partir da analise de variancia (ANOVA) sobre os
resultados de cada julgador em separado em cada atributo avaliado. As duas fontes
de variagdo testadas foram “tempo de estocagem” (quatro tempos) e “repeticdo”
(trés repeticbes da analise). O valor calculado de Frempo de estocagem Mediu a habilidade
do julgador em discriminar as amostras e o0 valor de Frepeiicso Mmediu a habilidade do
julgador em repetir suas pontuacfes na escala durante as repeticfes dos testes. Os
candidatos que apresentaram probabilidades de Fiempo de estocagem = 0,50 OU Frepeticio <
0,05 em um ou mais atributos, ndo foram considerados aptos a prosseguirem com
os testes.

Dentre os oito julgadores, sete foram selecionados para formacgao da equipe
sensorial. O provador eliminado apresentou baixo poder discriminativo
principalmente nos atributos de aroma. Quanto a repetibilidade dos julgamentos
sensoriais, a mesma ficou dentro do estabelecido para todos os julgadores em todos
0s atributos avaliados.

As fases de treinamento e avaliacdo de desempenho dos julgadores, as quais
antecedem a avaliacdo final de amostra, foram procedidas em um total de 160

horas.

3.4.7 DESENVOLVIMENTO DA AVALIACAO SENSORIAL DESCRITIVA DE CAMARAO INTEIRO E
DESCABECADO ESTOCADO EM GELO
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A equipe de sete julgadores treinados e selecionados, cinco mulheres e dois
homens, na faixa etaria de 25 a 40 anos, procedeu a analise descritiva quantitativa
do camarao inteiro e descabecado com diferentes tempos de estocagem em gelo.
Para o registro da intensidade dos 16 atributos sensoriais para o camarao inteiro e
15 para o camarao descabecado (ndo foi avaliado melanose de cabeca), a equipe
empregou a mesma ficha de avaliacdo da etapa de selecéo de julgadores (Figura 1).

Inicialmente eram apresentados os camardes inteiros e descabecados crus,
para avaliacdo de atributos de aroma e aparéncia em amostras nos quatro tempos
de estocagem. Apds coccdo eram avaliados atributos de aroma e aparéncia, nos
quatro tempos de estocagem e de sabor e textura nos trés tempos de estocagem
(um, oito e quatorze dias). As amostras foram apresentadas codificadas, de forma
monadica e ordem aleatorizada. A equipe realizou as analises sob condicbes
laboratoriais, sem interac&o entre julgadores.

As andlises foram realizadas em trés sessdes ao longo do mesmo dia, com

intervalos regulares que impediam a fadiga das percepc¢des sensoriais.

3.4.7.1 Perfil sensorial de camaréo inteiro e descabecado estocado em gelo

As intensidades dos atributos sensoriais, registradas em escalas nao
estruturadas de 15cm (Figura 1), foram medidas com auxilio de régua.

Os valores meédios dos atributos sensoriais descritivos, obtidos em cada um
dos tempos de estocagem para os camarbes em questdo, foram posteriormente
representados graficamente.

Os perfis sensoriais dos camarfes inteiro e descabecado com diferentes
tempos de estocagem em gelo foram obtidos dos escores meédios dos sete
julgadores, com trés repeticdes por julgador.

Todas as andlises estatisticas, a seguir descritas, foram realizadas por
procedimentos do programa estatistico SAS (SAS INSTITUTE, INC., 1999).

3.4.7.2 Analise de variancia e relagdo funcional entre o tempo de estocagem e 0s
atributos sensoriais descritivos de camarao inteiro e descabecado
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Sobre os escores de intensidade de cada atributo sensorial, obtidos de sete
julgadores em trés repeticdes, procedeu-se a analise de variancia (ANOVA).

Inicialmente a ANOVA foi realizada segundo o modelo de delineamento em
blocos casualizados para cada atributo sensorial, para camardes inteiros e
descabecados em separado, testando o efeito das seguintes fontes de variacao:
julgadores, considerados como blocos (com seis graus de liberdade); tempos de
estocagem (com trés e dois graus de liberdade, respectivamente para atributos de
aparéncia e aroma, e sabor e textura); e interacéo julgador e tratamento (com 18 e
12 graus de liberdade, respectivamente para atributos de aparéncia e aroma, e
sabor e textura). Esta andlise foi realizada no intuito de observar se estava
ocorrendo interagao significativa entre julgador e tratamento.

Posteriormente a ANOVA foi realizada em fatorial para cada atributo
sensorial, em gque se testou no fator 1 (um) a presenca ou auséncia da cabeca e no
fator 2 (dois) o efeito do tempo de estocagem sobre os atributos sensoriais, além da
interacdo entre fatores. Desta forma foram realizadas duas analises, uma com
escores dos camardes inteiros e descabecados com atributos observados até o
décimo quarto dia (fatorial 2°) e outra com atributos observados até o vigésimo dia
de estocagem em gelo (fatorial 2%).

Para avaliar o efeito do tempo de estocagem sobre as caracteristicas
sensoriais dos camardes inteiros e descabecados, foram ajustadas equacbes de
regressao sobre os escores nos atributos de aparéncia e aroma, os quais foram
avaliados com um, oito, quatorze e vinte dias de estocagem. Na andlise de
regressdo foram testados os modelos de equacdo linear e quadratico para cada
atributo sensorial em funcéo do tempo de estocagem.

A analise de regressao nao foi realizada sobre os atributos de sabor e textura

devido a estes so terem sido avaliados com um, oito e quatorze dias de estocagem.

3.4.7.3 Andlise de componentes principais dos atributos sensoriais descritivos de
camarao inteiro e descabecado em diferentes tempos de estocagem

A partir dos escores médios de cada um dos 15 atributos sensoriais, obtidos

por sete julgadores em trés repeticdes, procedeu-se a Analise de Componentes
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Principais (ACP). Os tempos de estocagem (tratamento) (Y;) dispostos em trés ou
quatro linhas (alguns atributos foram avaliados apenas em trés tempos de
estocagem), e o0s atributos sensoriais, dispostos em 15 colunas (X), foram
analisados em matriz de covariancia. A ACP em matriz de covariancia utilizou os
dados originais (valores X) e os escores dos componentes principais foram obtidos
com variaveis centradas.

A ACP reduziu a dimensdo do conjunto original de varidveis “atributo”,
transformando-as em vérias combinacdes lineares ou componentes principais. A
contribuicdo de cada componente principal na diferenciacdo sensorial dos
tratamentos foi medida em termos de variancia e expressa em percentual de
variagao explicada.

Para explicar o grau de importancia de cada varidvel “atributo” sobre os
componentes principais procedeu-se a correlacdo dos escores meédios de
intensidade dos atributos sensoriais sobre o escore de cada componente principal.
Dessa forma, foram obtidos os valores dos coeficientes de correlacdo (R?) ou das
cargas (loading) de cada um dos atributos sobre os diferentes componentes
principais (HELGENSEN; SOLHEIN; NAES, 1997).

O mapa sensorial de amostras e atributos foi construido a partir dos escores
dos dois primeiros componentes principais e das cargas dos atributos sensoriais
sobre eles.

3.4.8 DESENVOLVIMENTO DO METODO DO INDICE DE QUALIDADE (MIQ) PARA CAMARAO
INTEIRO E DESCABECADO ESTOCADO EM GELO

O MIQ é baseado em parametros sensoriais significantes para o pescado cru
quando sédo usados muitos parametros e um sistema de escore de 0 a 4 pontos de
demérito (JONSDOTTIR, 1992 apud HUSS,1995), conferindo escores de 0 ao
pescado muito fresco enquanto o aumento dos valores indica a deterioracdo do
pescado.

Os processos de recrutamento, pré-selecdo e treinamento de julgadores
foram os mesmos descritos para a ADQ.

A mesma equipe de julgadores da ADQ participou no desenvolvimento e
avaliacdo do esquema do MIQ.
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A observacdo dos camardes crus inteiros e descabecados foi realizada em
condicBes laboratoriais padronizadas, sob luz natural e em recipiente sob fundo de
cor clara.

Os camardes foram previamente observados por um periodo de vinte dias de
estocagem com interacdo entre os julgadores. As mudancas observadas na
aparéncia (aderéncia de carapaca, aderéncia da cabeca e coloracéo) e odor foram
listadas por consenso, para posterior montagem do esquema final, preparado pela
lider da equipe, em que os escores foram posicionados para cada descricdo dos
parametros, variando de 0 a 1; 0 a 2 e 0 a 3. Os escores individuais nunca
excederam a 3, para que nenhum parametro tivesse um peso excessivo no escore
total (Tabelas 1 e 2).

A equipe de julgadores procedeu a avaliagio do camardo inteiro e
descabecado com diferentes tempos de estocagem utilizando o esquema do MIQ
(Tabelas 1 e 2).

Tabela 1 - Esquema do MIQ desenvolvido para camaréo Inteiro

Parémetros de qualidade Descricdo Pontos
Aroma Fresco, suave de algas marinhas 0
Fraco, lembrando mar (maresia) 1
Amoniacal fraco 2
Amoniacal forte, putrido 3
Cor Acinzentado com pontos escuros e bem definidos 0
Cinza amarelado com pontos escuros pouco definidos 1
Melanose Auséncia de melanose 0
Presenca de alguma melanose na cabeca 1
Presenca de muita melanose na cabeca e corpo 2
Aderéncia da carapaca Fortemente aderida 0
Aderéncia média 1
Aderéncia fraca 2
Aderéncia da cabeca ao Fortemente aderida 0
corpo Aderéncia média 1
Aderéncia fraca 2
indice de Qualidade Total 0-10
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Tabela 2 - Esquema do MIQ desenvolvido para camarao descabecado

Parémetros de qualidade Descricdo Pontos
Aroma Fresco, suave de algas marinhas. 0
Fraco, lembrando mar (maresia). 1
Amoniacal fraco 2
Amoniacal forte, patrido. 3
Cor Acinzentado com pontos escuros e bem definidos 0
Cinza amarelado com pontos escuros pouco definidos 1
Melanose Auséncia de melanose 0
Presenca de alguma melanose no corpo 1
Presenca de muita melanose no corpo 2
Aderéncia da carapaca Fortemente aderida 0
Aderéncia média 1
Aderéncia fraca 2
indice de Qualidade Total 0-8

As amostras de camardes crus inteiros ou descabecados nos quatro tempos
de estocagem foram apresentadas aos julgadores, em ordem aleatorizada, dentro
de béqueres cobertos com vidro de relégio, colocados sob fundo branco e
previamente codificados com numeros aleatdrios de 3 digitos. Foram realizadas trés

sessoOes de avaliacdo ndo havendo, nesta etapa, interacdo entre os julgadores.

3.4.8.1 Andlise de componentes principais dos atributos sensoriais avaliados pelo

MIQ para camaréo inteiro e descabecado

A partir dos escores médios de cada um dos 5 atributos sensoriais para
camaréo inteiro e 4 atributos sensoriais para camarao descabecado, obtidos por sete
julgadores em trés repeticdes, procedeu-se a Andlise de Componentes Principais
(ACP). Os tempos de estocagem (tratamento) (Y;) dispostos em quatro linhas e os
atributos sensoriais, dispostos em 4 ou 5 colunas (X;), foram analisados em matriz
de covariancia. A ACP em matriz de covariancia utilizou os dados originais (valores
X) e os escores dos componentes principais foram obtidos com variaveis centradas.

Para explicar o grau de importancia de cada variavel “atributo” sobre os
componentes principais procedeu-se a correlacdo dos escores médios de
intensidade dos atributos sensoriais sobre 0 escore de cada componente principal.
Dessa forma, foram obtidos os valores dos coeficientes de correlacdo (R?) ou das
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cargas (loading) de cada um dos atributos sobre os diferentes componentes
principais (HELGENSEN; SOLHEIN; NAES, 1997).

O mapa sensorial de amostras e atributos foi construido a partir dos escores
dos dois primeiros componentes principais e das cargas dos atributos sensoriais

sobre eles.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS E BACTERIOLOGICA

O valor da umidade obtido para camardo inteiro e descabecado no primeiro
dia de estocagem foi de 77%, sendo utilizado para o calculo das bases volateis
totais.

Nas Tabelas 3 e 4 estdo dispostos os valores médios para Bases Volateis
Totais (BVT), pH e Contagem de Bactérias Heterotroficas Aerdbias Psicrotroficas
(CBHAP) de camarao inteiro e descabecado no periodo de 22 dias de estocagem
em gelo.

Nas Tabelas 5 e 6 estédo apresentados os modelos de equacéo linear para os
valores de BVT, pH e CBHAP para camardes inteiros e descabecados em funcéo

dos tempos de estocagem.

Tabela 3 — Valores médios de Bases Volateis Totais (BVT), pH e Contagem de
Bactérias Heterotroficas Aerdbias Psicrotroficas (CBHAP) de camardes inteiros em
oito tempos de estocagem por um periodo de 22 dias em gelo.

BVT (mg de N/100g de carne) pH CBHAP Log;0UFC/g
DIA1 14,57 6,54 5,93
DIA 4 15,78 6,76 6,36
DIA 7 16,06 6,93 7,80
DIA 10 21,85 6,94 7,87
DIA 13 23,07 6,98 11,50*
DIA 16 24,28 7,28 8,04
DIA 19 24,28 7,13 8,87
DIA 22 38,85 7,0 13,39*

* valor estimado
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Tabela 4 — Valores médios de Bases Volateis Totais (BVT), pH e Contagem de
Bactérias Heterotréficas Aerdbias Psicrotréficas (CBHAP) de camarbes
descabecados em oito tempos de estocagem por um periodo de 22 dias em gelo.

BVT (mg de N/100g de carne) pH CBHAP Log;0UFC/g
DIA1 14,57 6,75 5,34
DIA 4 15,78 6,87 6,08
DIA 7 15,94 6,85 6,69
DIA 10 18,64 6,71 7,18
DIA 13 21,45 6,64 11,39*
DIA 16 22,46 7,08 7,95
DIA 19 23,07 7,21 8,78
DIA 22 42,49 7,24 11,08*

* valor estimado

Tabela 5 — Modelos de equacéo de regresséo dos valores de BVT, pH e CBHAP (Y)
em funcdo do tempo de estocagem em gelo (X) e seus respectivos coeficientes de
determinacao (R?) e niveis de probabilidade (p) para camardes inteiros.

Determinacdes Modelo de Regressao R? Prob>F
Bases Voléateis Totais Y=9,57+ 2,83 . X 0,79 0,0028
pH Y=6,61 + 0,07. X 0,65 0,0161
CBHAP Y=4,99 + 0,82. X 0,63 0,0182

Tabela 6 — Modelos de equacéo de regresséo dos valores de BVT, pH e CBHAP (Y)
em funcdo do tempo de estocagem em gelo (X) e seus respectivos coeficientes de
determinacdo (R?) e niveis de probabilidade (p) para camardes descabecados.

Determinacdes Modelo de Regressao R? Prob>F
Bases Volateis Totais Y=8,17 + 3,02 . X 0,68 0,0114
pH Y=6,56 + 0,07 . X 0,55 0,0336
CBHAP Y=4,76 + 0,73 . X 0,65 0,0155

Nas Tabelas 5 e 6 verifica-se que ocorreu correlagéo linear significativa nas
determinacdes de BVT, pH e CBHAP para o camarao inteiro e descabecado em
funcdo do tempo de estocagem em gelo. Observa-se ainda melhor ajustamento da
equacdo de BVT no camarao inteiro com valor de R? de 0,79.

A equacao ajustada sobre os resultados do pH para o camarao descabecado
denota uma variacdo linear significativa deste em funcdo do tempo de estocagem,

porém com baixo valor de R?.
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Os resultados de pH para camardo inteiro variaram de 6,54 no primeiro dia de
estocagem a 7,0 no ultimo, e para camarado descabecado de 6,75 a 7,24 (Tabelas 3
e 4), podendo ser explicado por altera¢cdes bioquimicas que devido a acdo de
enzimas tissulares e de microrganismos promovem a elevagao do pH.

Reilly, Bernarte e Dangla (1985) obtiveram valores de pH entre 7,1 a 8,1 para
Penaeus monodon estocados em gelo por 17 dias, e atribuiram este aumento aos
elevados niveis de compostos nitrogenados volateis produzidos por enzimas
tissulares e microbianas, assim como Shamshad, Kher-Un-Nisa, Riaz et al. (1990)
que obtiveram valores iniciais de pH de 7,05 passando para 8,25 apds 16 dias de
estocagem em gelo, valores um pouco mais elevados que os obtidos pelo presente
estudo, e verificaram que em pH superior a 7,6 os camardes Penaeus merguiensis
foram classificados como inaceitaveis ou putridos. Kirschnik e Viegas (2004)
obtiveram valores de pH variando de 6,62 a 7,44 para Macrobrachium rosenbergii
estocados em gelo por 10 dias. Neste estudo foi verificado que o pH superior a 7,0
coincidiu com a rejeicdo sensorial, apesar da legislacéo brasileira (BRASIL, 1997)
indicar como limite para o pescado ser considerado fresco o pH de no maximo 6,8.

Os valores de BVT variaram de 14,57 a 38, 85 mgN/100g para o camarao
inteiro e de 14,57 a 42,49 mgN/100g para o descabecado; apenas no Vvigésimo
segundo dia de estocagem os valores foram superiores ao limite estabelecido pela
legislacéo brasileira que é de 30mgN/100g de carne (BRASIL, 1997).

Cheuk, Finne e Nickelson 1l (1979) estudando o camarado-rosa (Penaeus
duorarum) e o camardo marrom (Penaeus aztecus) observaram que 0 inicio da
deterioracéo coincidia com os valores de BVT chegando ao limite de 30mgN/100g, o
que ocorreu, respectivamente, aos 16 e aos 19 dias de armazenagem em gelo.
Angel, Basker, Kanner et al. (1981) estudando o Camarao-Gigante-da-Malasia
(Macrobrachium rosembergii) resfriado em gelo, detectaram acréscimos lentos de
BVT, superando o valor de 30 mg de N/100g aos 14 dias. Basavakumar, Bhaskar,
Ramesh et al. (1998), em experimentos com o camaréo tigre (Penaeus monodon)
observaram sinais de deterioracdo aos 11 dias em gelo, quando os valores de BVT
eram de 32,2 mg de N/100g no musculo. Leitdo e Rios (2000) e Kirschnik e Viegas
(2004) trabalhando com Camardo da Malésia estocados em gelo por dez dias
encontraram, respectivamente, valores iniciais e finais de BVT de 18,65 a 26,00 e
10,23 a 27,10mg de N/100g.



57

Como as espécies estudadas pelos autores citados foram diferentes da
utilizada nesta pesquisa nao foi possivel tracar uma comparacao entre os resultados
de BVT obtidos neste estudo e as referidas pesquisas, porém em todos os relatos
houve um aumento de BVT com o tempo de estocagem.

Kodaira e Rojas (1994) em estudo feito com Penaeus vannamei inteiros e
descabecados mantidos em gelo por 18 dias obtiveram resultados de BVT variando
de 11mg a 38mg/100g, corroborando os resultados encontrados neste estudo.

Shamshad, Kher-Un-Nisa, Riaz et al. (1990) sugerem que se o pH do tecido
do camardo (Penaeus merguiensis) for < a 7,5 e o teor de BVT for < 28,5mg de
N/100g a amostra provavelmente estara aceitavel para consumo. O presente estudo
sugere para a espécie L. vannamei limites de pH < 7,0 e de BVT < 22mg de N/100g
de carne.

Os valores médios encontrados na Contagem de Bactérias Heterotroficas
Aerdbias Psicrotroficas para camarao inteiro variaram de 5,93 a 13,39Log;0UFC/g e
para camardao descabecgado de 5,34 a 11,08Log;0UFC/g, respectivamente entre o
primeiro e o vigésimo segundo dias de estocagem.

Os valores iniciais encontrados nas contagens de camardo inteiro e
descabecado no presente trabalho ndo sdo incomuns quando comparados aos
valores especificados pelo ICMSF para pescados frescos que variam de 3,0Logio a
7,0Log10UFC/g (ICMSF, 1986)

Shamshad, Kher-Un-Nisa, Riaz et al. (1990) encontraram a média de
6,6L0g10UFC/g para camardo fresco chegando a 8,5Log;0UFC/g com 16 dias de
estocagem em gelo, resultados bem préximos aos obtidos neste estudo.

Leitdo e Rios (2000) trabalhando com camardo de agua doce estocado a 0°C
por 10 dias, observaram que as contagens permaneceram constantes ou mesmo
diminuiram com o tempo de estocagem, sugerindo que a microbiota natural dos
camardes era mesofilica tornando-se capaz de crescer em temperatura de
refrigeracdo apos uma longa fase estacionaria (Lag Fase), o que também foi
verificado por Kirschnik e Viegas (2004) com a contagem de psicrotroficos
mantendo-se estavel até o sétimo dia aumentando significativamente no décimo dia
de estocagem em gelo; o0 mesmo nao foi verificado no presente estudo, no qual
houve um aumento continuo de crescimento dos psicrotréficos, ressaltando um

aumento abrupto no 13° dia de estocagem nos dois tratamentos avaliados.
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E fato que o aumento das contagens bacterianas esté fortemente relacionado

a diminuicao da qualidade sensorial dos camardes.

4.2 PERFIL SENSORIAL DE CAMARAO INTEIRO E DESCABECADO ESTOCADO EM
GELO

Empregando-se o método de Analise Descritiva Quantitativa — ADQ a equipe
de sete julgadores treinados levantou, para a descricdo de camardao inteiro e
descabecado estocado em gelo por um, oito, quatorze e vinte dias, respectivamente,
16 e 15 atributos sensoriais de aparéncia, aroma, sabor e textura.

Na descricdo do camaréo cru inteiro e descabecado a equipe levantou os
seguintes atributos sensoriais: Aroma caracteristico de camardo fresco cru
(ACCFCr), Odor amoniacal cru (OACr), Cor acinzentada (CAz), Brilho (B), Melanose
corpo (MC) e Melanose cabeca (MK).

Na descricdo do camardo inteiro e descabecado ap6s a coccdo foram
empregados 0s seguintes termos descritivos: Aroma caracteristico de camardo
fresco cozido (ACCFCo), Odor amoniacal cozido (OACo), Coloracdo avermelhada
(CAv), Aderéncia da carapaca (AdC), Sabor caracteristico de camardo fresco
(SCCF), Gosto doce (GD), Gosto amargo (GA), Coesividade (C), Elasticidade (E) e
Maciez (M).

Somente no camarao cru inteiro foi avaliado melanose de cabeca.

Os atributos de aparéncia e aroma foram avaliados nos camardes com um,
oito, quatorze e vinte dias de estocagem.

Os atributos de sabor e textura foram avaliados nos camardes com um, oito e
quatorze dias de estocagem, devido aos resultados das andlises fisico-quimicas e
bacteriologica.

Os valores médios das intensidades dos atributos sensoriais do camaréo
inteiro e descabecado nos diferentes dias de estocagem em gelo estdo dispostos,
respectivamente, nas Tabelas 7 e 8.

Os perfis sensoriais do camardo inteiro cru e cozido estdo dispostos nas

Figuras 2 e 3 e do camarao descabecado cru e cozido nas Figuras 4 e 5.
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Tabela 7 - Média e desvio-padrdo de escores de intensidade, em escala de 0 a
15, de atributos sensoriais levantados na analise descritiva quantitativa de camarao
cru e cozido inteiro em trés e quatro tempos de estocagem em gelo.

Atributo sensorial DIA 1 DIA 8 DIA 14 DIA 20

Aroma caract. camarao fresco cru 14,27 (1,68) 9,18 (4,58) 2,12 (3,14) 0,09 (0,41)
(ACCFCr)

Odor amoniacal cru (OACr) 0,28 (0,71) 3,97 (4,78) 12,22 (3,53) 14,84 (0,48)
Cor acinzentada (CAz) 14,38 (1,08) 8,67 (4,53) 3,48 (3,53) 1,03 (0,48)
Brilho (B) 14,34 (1,55) 10,00 (3,28) 4,59 (3,46) 1,58 (3,37)
Melanose corpo (MC) 0,11 (0,40) 2,69 (3,24) 6,60(4,63) 6,88(4,47)
Melanose cabeca (MK) 0,38 (0,65) 7,57(4,23) 10,10(2,74) 12,71(4,37)

Aroma caract.camaréo fresco cozido 14,55 (1,05) 11,17 (2,76) 2,1 (3,20) 0,30 (0,67)
(ACCFCo)

Odor amoniacal cozido (OACo) 0,30 (0,95) 2,14 (3,10) 13,09(2,82) 14,44(1,37)
Coloracédo avermelhada (CAv) 14,39 (1,21) 11,36 (3,02) 1,79(1,76) 1,08(2,27)
Aderéncia da carapaca (AdC) 14,77 (0,57) 10,04 (3,38) 1,66(2,05) 0,26(1,09)
Sabor caract. camarao fresco (SCCF) 14,50 (1,22) 10,03 (5,43) 0,16 (0,38)
Gosto doce (GD) 14,61 (0,81) 9,55 (4,52) 0,17 (0,42)
Gosto amargo (GA) 0,48 (3,70) 3,20 (4,20) 12,54 (2,05)
Coesividade (C) 14,68 (0,87) 8,83 (4,72) 1,12 (1,66)
Elasticidade (E) 14,13 (1,72) 9,64 (4,59) 1,37 (1,64)
Maciez (M) 0,80 (1,96) 4,86 (4,37) 13,96 (1,38)

OBS: valores obtidos por sete julgadores em 3 repeticbes. Médias ha mesma linha com asteriscos
néo diferem entre si no teste de Tukey (p>0,05).

Tabela 8 — Média e desvio-padrdo de escores de intensidade, em escala de 0 a
15, de atributos sensoriais levantados na analise descritiva quantitativa de camarao
cru e cozido descabecado em trés e quatro tempos de estocagem em gelo.

Atributo sensorial DIA 1 DIA 8 DIA 14 DIA 20
Aroma caract. camaréo fresco cru (ACCFCr) 13,48 (3,30) 9,79 (4,50) 2,52 (1,97) 0,0 (0,0)
Odor amoniacal cru (OACr) 0,23 (0,70) 3,12 (4,05) 12,38 (1,45) 14,85 (0,50)
Cor acinzentada (CAz) 14,74 (0,49) 10,42 (3,53) 2,33(2,29) 0,70 (1,44)
Brilho (B) 14,93 (0,20) 11,40 (2,36) 4,84 (3,62) 1,94 (2,65)
Melanose corpo (MC) 0,0 (0,0) 4,69 (5,40) 7,51(5,96) 9,30(5,20)
Aroma caract. camarao fresco cozido 14,50 (1,35) 8,22 (4,49) 3,01(3,54) 0,0(0,34)
(ACCFCo)
Odor amoniacal cozido (OACo) 0,06 (0,28) 5,12 (4,1) 12,73 (2,22) 14,72(0,70)
Coloracédo avermelhada (CAv) 14,92 (0,24) 10,73 (3,19) 4,15(3,12) 1,61 (2,14)
Aderéncia da carapaca (AdC) 14,84 (0,48) 7,41(5,14) 2,32(1,80) 0,16 (0,57)
Sabor caract. camarao fresco (SCCF) 14,77 (1,02) 10,83 (2,67) 3,07 (3,37)
Gosto doce (GD) 14,67 (1,05) 10,02 (3,67) 3,60 (3,34)
Gosto amargo (GA) 0,0 (0,0) 1,40 (1,78) 10,45 (3,44)
Coesividade (C) 14,80 (0,51) 10,53(3,31) 3,60 (3,27)
Elasticidade (E) 14,83 (0,45) 9,57 (3,71) 3,37 (3,03)
Maciez (M) 0,24a(0,72) 5,76b(4,12) 11,87¢(3,07)

OBS: valores obtidos por sete julgadores em 3 repeticbes. Médias na mesma linha com asteriscos
nao diferem entre si (p>0,05) no teste de Tukey.
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No inicio do periodo de estocagem, os camardes inteiros e descabecados
crus e cozidos foram caracterizados por atributos positivos que caracterizam o
frescor do produto: aroma caracteristico de camaréo fresco, cor acinzentada, brilho,
aroma caracteristico de camarao fresco cozido, coloracdo avermelhada, aderéncia
da carapaca, sabor caracteristico de camardo fresco, gosto doce, coesividade e
elasticidade, mas apds quatorze dias de estocagem esses foram dificeis de serem
detectados. O aumento dos atributos negativos, que indicam reducéo da qualidade
sensorial, caracterizados por odor amoniacal, gosto amargo, melanose, pouca
coesividade e elasticidade, pouca aderéncia da carapaca e maciez mostram que 0S
camardes estéo proximos ao final da vida comercial.

Os resultados das analises de variancia em blocos casualizados em cada
atributo sensorial, em que foi testada a interacdo entre tratamento (amostra) e
julgador (bloco), indicou ndo ter ocorrido interacdo significativa somente nos
atributos aroma caracteristico de camardo fresco cozido. Apesar do rigoroso
processo de sele¢do e treinamento imposto a equipe sensorial, nos demais atributos
ocorreu interacédo significativa. Desta forma, a média de cada um desses atributos foi
graficada, para cada provador, por amostra, e observou-se que nenhuma interacao
poderia ser considerada grave, sendo as amostras avaliadas de forma

razoavelmente consensual.
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ACCFCo (Aroma caracteristico de camardo fresco cozido); OACo (Odor amoniacal cozido); CAv
(Coloracdo avermelhada); AdC (Aderéncia da carapaca); ACCFCr (Aroma caracteristico de camarao
cru; OACr (Odor amoniacal cru); CAz (Cor acinzentada); B (Brilho); MC (melanose corpo); MK

(melanose cabeca).

Figura 2 — Perfil sensorial obtido na analise descritiva quantitativa de camarao inteiro

cru e cozido em 4 tempos de estocagem
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SCCF (Sabor caracteristico camaréo fresco); GD (Gosto doce); GA (Gosto amargo); C (Coesividade);

E (Elasticidade); M (Maciez).

Figura 3 — Perfil sensorial obtido na analise descritiva quantitativa de camarao inteiro

cru e cozido em 3 tempos de estocagem
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ACCFCo’ \\

ACCFCo (Aroma caracteristico de camarado fresco cozido); OACo (Odor amoniacal cozido); CAv
(Coloracdo avermelhada); AdC (Aderéncia da carapaca); ACCFCr (Aroma caracteristico de camarao
cru; OACr (Odor amoniacal cru); CAz (Cor acinzentada); B (Brilho); MC (melanose corpo).

MC

Figura 4 — Perfil sensorial obtido na andlise descritiva quantitativa de camaréo
descabecado cru e cozido em 4 tempos de estocagem.
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SCCF (Sabor caracteristico camarao fresco); GD (Gosto doce); GA (Gosto amargo); C (Coesividade);
E (Elasticidade); M (Maciez).

Figura 5 — Perfil sensorial obtido na andlise descritiva quantitativa de camaréo
descabecado cozido em 3 tempos de estocagem



63

Shamshad, Kher-Un-Nisa, Riaz et al. (1990) chegaram a resultados
semelhantes ao deste estudo, porém para camardes da espécie Penaeus
merguiensis estocados em gelo, que avaliados por uma equipe de julgadores
obtiveram uma vida comercial de 12 a 16 dias. Assim como Garrido, Benner, Ross et
al. (2000) que trabalhando também com L. vannamei chegaram a conclusdo que os
camardes tém uma vida comercial potencial de 16 a 17 dias em gelo, desde que
sejam tratados com substancias que retardam o aparecimento da melanose.

As andlises de variancia em fatorial 2° e 2* (Apéndice 8.3 e 8.4),
respectivamente, dos atributos observados nos camardes até o décimo quarto dia de
estocagem e até o vigésimo dia de estocagem revelaram efeito significativo (p<0,05)
para o fator 2 (tempo de estocagem em gelo) em todos os atributos, exceto no
atributo melanose de corpo que néo diferenciou (p>0,05) entre o décimo quarto e o
vigésimo dia de estocagem (Tabela 9).

O descabecamento interferiu significativamente (p<0,05) nos atributos de
aparéncia: melanose de corpo; atributos de sabor: sabor caracteristico de camaréo
fresco, gosto doce, gosto amargo e no atributo de textura: coesividade, ndo sendo

observado influéncia do descabecamento nos demais atributos (Tabela 10).
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Tabela 9 — Valores médios dos atributos sensoriais de camardes inteiros e descabecados em cada tempo de estocagem em
gelo

DIAS SCCF GD GA C E M ACCFCo OACo CAv AdC ACCFCr OACr CAz B MC

1 14,64 14,64 0,24 14,74 1448 0,52 1452 0,18 14,65 14,80 13,87 0,25 14,56 14,64 8,09
8 10,43 9,78 2,30 9,68 9,61 5,31 9,69 3,93 11,04 8,73 9,48 3,55 9,54 10,70 7,05
14 161 188 11,50 2,35 2,37 1291 2,55 1292 2,97 1,99 232 1230 290 4,71 3,69

20 0,19 1458 1,35 0,21 0,04 1485 087 1,76 0,59

Tabela 10 — Valores médios dos atributos sensoriais de camardes inteiros e descabecados estocados em gelo

SCCF GD GA C E M ACCFCo OACo CAv AdC ACCFCr OACr CAz B MC

INTEIRO 8,23 8,11 5,41 8,21 8,38 6,54 7,03 764 7,15 6,68 641 7,83 6,89 7,63 4,07

DESCABECADO 9,56 9,43 3,95 9,64 9,26 596 6,45 8,16 7,85 6,18 6,45 7,65 7,05 8,28 5,37

SCCF (Sabor caracteristico camardo fresco); GD (Gosto doce); GA (Gosto amargo); C (Coesividade); E (Elasticidade); M (Maciez); ACCFCo (Aroma
caracteristico de camarédo fresco cozido); OACo (Odor amoniacal cozido); CAv (Coloragdo avermelhada); AdC (Aderéncia da carapacga); ACCFCr (Aroma
caracteristico de camarao cru; OACr (Odor amoniacal cru); CAz (Cor acinzentada); B (Brilho); MC (melanose corpo).
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4.3 RELACAO FUNCIONAL DO TEMPO DE ESTOCAGEM DOS CAMAROES INTEIROS E
DESCABECADOS COM OS ATRIBUTOS SENSORIAIS DESCRITIVOS

Os escores de intensidade de cada um dos atributos de aparéncia e aroma
empregados para a descricdo do camarao inteiro e descabecado foram modelados
em funcao do tempo de estocagem.

Nas Tabelas 11 e 12 estdo apresentados os modelos de equacao linear que
melhores se ajustaram aos escores de intensidade dos atributos descritivos em

funcdo do tempo de estocagem.

Tabela 11 — Modelos de equacao de regressao de atributos sensoriais de aparéncia
e aroma em camaréo inteiro (Y) em fungdo do tempo de estocagem (X) e seus
respectivos coeficientes de determinacéo (R?) e niveis de probabilidade (p).

Atributos de Aroma (Cozido) Modelo de Regressao R? Prob>F
Aroma caracteristico de camaréo fresco Y=15,84-0,82 . X 0,82 0,0001
Aroma amoniacal Y=-1,31+0,83. X 0,79 0,0001
Atributos de Aparéncia (Cozido)
Cor avermelhada Y=15,57-0,78 . X 0.79 0,0001
Aderéncia da carapaca Y=15,54-0,82 . X 0,84 0,0001
Atributos de Aroma (Cru)
Aroma caracteristico de camaréo fresco Y=14,89 -0,78 . X 0,77 0,0001
Aroma amoniacal Y=-1,00 + 0,82 . X 0,76 0,0001

Atributos de Aparéncia (Cru)

Cor acinzentada Y=14,63-0,72 . X 0,73 0,0001
Brilho Y=15,08 — 0,69 . X 0,72 0,0001
Melanose de corpo Y=-0,06 + 0,38 . X 0,35 0,0001
Melanose de cabeca Y=1,73+0,55. X 0,48 0,0001




66

Tabela 12 — Modelos de equacado de regressao de atributos sensoriais de aparéncia
e aroma em camarao descabecado (Y) em funcdo do tempo de estocagem (X) e
seus respectivos coeficientes de determinacéo (R?) e niveis de probabilidade (p).

Atributos de Aroma (Cozido) Modelo de Regressao R? Prob>F
Aroma caracteristico de camarao fresco Y=14,75-0,77 . X 0,77 0,0001
Aroma amoniacal Y=-0,64 + 0,81 . X 0,83 0,0001
Atributos de Aparéncia (Cozido)
Cor avermelhada Y=15,78 - 0,73. X 0,80 0,0001
Aderéncia da carapaca Y=14,62 - 0,78. X 0,78 0,0001
Atributos de Aroma (Cru)
Aroma caracteristico de camarao fresco Y=14,57 - 0,75. X 0,75 0,0001
Aroma amoniacal Y=-1,36 + 0,83. X 0,83 0,0001
Atributos de Aparéncia (Cru)
Cor acinzentada Y=15,61-0,79 . X 0,82 0,0001
Brilho Y=16,03-0,72. X 0,79 0,0001
Melanose de corpo Y=0,09 + 0,49. X 0,35 0,0001

Observa-se (Tabelas 11 e 12) que ocorreu correlacao linear significativa em
todos os atributos de aroma (cozido e cru); atributos de aparéncia (cozido) e
atributos de aroma (cozido e cru) tanto para camardes inteiros como descabecados.
Nos atributos de aparéncia (cru) houve correlagdo linear significativa para cor
acinzentada e brilho, porém verificou-se que baixos valores de R? foram obtidos nas
equacles de regressao do atributo melanose de corpo, para camardes inteiros e
descabecados e melanose de cabeca para os camardes inteiros, indicando que nao
ocorreu variagao linear constante do atributo melanose em relacdo ao tempo de

estocagem.
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4.4 MAPA SENSORIAL DE CAMARAO INTEIRO E DESCABECADO ESTOCADO EM
GELO

Na Andlise de Componentes Principais (ACP) dos escores médios dos
atributos sensoriais de sabor e textura levantados na analise descritiva quantitativa
no camardo inteiro e descabecado nos dias um, oito e quatorze de estocagem em
gelo os dois primeiros componentes explicaram 100% da variacdo ocorrida entre as

amostras.

Tabela 13 — Cargas dos atributos sensoriais, sobre os dois primeiros componentes
principais, obtidos da ADQ de camaréo inteiro e descabecado com trés tempos de
estocagem em gelo.

Componentes Principais

Atributos CP1 Ch2

r p r p
Sabor caract. camaréo fresco (SCCF) 0,98 (0,0004) -0,17 (0,7346)
Gosto doce (GD) 0,99 (0,0001) -0,13 (0,8070)
Gosto amargo (GA) 0,90 (0,0121) 0,41 (0,4174)
Coesividade (C) 0,98 (0,0002) -0,13 (0,8073)
Elasticidade (E) 0,99 (0,0001) -0,09 (0,8633)

Maciez (M) 0,97 (0,0010) 0,20 (0,6997)
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B - SCCF (Sabor caracteristico camardo fresco); GD (Gosto doce); GA (Gosto amargo); C
(Coesividade); E (Elasticidade); M (Maciez).

Figura 6 — Mapa sensorial de camarao inteiro e descabegado com trés tempos de
estocagem, demonstrando a disperséo dos tratamentos (A) e atributos sensoriais (B)
obtidos na ADQ.
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Na Figura 6B estéo apresentadas as correlagdes entre os atributos sensoriais
de sabor e textura e os dois primeiros componentes principais. Todos os seis
atributos estéo correlacionados (Tabela 13) apenas com o CP1, demonstrando que
sdo responsaveis pela discriminacdo das amostras mostradas pela separacéo
espacial das mesmas em relagédo ao CP1(Figura 6 A).

Cinco atributos contribuiram com cargas semelhantes no primeiro
componente principal: gosto doce (GD), elasticidade (E), coesividade (C), sabor
caracteristico de camaréo fresco (SCCF) e Maciez (M); com correlacdes positivas e
cargas variando entre 0,99 e 0,97. Tais resultados indicam que estes atributos foram
requeridos para a efetiva diferenciacdo das amostras testadas. As amostras com um
dia de estocagem apresentaram maior intensidade destes atributos, havendo
reducao durante a estocagem.

Numa interpretacdo mais minunciosa da Tabela 13 entende-se que o atributo
gosto amargo (GA) se destaca na diferenciacdo das amostras, com carga maior no
segundo componente principal (CP2), sugerindo que este foi requerido na
diferenciacdo das amostras numa gradacao mais fina.

A Figura 6A indica a formacéo de trés grupos de tratamentos de acordo com o
tempo de estocagem (dia 1 Inteiro e dia 1 descabecado; dia 8 inteiro e dia 8
descabecado; dia 14 inteiro e dia 14 descabecado), sugerindo que o tempo de
estocagem influenciou mais fortemente do que a presenca ou auséncia da cabeca
nos camardes. Porém observando os quadrantes o CP2, separa 0 camarao inteiro
do descabecado no décimo quarto dia de estocagem.

Na Analise de Componentes Principais (ACP) dos escores médios dos
atributos sensoriais de aparéncia e aroma levantados na analise descritiva
quantitativa de camaréo inteiro e descabecados nos dias um, oito, quatorze e vinte
de estocagem em gelo os dois primeiros componentes explicaram 98% da variacao
ocorrida entre as amostras.

Na Figura 7B estdo apresentadas as correlacfes entre os atributos sensoriais
de aparéncia e aroma e 0s dois primeiros componentes principais.

Observa-se que sete atributos estdo correlacionados apenas com 0 primeiro

componente principal: aroma caracteristico de camardo fresco cozido, coloracao
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avermelhada, aderéncia da carapaca, aroma caracteristico de camaréo fresco cru,
odor amoniacal cru, coloracdo acinzentada e brilho, com correlacbes positivas
significativas e cargas variando entre 0,99 e 0,98 (Tabela 14), demonstrando que
estes sdo responsaveis pela discriminacdo das amostras apresentadas pela
separacao espacial das mesmas em relacdo ao CP1 (Figura 7 A).

O CP1 sugere uma configuracdo espacial em que as amostras se separam
em quatro grupos de acordo com o tempo de estocagem. As amostras com um e
oito dias do lado positivo e as com quatorze e vinte do lado negativo do CP1. A parte
negativa do CP1 esta associada aos atributos odor amoniacal cozido e melanose de
corpo. Assim guanto mais a esquerda desse eixo as amostras se encontram, maior a

intensidade desses atributos nessas amostras.

Tabela 14 — Cargas dos atributos sensoriais, sobre os dois primeiros componentes
principais, obtidos da ADQ de camardao inteiro e descabecado com quatro tempos de
estocagem em gelo.

Componentes Principais

Atributo CP1 CP2
r p r p

Aroma caract. camarao fresco cozido (ACCFCo) 0,99 (0,0001) -0,04 (0,9153)
Odor amoniacal cozido (OACO0) -0,04 (0,9166) 0,99 (0,0001)
Cor avermelhada (CAv) 0,99 (0,0001) -0,04 (0,9187)
Aderéncia da carapaca (AdC) 0,98 (0,0001) -0,03 (0,9358)
Aroma caract. camardo fresco cru (ACCFCr) 0,99 (0,0001) -0,00 (0,9960)
Odor amoniacal cru (OACr) 0,98 (0,0001) 0,03 (0,9403)
Cor acinzentada (CAz) 0,99 (0,0001) 0,07 (0,8536)
Brilho (B) 0,99 (0,0001) 0,04 (0,9122)

Melanose corpo (MC) -0,10 (0,8097) -0,93 (0,0005)




CP1 (81%)

10 +

-10 -
CP2 (17%)

1,5

0,5 -

40

el

w8

14141
=20
X 1D
8D
/414D

& ACCFco
HOACo
Cav

O AdICA

-1

-0,5 A

1,5 -
CP2 (17%)

ACCFcr

= %

® OACr
+Caz
=B

= Me

A - 1l (primeiro dia inteiro); 8l (oitavo dia inteiro); 14l (décimo quarto dia inteiro); 201 (Vigésimo dia
inteiro); 1D (primeiro dia descabegado); 8D (oitavo dia descabecado); 14D (décimo quarto dia
descabecado); 20D (Vigésimo dia descabecado).
B - ACCFCo (Aroma caracteristico de camarao fresco cozido); OACo (Odor amoniacal cozido); CAv
(Coloragdo avermelhada); AdC (Aderéncia da carapaca); ACCFCr (Aroma caracteristico de camarao
cru; OACr (Odor amoniacal cru); CAz (Cor acinzentada); B (Brilho); MC (Melanose corpo).

Figura 7 — Mapa sensorial de camarao inteiro e descabecado com quatro tempos de
estocagem, demonstrando a disperséo dos tratamentos (A) e atributos sensoriais (B)

obtidos na ADQ.
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4.5 ESQUEMA DO METODO DO INDICE DE QUALIDADE (MIQ) DESENVOLVIDO
PARA CAMARAO INTEIRO E DESCABECADO ESTOCADO EM GELO

O esquema do MIQ desenvolvido para o camaréo inteiro obteve uma soma
total dos pontos no valor 10 (Tabela 1) descrevendo cinco atributos de aparéncia e
aroma e, para camardo descabec¢ado o esquema obteve um somatério de 8 (Tabela
2) descrevendo 4 atributos de aparéncia e aroma.

A soma total dos escores do MIQ é designada como o indice de Qualidade
(IQ).

E suposto no MIQ que os escores para todos os atributos de qualidade
aumentem com o tempo de estocagem em gelo; isto pode ser observado nas
Tabelas 17 e 18, na qual se verifica que ao final do periodo de estocagem os
escores alcangcaram valores préximos ao escore maximo.

Sveinsdottir, Hyldig, Martinsdottir et al. (2002), em estudo para
desenvolvimento de MIQ para Salméao do Atlantico, verificaram que os julgadores se
tornaram mais proximos com o aumento do tempo de estocagem, havendo no inicio
do periodo uma variagdo maior, provavelmente porgue as mudancas se tornam mais
proeminentes com o tempo de estocagem, no presente trabalho os resultados dos
indices de Qualidade por julgador (Figuras 8 e 9) foram mais préximos no primeiro e
ultimo dias do periodo de estocagem, havendo uma variacdo maior no oitavo e
décimo quarto dias de avaliacdo, podendo ser considerado como o periodo
intermediario entre o aceitdvel e o inaceitavel. Foi percebido pela equipe de
julgadores que as alteragbes sao mais evidentes no camarao inteiro.

No inicio da estocagem, quando o camardo estava muito fresco, o odor foi
descrito como fresco ou suave de algas marinhas, passando a fraco (maresia) e nos
estagios finais foi descrito como amoniacal fraco e posteriormente amoniacal forte ou
putrido, alteragBes semelhantes foram detectadas por Yamagata e Law (1995) que
trabalhando com Penaeus merguiensis observaram que os camardes estocados em
gelo mantiveram o odor caracteristico de algas marinhas por dois dias, com o
desenvolvimento de fraco odor amoniacal no quarto dia de estocagem e apos seis
dias odor de uréia foi detectado; de acordo com Guzman (1994), o meio mais

alcalino favorece a atividade das desaminases, o pH do camardo com o tempo de
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estocagem tende para a alcalinidade, gerando condicfes favoraveis para a elevacao
do teor de amonia.

Tipicamente a melanose inicia-se pela cabeca, o desenvolvimento das
manchas negras para 0 restante do corpo ocorre de uma forma mais lenta
(GARRIDO, BENNER, ROSS et al.,, 2000), sendo o descabecamento uma das
formas de controle (SILVA, 1988). Observou-se no presente estudo que o
aparecimento da melanose se deu de uma forma menos intensa nos camardes
descabecados.

Nos camardes inteiros a aderéncia da cabeca ao corpo comecgou a se tornar
média a partir do oitavo dia de estocagem, semelhante ao encontrado por Garrido,
Benner, Ross et al. (2000) que relatam a separacdo da cabeca ap0s uma semana
de estocagem em gelo.

A partir da avaliacdo dos julgadores dos escores obtidos e das modificacdes
ocorridas com o tempo de estocagem sugere-se o limite de aceitabilidade para o
camardo cru inteiro o indice de Qualidade de 6,0, sendo equivalente a um periodo
de doze dias, e para o camarao cru descabecado de 5,0 equivalendo a um periodo
de quatorze dias de estocagem em gelo. Resultado semelhante foi obtido por
Kodaira e Rojas (1994) quando concluiram que os camarfes Penaeus vannamei
cultivados foram avaliados sensorialmente como de excelente qualidade nos
primeiros 4 dias, se mantendo aceitaveis até o décimo dia de armazenamento em
gelo para os camarbes crus inteiros e até o décimo quarto dia para o0s

descabecados.

Tabela 15 — Valores médios para os atributos de qualidade avaliados pelo esquema
do MIQ para camardao inteiro estocado por um periodo de 20 dias em gelo

Atributo Escore DIA1 DIA8 DIA14 DIA 20
Aroma 0-3 0,08 1,0 2,17 2,94
Cor 0-1 0 0,74 1,0 1,0
Melanose 0-2 0,04 0,8 1,76 1,64
Aderéncia da carapaca 0-2 0,04 0,94 1,66 1,86
Aderéncia da cabeca ao corpo 0-2 0,08 1,07 1,88 2,0
indice de Qualidade 0-10 0,2 4,5 8,4 9,4
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Tabela 16 — Valores médios para os atributos de qualidade avaliados pelo esquema
do MIQ para camardo descabecado estocado por um periodo de 20 dias em gelo

Atributo Escore DIA 1 DIA8 DIA14 DIA 20
Aroma 0-3 0,18 1,18 1,88 2,94
Cor 0-1 0,04 0,84 0,88 1,0
Melanose 0-2 0,04 0,46 0,87 1,13
Aderéncia da carapaca 0-2 0 0,8 1,27 1,64
indice de Qualidade 0-8 0,3 3,3 4,9 6,7
10 +
g - Julgador 1
(@4 Julgador 2
E 6 - ———Julgador 3
S 4 Julgador 4
Lﬂ Julgador 5
2 Julgador 6
0 Julgador 7
8 14 20

Dias em gelo

Figura 8 — Representacdo grafica das médias dos escores conferidos por julgador
para camarao inteiro estocado em gelo por 20 dias

escore 1Q

Julgador 1

Julgador 2

Julgador 3
Julgador 4

Julgador 5

Julgador 6

Julgador 7

8 14 20
dias em gelo

Figura 9 - Representacao grafica das médias dos escores conferidos por julgador
para camarao descabecado estocado em gelo por 20 dias
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4.5.1 MAPA SENSORIAL DE CAMARAO INTEIRO E DESCABECADO ESTOCADO EM
GELO A PARTIR DO MIQ

Na Andlise de Componentes Principais (ACP) dos escores médios dos
atributos sensoriais observados pelo método do indice de Qualidade (MIQ) em
camarao inteiro e descabecado estocado em gelo por 20 dias, os dois primeiros
componentes explicaram 99% da variacdo ocorrida entre as amostras.

Na Figura 10B estdo apresentadas as correlacbes entre os atributos
sensoriais e 0s dois primeiros componentes principais. Os atributos: aroma, cor,
melanose e aderéncia da carapaca estao correlacionados significativamente apenas
com o CP1 com cargas variando entre 0,92 e 0,99 (Tabela 17), demonstrando que
estes sao responsaveis pela discriminacdo das amostras mostrada pela separacao
espacial das mesmas em relacdo ao primeiro componente principal (Figura 10 A).

Tabela 17 — Cargas dos atributos sensoriais, sobre os dois primeiros componentes
principais, obtidos do MIQ de camarao inteiro e descabecado com quatro tempos de
estocagem em gelo.

Componente Principal

Atributo CP1 Cp2

r p r p
Aroma 0,98 (0,0001) -0,15 (0,7149)
Cor 0,92 (0,0009) 0,15 (0,7161)
Melanose 0,94 (0,0004) 0,29 (0,4808)
Aderéncia da carapaca 0,99 (0,0001) 0,09 (0,8208)

A Figura 10 A indica a formacéo de quatro grupos de amostras de acordo com
o dia de estocagem, sugerindo que a presenca ou auséncia da cabeca nao foi

importante para a efetiva diferenciacdo das amostras em estudo.
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A - 1l (primeiro dia inteiro); 8l (oitavo dia inteiro); 14l (décimo quarto dia inteiro); 20l (Vigésimo dia
inteiro); 1D (primeiro dia descabecado); 8D (oitavo dia descabecado); 14D (décimo quarto dia
descabecado); 20D (Vigésimo dia descabecado).

Figura 10 - Mapa sensorial de camarao inteiro e descabeg¢ado com quatro tempos de
estocagem, demonstrando a disperséo dos tratamentos (A) e atributos sensoriais (B)

obtidos no MIQ.
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5 CONCLUSOES

Os resultados das analises fisico-quimicas e bacteriolgica obtidos para o
camaréo Litopenaeus vannamei, inteiro e descabecado, estocado em gelo indicaram
um aumento significativo dos valores de bases volateis totais, pH e contagem de
bactérias heterotroficas aerébias psicrotréficas em fungéo do tempo de estocagem,
porém estas, quando utilizadas isoladas, ndo foram suficientes para avaliar a
qualidade dos camardes e o0s valores encontrados sugerem que o0s limites
estabelecidos para pescado pela legislacdo brasileira devem ser revistos.

Os resultados da andlise descritiva quantitativa demonstraram que o tempo
de estocagem foi mais importante na manutencdo da qualidade do camaréo fresco
do que a presenca ou auséncia da cabeca nos camarbes, sendo que O
descabecamento interferiu significativamente nos atributos melanose de corpo;
sabor caracteristico de camaréo fresco, gosto doce, gosto amargo e coesividade,
contudo n&o ocorreu variagao constante do atributo melanose em relagcdo ao tempo
de estocagem para camardes inteiros e descabecados.

O método do indice de qualidade sugeriu indices de qualidade variando entre
0 e 10 para o camardo cru inteiro e entre 0 e 8 para 0 camarao cru descabecado, e
intervalos aceitaveis para o consumo humano respectivamente de 0 a 6 e de 0 a 5.

Com base nos resultados obtidos sugere-se o prazo de vida comercial de
doze dias para o camarao inteiro e de quatorze dias para o camardo descabecado

estocados em gelo.
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8.1 APRESENTACAO DAS AMOSTRAS NO LABORATORIO DE ANALISE
SENSORIAL PARA AVALIACAO PELOS METODOS DE ADQ E MIQ
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8.2 FICHA DE RECRUTAMENTO DE DEGUSTADORES

Vocé ja deve ter ouvido falar de
degustadores profissionais de vinhos que
diferenciam safras de vinhos diferentes
apenas pelo odor. O que torna esses
degustadores capazes de tal facanha é
principalmente o treinamento que eles
recebem.

Neste momento, o Laboratério de
Andlise Sensorial do Departamento de
Tecnologia de Alimentos/UFF necessita formar
uma equipe treinada de degustadores. Se
vocé deseja participar da equipe de
degustadores, por favor, preencha este
formulario e retorne-o o quanto antes, a Profa.
Ménica ou Valéria (93145635). Se tiver
gualquer davida, ou necessitar de informacoes
adicionais, por favor, ndo hesite em contactar-
nos.

Ent&o, vamos I&!

Nome:

Faixa etaria:_ 15-20  21-30 _ 31-40
41-50 _ 51-60 __ acima de 60

Endereco:

Telefone: Residéncia:
Trabalho:

Existe algum dia ou horario durante o qual
vocé ndo podera participar das sessdes de
degustacéo? Quais ?

Indique o quanto vocé aprecia este alimento.

a) Camaréo

Gosto ()

Nem gosto/Nem desgosto ( )
Desgosto ( )

Cite alimentos e ingredientes que vocé
desgosta muito.

Cite um alimento que seja crocante?

Cite um alimento que seja suculento?

Cite um alimento que seja cremoso?

Vocé é capaz de citar um alimento que grude
nos dentes ao ser mastigado?

Se a receita pede manjericho e ndo tem
disponivel, com o que vocé pode substitui-
lo?

Por que as pessoas freqlientemente sugerem
a adicao de acucar no molho de tomate?

Qual é a melhor palavra ou palavras para
descrever 0 queijo tipo mussarela
derretido?

Descreva alguns sabores perceptiveis na
linglica.

Ordene numericamente todos os alimentos
abaixo de acordo com a intensidade de
dureza. O alimento menos duro devera ser
identificado pelo nUmero 1 e mais duro pelo
ndmero 5.

Alimento Numeracédo

Amendoim torrado

Azeitona

Cenoura crua

Clara de ovo cozida

Queijo prato

NN AN S S
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13. Ordene numericamente todos os itens
abaixo de acordo com a viscosidade. O
item menos viscoso devera ser identificado
pelo nimero 1 e 0 mais viscoso pelo
ndmero 4.

Itens Numeracdo

Agua

Creme de leite
Leite achocolatado
Leite condensado

A~ NN~
— — N

14. Especifique os alimentos que vocé nao
pode comer ou beber por razées de saude.
Explique, por favor.



16.Vocé se encontra em dieta por razbes de
saude? Em caso positivo, explique por favor.

17.Vocé esta tomando alguma medicacdo que
poderia influir sobre a sua capacidade de
perceber odores ou sabores? Em caso
positivo, explique, por favor.

18.Marque na linha a direita de cada figura,
um trecho que indique a proporcdo da figura
gue foi coberta de preto (ndo use régua, use
apenas sua capacidade visual de avaliar).

Exemplos:
a) nenhuma toda
I 1 I
b) nenhuma toda
I L I
c) nenhuma @ toda
I 1 I

Agora é a sua vez:

d)

nenhuma toda
I I
e) nenhuma toda

B O

f) nenhuma toda

A

Obrigado por sua colaboracéo!

Profa. Ménica Queiroz de Freitas
Valéria Moura de Oliveira

Niteréi — RJ
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8.3 LISTA PREVIA DE TERMOS DESCRITIVOS PARA A DESCRICAO SENSORIAL DAS
AMOSTRAS

Amostra crua

Coloragéo:

Carne branca acinzentada translicida, caracteristica da espécie.

Pouca descoloragéo e perda do brilho.

Ligeiramente descolorida, inicio de melanose na cabeca e parte das patas.

Descolorida e presenca de cores ndo caracteristicas nas patas e cabeca.

Muito descolorida e ou coloracdes ndo caracteristicas, melanose avancada na cabeca, patas e
carapaga.

Odor:

Odor fresco, caracteristico da espécie.

Odor fraco.

Inodoro.

Na&o caracteristico, presenc¢a de odores estranhos (amoniacal fraco, oxidado).
Odores estranhos fortes (amoniacal, putrido, desagradavel).

Textura:

Firme, elastica, carapaca firmemente aderida a musculatura, cabeca firme.

Firme, ligeira diminuicdo da elasticidade, carapaca aderida, cabeca firme.

Perda da firmeza e elasticidade, perda da aderéncia da carapaca com a musculatura, ligeiro
desprendimento da cabeca.

Branda, pouco babosa, carapaca oferece pouca resisténcia ao separar-se da cabeca
semidesprendida.

Muito branda, babosa, carapaca se separa facilmente da musculatura, cabeca desprendida.

Amostra cozida

Cor:

Carne branca, avermelhada, brilhante, caracteristica da espécie.
Carne branca avermelhada, com ligeira perda do brilho.

Carne branca avermelhada, opaca, sem brilho.

Carne com ligeira tonalidade amarela, inicio de manchas negras.
Coloragédo amarela, com manchas negras produzidas pela melanose.

Odor:

Odor fresco, caracteristico da espécie.

Ligeira perda do odor caracteristico.

Inodoro, fraco.

Ligeira presenca de odores estranhos (amoniacal).

Fortes odores estranhos (amoniacal, patrido, desagradavel).

Textura:

Firme, elastica.

Firme, ligeiramente elastica.

Ligeiramente firme, perda da elasticidade.

Branda, com perda da elasticidade, pouco resistente.
Muito branda.

Gosto:

Caracteristico do camaréo de cultivo, ligeiramente doce.
Ainda caracteristico mais fraco, ligeira perda do gosto doce.
Insipido (gosto de papel).

Ligeira presenca de gostos estranhos (amargo).

Gostos estranhos fortes (amargo, desagradavel).
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8.4 ANOVA EM FATORIAL DE ATRIBUTOS OBSERVADOS EM CAMAROES COM 14
DIAS DE ESTOCAGEM EM GELO - ADQ

F.vV G.L SCCF GD GA C E M
Tratamento 1 0,0116 0,0094 0,0056 0,0051 0,0903 0,2696
Estocagem 2 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001
Tratamento * Estocagem 2 0,0918 0,0132 10,4033 0,1540 0,2533 0,0702
Residuo 120 - - - - - -
Total 125 - - - - - -

* Tratamento: Efeito da presenca ou auséncia da cabeca no camaréo
Legenda: sabor caracteristico de camardo fresco (SCCF), gosto doce (GD), gosto amargo (GA),
coesividade (C), elasticidade (E), maciez (M).

8.5 ANOVA EM FATORIAL DE ATRIBUTOS OBSERVADOS EM CAMAROES COM 20
DIAS DE ESTOCAGEM EM GELO - ADQ

F.v G.L ACCFco OAco CAv AdCa ACCFcr OAcr CAz B Me

Tratamento 1  0,1503 0,1500 0,0532 0,1856 0,9435 0,6587 0,7007 0,1328 0,0499
Estocagem 3 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001
Trat*Estoc 3  0,0063 0,0264 0,0120 0,0120 0,7068 0,8164 0,0869 0,7865 0,5234
Residuo 160 - - - - - - - - -

Total 167 - - - - - - - - -

* Tratamento: Efeito da presenca ou auséncia da cabeca no camarédo

Legenda: aroma caracteristico de camarao fresco cozido (ACCFco), odor amoniacal cozido (OAco),
cor avermelhada (Cav), aderéncia da carapaga (AdCa), aroma caracteristico de camarao fresco cru
(ACCEFcr), odor amoniacal cru (OAcr), brilho (B), melanose (Me).

8.6 VALORES MEDIOS DOS ESCORES CONFERIDOS POR JULGADOR PARA
CAMARAO INTEIRO ESTOCADO EM GELO POR 20 DIAS - MIQ

Julgador DIA1 DIA 8 DIA 14 DIA 20
1 0,3 4,6 10 10
2 0,9 4,6 8,0 9,3
3 0 3,6 8,6 9,2
4 0 5,6 8,1 10
5 0 4,6 9,0 9,6
6 0,3 2,5 7,6 10
7 0,3 6,0 8,0 8,0

8.7 VALORES MEDIOS DOS ESCORES CONFERIDOS POR JULGADOR PARA
CAMARAO DESCABECADO ESTOCADO EM GELO POR 20 DIAS - MIQ

Julgador DIA1 DIA 8 DIA 14 DIA 20
1 0 19 4,9 8,0
2 1,0 3,3 4,0 4,9
3 0 3,6 4,5 7,2
4 0 3,3 6,2 7,0
5 0 3,9 5,6 6,9
6 0,3 3,0 6,0 7,0
7 0,6 4,0 3,2 6,0




Das Utopias

Se as coisas sao Inatingiveis... oral
Nao € motivo para nédo queré-las...
Que tristes os caminhos, se nao fora
A presenca distante das estrelas!

Mario Quintana
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