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RESUMO

Nos dias atuais, a industria da pesca tem crescido consideravelmente, tanto pelo
aumento de demanda do consumidor, como pelas inovacdes tecnoldgicas. Porém, é
necessario acompanhar estas inovagcbes com a melhoria nos programas de
inspecao de qualidade e de processamento. O objetivo do estudo foi avaliar a vida
atil, através de analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais de linguicas
elaboradas com carne de bagre marinho (Sciades herzbergii) armazenadas sob
congelamento (-20 £ 2°C) por até 4 meses. As linguicas apresentaram aumento
(p<0,05) na oxidacao lipidica de 0,5 para 1,1 mg de malonaldeido/kg em até 3
meses e bases nitrogenadas volateis de 12,2 para 16,5 mg/100g em até 4 meses de
armazenagem. A capacidade de retencdo de agua das linguicas mantidas
congeladas nao variou (p>0,05) apresentando média de 85,0 + 0,9%. O pH das
linguicas diminuiu (p<0,05) de 6,4 para 6,0 ap6s 2 meses de congelamento,
apresentando leve aumento apos este periodo. Os valores de cor instrumental L*, a*
e b* diminuiram (p<0,05) de 62,1 para 56,4; 8,0 para 4,8; 10,2 para 7,2 apos 4
meses de armazenagem, respectivamente. As linguicas de carne de bagres
marinhos mantidos congelados (-20°C) apresentaram contagem <2 log UFC/g de
Coliformes termotolerantes (E. coli) e foram ausentes em Salmonella sp durante o
periodo de até 4 meses de armazenagem. Na avaliacdo sensorial, a cor, odor,
textura, sabor e aceitacdo global receberam nota equivalente a “gostei
moderadamente”, com indice de aceitabilidade acima de 82%.0Observa-se, portanto,
que as linguicas tipo frescal elaboradas com carne de bagres marinhos apresentam
pouca variacao ao longo de 4 meses de armazenagem sob congelamento, podendo
ser um produto com alto potencial de fabricacdo em escala comercial agregando

assim valor a uma espécie de peixe de baixo valor comercial do litoral Brasileiro.

Palavras-chave: carne de peixe, pesca, vida Gtil, pescado.



ABSTRACT

Nowadays, the fishing industry has grown considerably, both by the increase
of consumer demand and by the technological innovations. However, it is necessary
to follow these innovations with the improvement in quality inspection and processing
programs. The objective of the study was to evaluate the shelf-life, through physical-
chemical, microbiological and sensorial analyzes of sausages elaborated with sea
bream (Sciades herzbergii) stored under freezing (-20 + 2°C) for up to 4 months. The
sausages presented increase (p <0.05) in lipid oxidation from 0.5 to 1.1 mg
malonaldehyde / kg in up to 3 months and volatile nitrogen bases from 12.2 to 16.5
mg / 100g in up to 4 months storage. The water retention capacity of the frozen
sausages did not change (p> 0.05), presenting an average of 85.0 £ 0.9%. The pH of
the sausages decreased (p <0.05) from 6.4 to 6.0 after 2 months of freezing,
presenting a slight increase after this period. The values of instrumental color L *, a *
and b * decreased (p <0.05) from 62.1 to 56.4; 8.0 to 4.8; 10.2 to 7.2 after 4 months
of storage, respectively. The frozen catfish meat sausages (-20 ° C) were <2 log CFU
/ g of thermotolerant coliforms (E. coli) and were absent in Salmonella sp during up to
4 months of storage. In the sensory evaluation, the color, odor, texture, flavor and
overall acceptance received a grade equivalent to "moderately liked", with an
acceptable rate of over 82%. It can be observed, therefore, that fresh type sausages
made with sea catfish meat show little variation during 4 months of storage under
freezing, being able to be a product with high potential of manufacture in commercial
scale, thus adding value to a species of fish of low commercial value of the Brazilian

coast.

Key words: fish meat, fishing, shelf life, fish.
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INTRODUCAO

Atualmente, a industria do pescado tem crescido consideravelmente tanto
pela demanda do consumidor, como pelas inovacfes tecnoldgicas. No entanto,
estas inovacbes devem ser acompanhadas por controle de qualidade desde o
processamento até o final da vida atil do produto. Isto deve ocorre, pois, 0
pescado apresenta algumas caracteristicas peculiares que séo referentes ao
modo de captura, abate e biologia das espécies, tornando-se assim diferente
de outros tipos de carnes (Leitdo, 1994).

Os bagres sao peixes da ordem dos Siluriformes que possuem mais de 40
familias. No entanto, apenas as familias Ariidae e Plotosidae sdo de ambientes
marinhos. O Sciades herzbergii, (Bloch, 1794) popularmente conhecido como
bagre guribd, pertence a familia Ariidae e difere dos demais bagres por
apresentar maxila superior com um par de barbilhdes, maxila inferior com um
ou dois pares de barbilhdes, narinas anteriores muito préximas das posteriores
e nadadeiras peitoral e dorsal com a presenca de espinhos de margens
serreadas. Habitam a zona litoranea, em aguas pouco profundas, em fundos
lodosos ou arenosos e em geral procuram a desembocadura dos rios e regides
lagunares na época da desova (Figueiredo e Menezes, 1980). Estes peixes,
apesar de bastante capturados na regido nordeste do Brasil, apresentam baixo
valor comercial.

De acordo com a legislacdo brasileira do Ministério da Agricultura e do
Abastecimento (2000), entende-se por linguica o produto carneo
industrializado, obtido de carnes de animais de acougue, adicionados ou ndo
de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial e
submetido ao processo tecnoldgico adequado. Pode ser consumida fresca
apos preparada, sofrer processo de cura, ou entdo o processo de defumacéo.
De acordo com a composi¢cao da matéria-prima e das técnicas de fabricacéo a
linguica toscana, que é o tipo de linguiga utilizada no experimento, é o produto
cru ou curado, obtido de carnes, adicionada de gordura suina e ingredientes.

Uma das principais técnicas utilizadas atualmente para a conservagao de
pescado € por meio do congelamento. Neste processo, procura-se congelar a
adgua intramuscular, diminuindo assim a velocidade das reagbes de

deterioragcdo do pescado que sdo causadas por acbes enzimaticas,
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microbioldgicas e fisico-quimicas (Brasil, 2000). Apesar de ser uma técnica de
conservagao bastante utilizada, alguns fatores podem influenciar sobre a vida
atil de peixes ou produtos de pescado congelados. Dentre eles pode-se citar a
velocidade de congelamento, temperatura durante o armazenamento e
caracteristicas da embalagem (Brasil, 2000). Estes fatores tém influéncia direta
na velocidade de oxidacdo dos lipideos; formacdo das bases nitrogenadas
volateis, capacidade de retencdo de agua, pH e cor do produto.

No estudo de Oliveira Filho e colaboradores em 2010, avaliando a vida util
de embutidos tipo salsichas elaborados com diferentes proporcdes de carne
mecanicamente separada de residuos de filetagem de tildpias do Nilo
(Oreochromis niloticus) em relacdo ao filé e mantidos a 0°C, observou-se que
0s aspectos fisico-quimicos (oxidacao lipidica - TBARS, bases nitrogenadas
volateis — BNV e cor instrumental) e avaliagdo sensorial se mantiveram
estaveis ao longo do periodo de até 40 dias. No entanto, as bactérias aerébias
psicotropicas se multiplicaram durante o periodo experimental, porém sem
alcancar limites maximos permitidos pela legislacéo.

Em outro estudo, Martins (2003) avaliou a utilizacdo da carne do armado,
Pterodoras granulosos, na elaboracdo de embutido. O autor observou a
aceitabilidade mediana do produto, com média de 5,2 em uma escala de nove
pontos. Em outro estudo sobre o desenvolvimento e caracterizacdo de
embutido de piranha (Serrassalmus sp.) os parametros de avaliacao
microbioldgica e fisico-quimica do embutido permaneceram estaveis durante o
armazenamento a 5°C por 16 dias. Os resultados do teste de aceitacdo
indicaram segmentacdo entre os provadores em funcdo das caracteristicas
sensoriais do produto e os atributos com melhor aceitacdo foram a textura e o

sabor (Gongalves, 2010).
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OBJETIVOS

e Geral
Avaliar a vida util de linguigas utilizando carne de bagres marinhos
(Sciades herzbergii).
e Especificos
1. Avaliar a vida util, através de andlises:
a. Fisico-quimicas
b. Microbiolégicas
c. Sensoriais de linguicas elaboradas com carne de bagre marinho
(Sciades herzbergii)

2. Armazenar sob congelamento (-20 + 2°C) por até 4 meses.
MATERIAL E METODOS

Matérias-primas

Foram utilizados bagres marinhos (Sciades herzbergii) com o maximo de
frescor, provenientes de pescadores artesanais do distrito de Barra de
Sirinhaém, no municipio de Sirinhaém, no estado de Pernambuco. Os peixes
foram acondicionados em caixas térmicas com gelo em escamas e levados até
o Laboratério de Tecnologia do Pescado, no Departamento de Pesca e
Aquicultura (DEPAQ) na UFRPE, Recife, Pernambuco. Entdo, os peixes foram
lavados com agua clorada a 5ppm para a retirada do muco e realizado a
filetagem. Apés isso, a matéria-prima carnea foi congelada em freezer
comercial (-20°C) e mantida nesta condicdo por 15 dias até a elaboracédo das

linguicas.
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Figura 1. Filetagem e pesagem dos filés.

Formulacao

A formulacédo foi calculada através de testes previamente realizados. A
formulacdo foi calculada para obtencdo de 8 Kg de massa de linguica de
bagres com adi¢cdo de 16% de gordura suina (toucinho), 0,3% de sal, 1% de
condimento de linguica frescal (Condimento Toscana, Kraki), 0,2% de sal de
cura (composto de Nitrito e Nitrato de Sodio), 0,25% de estabilizante (composto
de tripolifosfato de sodio) e 0,25% de antioxidante (composto de eritorbato de

sodio e 4cido citrico).

Figura 2. Formulagdo dos ingredientes.

14



Processamento das Linguicas

Os filés dos bagres foram descongelados por aproximadamente 24h em
temperatura de 6 = 2°C, pesados e moidos em um moedor de carne com disco
de 8 mm de abertura. Em seguida, a matéria-prima carnea foi misturada
manualmente com os demais ingredientes, embutidas em tripas naturais suinas
previamente dessalgadas (no minimo 2h de antecedéncia), amarradas
manualmente (cada linguica teve aproximadamente 6 cm de comprimento),
acondicionadas em sacos plasticos de polietileno (Nylon Poli — 18 X 25 X 0,12
cm, 120 micras) contendo 3 linguicas cada e submetido a vacuo de 720 mmHg
de pressédo durante 25 s. As linguicas foram armazenadas sob congelamento
(-20°C) e analisadas por até 120 dias, nos seguintes intervalos de avaliacao:
tempo 0, 1, 2, 3 e 4 meses do processamento. As analises para a verificacao

da estabilidade das linguicas foram as seguintes:

Analises laboratoriais
Oxidacéo lipidica (TBARS)

A andlise de oxidacdo lipidica foi determinada pelo método de substancias
reativas ao acido tiobarbitarico (TBARS). Aproximadamente 5g de amostra
moida foi misturada com 25 mL de solucdo de &cido tricloroacético (TCA),
composto de 7,5% de TCA, 0,1% de EDTA e 0,1% de propil galato,
homogeneizado durante 1 minuto e filtrado em papel filtro (Whatman n°l). Em
um tubo de ensaio, foi misturado 4 mL do filtrado com 1ml de solugéo de TCA
7,5% e 5ml de solugcdo TBARS 0,02M. Estes tubos foram fervidos em banho
Maria por 40 m, resfriados em agua corrente e lidos em espectrofotbmetro a
um comprimento de onda de 538 nm. Para o calculo dos valores de TBARS foi
obtido uma reta com tetrametoxipropano, e os resultados foram expressos em

mg malonaldeido / kg amostra, de acordo com Vyncke (1970).
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Bases Nitrogenadas Volateis (BNV)

As bases nitrogenadas volateis (BNV) foram determinadas pelo método de
Howgate (1976). Aproximadamente 10g de amostra foi homogeneizado com 60
ml de solucdo de &cido tricloroacético (TCA) 10% por 1 minuto e mantido em
repouso por duas horas. Entdo, a amostra foi filtrada em papel filtro (Whatman
n°l), pipetada (25mL do filtrado + 1g de 6xido de magnésio) para um baldo do
aparelho de destilador de nitrogénio, destilada com 15mL de indicador misto
(composto de vermelho de metila e verde bromocresol) e titulada com HCL

0,02N. O resultado da analise foi calculado de acordo com a formula:

mgN) _ (vol HCL (mL) X normalidade do HCL X 14 X vol extr. TCA X 100)

BNV (100g B

(25 X peso de amostra)
Determinacéo do pH

O pH foi determinado, com o emprego de um peagametro com eletrodo de

imersdo em uma solucdo de 10g de amostra com 40 ml de agua destilada.

Capacidade de Retencdo de Agua (CRA)

A capacidade de retencdo de agua (CRA) foi determinada em triplicata,
utilizando-se 3 linguicas de cada tratamento, pré-homogeneizadas em um
processador de alimentos. Foram retiradas 5g de amostras e colocadas dentro
de 2 papéis filtros e centrifugada a 3.400rpm em temperatura ambiente durante
aproximadamente 10m de acordo com Grau e Hamm (1953). Apds isso, a
amostra foi retirada cuidadosamente dos papeis filtros, raspando bem e pesada
novamente. O resultado da andlise foi calculado de acordo com a seguinte

equacao (Equacéo 2):

Peso da amostra depois da centrifugacao
% CRA = - — X 100
Peso da amostra antes da centrifugacio
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Cor Instrumental

A cor instrumental foi determinada com o emprego de um colorimetro
portatil (Miniscan XE, Hunterlab), previamente calibrado com padrdo branco e
preto antes de cada analise, operando com fonte de luz de D65, angulo de
observacado de 10° e abertura de célula de medida de 30mm. A cor foi expressa
utilizando-se os padrdes de cor do sistema CIELab — “Comission Internationale
de L’Eclairage™ L* (luminosidade), a* (intensidade da cor vermelha) e b*

(intensidade da cor amarela).

Analise Microbiologica

A analise microbioldgica foi realizada para a contagem total de bactérias
aerdbias psicrotroficas, coliforme fecais (E. coli), Staphylococcus coagulase
positiva e presenca de Salmonella, utilizando kits comerciais Compact Dry® que
sdo aprovados pela Codex Alimentarius, I.C.M.S.F., APHA, FDA, ISSO
Standards e AOAC para uso em analises microbioldgicas de alimentos.

Avaliacao Sensorial

Para a avaliacdo sensorial foram realizados testes afetivos de aceitagao
utilizando metodologia descrita por Meilgaard et al. (1999), nos diferentes
intervalos de andlise. As linguicas de pescado foram apresentadas
monadicamente em ordem aleatéria para 80 avaliadores nao treinados entre
alunos, funcionarios e professores da UFRPE e avaliados os atributos
aparéncia global e odor utilizando escala heddnica de 9 pontos (1 - desgostei

muitissimo a 9 - gostei muitissimo). (Ver anexo 1)

Delineamento Experimental e Analise Estatistica

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado nos
intervalos de tempo avaliados (0, 1, 2, 3 e 4 meses) na conservacao congelada
(-20°C). Os dados foram analisados por analise de variancia (ANOVA) com
estudo de tendéncia de regressao linear ou polinomial com o auxilio do

programa estatistico SigmaStat 3.5°.
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RESULTADOS E DISCUSAO

Oxidacéo lipidica (TBARS)

A oxidacéo lipidica das linguicas de bagres marinhos apresentou variacao
ao longo do tempo de armazenagem congelada (Figura 3). Inicialmente o valor
de TBARS foi de 0,5 mg malonaldeido/kg, alcangcando o 4pice aos 3 meses
(1,1 mg malonaldeido/kg) e entdo com uma leve diminuicdo aos 4 meses (1,0
mg malonaldeido/kg). Acredita que essa diminuicdo € decorrente do
aparecimento de outros acidos. Salsichas elaboradas com carne
mecanicamente separada de residuos de filetagem de tilapias do Nilo também
apresentaram aumento nos valores de TBARS durante a armazenagem a 0°C,
variando entre 0,75 a 1,08 mg/kg ao longo de 40 dias de estudo (Oliveira Filho
et al., 2010). Atualmente no Brasil ndo existe limites permitidos pela legislacao
para oxidacao lipidica. No entanto, alguns autores sugerem que valores acima
de 3 mg malonaldeido/kg em produtos de pescado podem ser potencialmente
prejudiciais a saude dos consumidores além de perceptivel na analise sensorial
(Dallabona et al., 2013; Bartolomeu et al., 2014). Portanto, de acordo com a
andlise de oxidacdo lipidica as linguicas de bagre marinho se mantiveram aptas

para o consumo por até 4 meses de armazenagem sob congelamento.

y =-0.0593x? + 0.3631x + 0.5321
R?=10.900

|_ 0,5 T T T T 1
0 1 2 3 4

Armazenagem congelada (meses)

Figura 3. Oxidagéo lipidica (TBARS) de linguicas elaboradas com carne de
bagres marinhos (Sciades herzbergii) mantidas por até 120 dias sob

congelamento (-20°C).
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Bases nitrogenadas volateis (BNV)

As bases nitrogenadas volateis nas linguicas de bagres apresentaram
aumento (P<0,05) linear moderado ao longo da armazenagem sob
congelamento, passando de 12,2 mg/100g (tempo 0) para 16,5 mg/100g (4
meses de armazenagem) (Figura 4). No entanto, apesar do aumento dos
valores de BNV, os resultados sdo bem inferiores ao méaximo permitido pela
legislacéo Brasileira que € de 30 mg/100g para o pescado proprio ao consumo
humano (Brasil, 1962). As bases nitrogenadas volateis correspondem a
amoénia, dimetil amina e trimetil amina e sao formadas pela quebra de
nucleotideos e da desaminacdo de aminoacidos por agdo de enzimas
bacterianas (Oliveira Filho et al., 2010). Em outro estudo, as linguicas
elaboradas com carne do molusco véngole também houve pouca elevacédo nos
valores de BNV durante 90 dias de armazenagem a -18 °C (Bispo et al., 2004).
Estes resultados mostram que as linguicas de bagres do presente estudo foram
elaboradas com o maximo de higiene e que a conservagédo congelada manteve

a formacéao das bases nitrogenadas volateis em baixa evolucao.

y = 1.0763x + 12.22
19 A R2=0.341
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Figura 4. Bases nitrogenadas volateis (BNV) de linguicas elaboradas com
carne de bagres marinhos (Sciades herzbergii) mantidas por até 120

dias sob congelamento (-20°C).
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pH

As linguigas iniciaram o periodo experimental com pH de 6,4, diminuiu para
6,0 aos 2 meses de armazenagem e finalizou o experimento de 4 meses com o
pH de 6,3 (Figura 5). A diminuicdo do pH pode ter sido decorrente da acéo de
bactérias lacticas que o tornaram mais acido devido a formacao de acido latico
até os 2 meses de armazenagem. A partir do 3 més de armazenamento houve
provavelmente a formagdo de outras bactérias competidoras das bactérias
lacticas fazendo com que houvesse a elevacao no pH das linguicas. Os valores
obtidos nesta analise estdo de acordo com o maximo permitido pela legislacao
brasileira onde o pH da carne do pescado deve ser inferior a 6,8 (Brasil, 1962).
Salsichas elaboradas com carne mecanicamente separada de residuos de
filetagem de tildpias do Nilo apresentaram diminuicdo no pH da carne durante
40 dias de armazenagem a 0°C, variando entre 6,48 (5 dias de
armazenamento) a 6,27 (40 dias de armazenamento) (Oliveira Filho et al.,
2010).

y = 0.0977x2 - 0.4131x + 6.4201
6,3 - R2 = 0.747

5,9 T T T 1
0 1 2 3 4

Armazenagem congelada (meses)

Figura 5. Analise de pH de linguicas elaboradas com carne de bagres
marinhos (Sciades herzbergii) mantidas por até 120 dias sob

congelamento (-20°C).
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Capacidade de retencdo de 4gua (CRA)

A capacidade de retencdo de 4gua das linguicas de bagres marinhos nédo
apresentou variacdo (p>0,05) ao longo dos 4 meses de armazenagem sob
congelamento com valores acima de 84% (Tabela 1). Em filés de pintados
(Pseudoplatystoma corruscans) conservados sob gelo apresentaram CRA de
58,97%, ou seja, inferior ao observado nas linguicas do presente estudo (Lara,
2010). Esta menor CRA dos filés de pintados em relacdo a linguica pode ter
ocorrido pela variacdo da estrutura celular do masculo das espécies, além da
inclusdo de aditivos como o tripolifosfato de sddio nas linguicas que melhoram
a CRA. No entanto, embutidos elaborados com carne de tambaqui (Colossoma
macropomum) adicionado diferentes concentracbes de gordura suina
apresentaram CRA entre 71,83 a 74,71% (Sleder et al., 2015), ou seja, mais

préximo dos valores encontrados no presente estudo.

Tabela 1. Média * desvio padrdo da capacidade de retencao de agua (CRA) de
linguicas laboradas com carne de bagres marinhos mantidas por até

120 dias sob congelamento

Tempo de armazenamento (meses)

0 1 2 3 4

CRA (%) 84,7+09 855+0,1 84,7+0,7 856+16 845+0,5

Cor instrumental

A cor dos alimentos € um dos principais fatores que influenciam o
consumidor na hora da compra do produto (Bartolomeu et al., 2014). A
luminosidade (valor de L*), intensidade de vermelho (a*) e intensidade de
amarelo (b*) das linguicas de bagres marinhos foram diminuindo (p<0,05) com
o aumento do tempo de armazenamento sob congelamento passando de
valores de 61,7; 7,5 e 9,9 para 57,5; 4,6 e 8,0, respectivamente para L*, a* e b*
(Figura 6). Isto indica que o armazenamento em temperaturas proximas de -
20°C néo é capaz de parar as alteracdes na coloracdo das linguicas, sugerindo
que possa ter havido oxidacdo da cor influenciada pela oxidacéo lipidica
(TBARS). Comparando com o estudo de Lara (2010) sobre filés de pintado

21



(Pseudoplatystoma corruscans), o valor da luminosidade (L*) foi de 52,97, ou

seja, inferior ao encontrado nas linguicas do presente estudo.

65 -

63 - d
y =-1.4194x + 62.097

J 61 R2 = 0.496
59
57 - g
[ J
55 T T T 1
0 1 2 3 4
Armazenagem congelada (meses)
12 A
11 - °
10 ¢
x i y =-0.7311x + 10.17
a9 R2 = 0.348
8 1 °
7 .
[ J
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0 1 2 3 4
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9 -
8 i
® [ J
7 .
-):'d (4
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' ' RZ=10.879 '
0 1 2 3 4

Armazenagem congelada (meses)

Figura 6. Cor instrumental (L* - luminosidade, a* - intensidade de vermelho, b*
- intensidade de amarelo) de linguicas elaboradas com carne de
bagres marinhos (Sciades herzbergii) mantidas por até 120 dias sob

congelamento (-20°C).
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Analises Microbioldgicas

As linguicas de carne de bagres marinhos mantidos congelados (-20°C)
apresentaram contagem <2 log UFC/g de Coliformes termotolerantes (E. coli) e
foram ausentes em Salmonella sp durante o periodo de até 4 meses de
armazenagem (Tabela 2). Em concordancia com o presente estudo, as
linguicas elaboradas com carne de marisco vongole (Anomalocardia brasiliana)
também ndo apresentaram contagens de coliformes termotolerantes e
auséncia de Salmonella sp quando armazenados por até 3 meses sob
congelamento (Bispo et al., 2004).

A contagem de Staphylococcus aureus coagulase positiva nas linguicas foi
imperceptivel (< 2 log UFC/g) durante 4 meses de armazenagem sob
congelamento (Tabela 2). A ANVISA (ANVISA, 2001) comenta que 0 maximo
permitido desta bactéria em produtos de pescado armazenados refrigerados ou
congelados é de 3 log UFC/g, logo este tipo de embutido poderia ser
consumido quando mantido por até 4 meses de armazenagem congelada.

A contagem total de bactérias aerdbias psicrotroficas das linguicas de
bagres marinhos foi diminuindo com o tempo de armazenagem sob
congelamento (Tabela 2). Este fenOmeno era esperado visto que maior parte
das bactérias patogénicas ndo suportam temperaturas muito baixas, sendo que
a tendéncia dos produtos congelados € uma pequena diminuicdo na contagem
deste tipo de bactérias. Assim como nho presente estudo, as salsichas
comerciais de carne de Lutjanus erythropterus e experimentais com carne de
“Sea Magre” (Argyrosomus heinii) também diminuiram a contagem total de
bactérias psicrotréficas de 3,5 para 2,8 log UFC/g (linguicas experimentais) e
5,1 para 4,6 log UFC/g (linguicas comerciais) ap0s 3 meses de armazenagem
sob congelamento (-20°C) (Al-Bulushi et al., 2013). Se fizer a comparagdao com
0 maximo permitido pela industria alimenticia que é de 6 log UFC/g (Tirloni et
al., 2015), observa-se que as linguicas de bagres estariam aptas para serem

consumidas por até 4 meses de armazenagem sob congelamento.
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Tabela 2 — Avaliacdo microbioldgica (media *+ desvio padréo) de linguicas tipo
frescal elaboradas com filés de bagres marinhos (Sciades herzbergii)

armazenadas por 4 meses sob congelamento (-20°C)*?

Microbiologia Tempo de armazenagem (meses)
0 1 2 3 4
E. coli (log UFC/q) <2 <2 <2 <2 <2
Salmonella (259 amostra)  Ausente  Ausente Ausente Ausente Ausente
Staphylococcus aureus <2 <2 <2 <2 <2

coagulase positiva

(log UFC/qg)

Aerébios psicrotréficos 4,6+0,0a 4,2+0,0b 3,4+0,0d 3,9+0,0c 3,9+0,0c
(log UFC/qg)

! Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa ao teste de Tukey (P<0,05).

%< 2 é o limite minimo de deteccao dos kits CompactDry® utilizados para as andlises.

Avaliacdo Sensorial

A cor das linguicas elaboradas com filés de bagres marinhos recebeu nota
que equivale a “gostei moderadamente” na escala hedbnica de 9 pontos
(Tabela 3). O indice de aceitabilidade (IA) da cor das linguicas foi de 87%.
Como pode-se observar a cor das linguicas foi muito bem aceita pelos
provadores pois segundo Dutcosky (1996) valores de IA acima de 70%
considera-se que maior parte dos provadores aprovou o0 produto. Este
resultado é interessante visto que os embutidos de pescado ndo sdo produtos
comuns no comercio brasileiro e, portanto, os provadores ndo teriam como
fazer comparacdo com a cor de uma linguica de pescado comercial. No
entanto, como a carne dos bagres marinhos tem aspecto avermelhado, os
provadores provavelmente ndo estranharam a cor visto que as linguicas
tradicionais elaboradas com carne de animais terrestres geralmente
apresentam coloracdo semelhante. Outro aspecto interessante € que devido a
boa aceitabilidade da cor ndo seria necessario a utilizacdo de corantes naturais
ou artificiais o que pode tornar o produto mais saudavel e menos oneroso, caso
seja produzido em escala industrial. A cor das linguicas do presente estudo foi
melhor avaliada que as salsichas de peixe de agua doce (5,3 — “ndo gostei nem
desgostei” a 6,9 “gostei ligeiramente”) (Prabpree & Pongsawatmanit, 2011) e
salsichas com diferentes niveis de CMS de tilapias do Nilo (4,1 — “desgostei
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moderadamente” a 6,1 — “gostei moderadamente”) (Oliveira Filho et al., 2010b)
e préximo ao observado nas linguicas pasteurizadas de CMS de tilapias do Nilo
(7,3 - “gostei moderadamente”) (Dallabona et al., 2013).

Tabela 3 - Avaliacdo sensorial (média + desvio padrdo) e indice de
aceitabilidade de linguicas tipo frescal elaboradas com filés de

bagres marinhos (Sciades herzbergii)

. ' Notas1 indice de
Atributo sensorial o
aceitabilidade %

Cor 78+1,0 87,0%

Odor 74+14 82, 7%
Textura 8,0+1,0 88,9%
Sabor 8,1+1,0 90,2%
Aceitacdo global 8,0+0,8 88,9%

1Escala hedbnica de 9 pontos, 1-desgostei muitissimo a 9-gostei

muitissimo.

O odor das linguicas de bagres marinhos recebeu nota equivalente a
“gostei moderadamente” (Tabela 3). O odor de peixes marinhos, geralmente
sdo mais fortes do que os peixes de agua doce. Isto acontece, pois nos peixes
marinhos tendem a concentrar mais componentes do nitrogénio nao proteico
que sdo compostos volateis de baixo peso molecular como peptideos,
aminoacidos livres, acidos nucléicos, nitratos, amidas, aminas e amo0nia
(Contreras-Guzman, 2002). No entanto, a boa aceitacdo do odor mostra que 0s
embutidos foram elaborados com filés frescos, mantendo assim o bom odor
das linguicas. Além disso, foram adicionados temperos comumente utilizados
na producdo de linguica frescal tradicional, contribuindo com o odor
caracteristico de linguica comercial. O odor das linguicas do presente estudo
recebeu notas proximas das salsichas de trutas elaboradas com filés frescos (7
pontos) (Dincer & Cakli, 2010), mortadela de CMS de residuos de filetagem de
tilapia (7,5 pontos) (Bartolomeu et al., 2014) e linguica pasteurizada (7,5
pontos) de CMS de residuos de filetagem de tilapia do Nilo (Dallabona et al.,
2013).

25



A textura das linguicas de bagres marinhos foi classificada como “gostei
muito” (Tabela 3). Esta 6tima aceitacdo da textura das linguicas mostra que a
textura dos filés, porcentagens de inclusdo dos ingredientes e condi¢des de
preparo estavam adequados para os padrdes dos avaliadores. A aceitacao da
textura das linguicas tipo frescal de bagres marinhos foi melhor que o
observado em salsichas elaboradas com peixes de agua doce, 7,1 pontos
(Prabpree & Pongsawatmanit, 2011), mortadela elaborada com CMS de
residuos de filetagem de tilapia, 7,5 pontos (Bartolomeu et al., 2014) e linguica
pasteurizada e defumada elaborada com CMS de residuos de filetagem de
tilapia do Nilo, 7,5 e 7,3 pontos, respectivamente (Dallabona et al., 2013).

O sabor das linguicas de bagres foi 0 quesito sensorial mais bem avaliado

pelos provadores (Tabela 3). As linguicas de marisco vongole (Anomalocardia
brasiliana) também apresentaram aceitacdo do sabor de “gostei muito” (Bispo
et al., 2004). Este resultado foi surpreendente pois os bagres marinhos, no
litoral do Nordeste do Brasil, sdo peixes subutilizados, sendo consumidos
principalmente pelos proprios pescadores. Com isto evidencia a importancia de
estudos de elaboracdo de produtos tecnoldgicos utilizando espécies pouco
exploradas.
A aceitacédo global acompanhou todos os demais atributos sensoriais (Tabela
3). Porém, a intencdo de compra recebeu nota 4,4 + 0,7 (“provavelmente
compraria”). Estes 6timos resultados sensoriais e de intencdo de compra
mostra que as linguicas tipo frescal elaboradas com carne de bagres marinhos
sao produtos com potencial de fabricacdo e comercializacao.

CONCLUSOES

Observa-se pelas analises fisico-quimicas e microbiologicas, que as linguicas
tipo frescal elaboradas com carne de bagres marinhos apresentaram pouca

variagcdo ao longo de 4 meses de armazenagem sob congelamento.

As analises sensoriais, através dos bons indices de aceitabilidade, mostraram
que as linguicas de bagre marinho podem ser um produto com alto potencial de
fabricacdo em escala comercial agregando assim valor a uma espécie de peixe

de baixo valor comercial do litoral Brasileiro.
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ANEXO 1 — FICHA DE ANALISE SENSORIAL

Ficha n®
Nome: Data: /]
Idade: Sexo: Masculino( ) Feminino( )
TESTE DE ACEITACAO

1. Por favor, utilizando a escala abaixo avalie cada amostra de LINGUICA DE BAGRE MARINHO e
marque o quanto vocé gostou ou desgostou do produto com relacéo aos seguintes atributos: Cor, odor,
textura, sabor e aceitacéo global.

9 - Gostei muitissimo, 8 - Gostei muito, 7 - Gostei moderadamente, 6 - Gostei ligeiramente, 5 - Nem
gostei / nem desgostei, 4 - Desgostei ligeiramente, 3 - Desgostei moderadamente, 2 - Desgostei muito, 1 -
Desgostei muitissimo

AMOSTRA N°
COR
ODOR
TEXTURA
SABOR
ACEITACAO GLOBAL

Comentarios:
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