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RESUMO 

 

Nos dias atuais, a indústria da pesca tem crescido consideravelmente, tanto pelo 

aumento de demanda do consumidor, como pelas inovações tecnológicas. Porém, é 

necessário acompanhar estas inovações com a melhoria nos programas de 

inspeção de qualidade e de processamento. O objetivo do estudo foi avaliar a vida 

útil, através de análises físico-químicas, microbiológicas e sensoriais de linguiças 

elaboradas com carne de bagre marinho (Sciades herzbergii) armazenadas sob 

congelamento (-20 ± 2ºC) por até 4 meses. As linguiças apresentaram aumento 

(p<0,05) na oxidação lipídica de 0,5 para 1,1 mg de malonaldeído/kg em até 3 

meses e bases nitrogenadas voláteis de 12,2 para 16,5 mg/100g em até 4 meses de 

armazenagem. A capacidade de retenção de água das linguiças mantidas 

congeladas não variou (p>0,05) apresentando média de 85,0 ± 0,9%. O pH das 

linguiças diminuiu (p<0,05) de 6,4 para 6,0 após 2 meses de congelamento, 

apresentando leve aumento após este período. Os valores de cor instrumental L*, a* 

e b* diminuíram (p<0,05) de 62,1 para 56,4; 8,0 para 4,8; 10,2 para 7,2 após 4 

meses de armazenagem, respectivamente.  As linguiças 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 

período de até 4 meses de armazenagem. Na avaliação sensorial, a cor, odor, 

textura, sabor e aceitação global  receberam nota equivalente a “gostei 

moderadamente”, com índice de aceitabilidade acima de 82%.Observa-se, portanto, 

que as linguiças tipo frescal elaboradas com carne de bagres marinhos apresentam 

pouca variação ao longo de 4 meses de armazenagem sob congelamento, podendo 

ser um produto com alto potencial de fabricação 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 útil, 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 ± 2ºC) 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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INTRODUÇÃO 

 

Atualmente, a indústria do pescado tem crescido consideravelmente tanto 

pela demanda do consumidor, como pelas inovações tecnológicas. No entanto, 

estas inovações devem ser acompanhadas por controle de qualidade desde o 

processamento até o final da vida útil do produto. Isto deve ocorre, pois, o 

pescado apresenta algumas características peculiares que são referentes ao 

modo de captura, abate e biologia das espécies, tornando-se assim diferente 

de outros tipos de carnes (Leitão, 1994).  

Os bagres são peixes da ordem dos Siluriformes que possuem mais de 40 

famílias. No entanto, apenas as famílias Ariidae e Plotosidae são de ambientes 

marinhos. O Sciades herzbergii, (Bloch, 1794) popularmente conhecido como 

bagre guribú, pertence à família Ariidae e difere dos demais bagres por 

apresentar maxila superior com um par de barbilhões, maxila inferior com um 

ou dois pares de barbilhões, narinas anteriores muito próximas das posteriores 

e nadadeiras peitoral e dorsal com a presença de espinhos de margens 

serreadas. Habitam a zona litorânea, em águas pouco profundas, em fundos 

lodosos ou arenosos e em geral procuram a desembocadura dos rios e regiões 

lagunares na época da desova (Figueiredo e Menezes, 1980). Estes peixes, 

apesar de bastante capturados na região nordeste do Brasil, apresentam baixo 

valor comercial. 

De acordo com a legislação brasileira do Ministério da Agricultura e do 

Abastecimento (2000), entende-se por linguiça o produto cárneo 

industrializado, obtido de carnes de animais de açougue, adicionados ou não 

de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltório natural ou artificial e 

submetido ao processo tecnológico adequado. Pode ser consumida fresca 

após preparada, sofrer processo de cura, ou então o processo de defumação. 

De acordo com a composição da matéria-prima e das técnicas de fabricação a 

linguiça toscana, que é o tipo de linguiça utilizada no experimento, é o produto 

cru ou curado, obtido de carnes, adicionada de gordura suína e ingredientes.  

Uma das principais técnicas utilizadas atualmente para a conservação de 

pescado é por meio do congelamento. Neste processo, procura-se congelar a 

água intramuscular, diminuindo assim a velocidade das reações de 

deterioração do pescado que são causadas por ações enzimáticas, 
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microbiológicas e físico-químicas (Brasil, 2000). Apesar de ser uma técnica de 

conservação bastante utilizada, alguns fatores podem influenciar sobre a vida 

útil de peixes ou produtos de pescado congelados. Dentre eles pode-se citar a 

velocidade de congelamento, temperatura durante o armazenamento e 

características da embalagem (Brasil, 2000). Estes fatores têm influência direta 

na velocidade de oxidação dos lipídeos; formação das bases nitrogenadas 

voláteis, capacidade de retenção de água, pH e cor do produto.  

No estudo de Oliveira Filho e colaboradores em 2010, avaliando a vida útil 

de embutidos tipo salsichas elaborados com diferentes proporções de carne 

mecanicamente separada de resíduos de filetagem de tilápias do Nilo 

(Oreochromis niloticus) em relação ao filé e mantidos a 0ºC, observou-se que 

os aspectos físico-químicos (oxidação lipídica - TBARS, bases nitrogenadas 

voláteis – BNV e cor instrumental) e avaliação sensorial se mantiveram 

estáveis ao longo do período de até 40 dias. No entanto, as bactérias aeróbias 

psicotrópicas se multiplicaram durante o período experimental, porém sem 

alcançar limites máximos permitidos pela legislação. 

Em outro estudo, Martins (2003) avaliou a utilização da carne do armado, 

Pterodoras granulosos, na elaboração 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 caracterização de 

embutido de piranha (Serrassalmus sp.) os parâmetros de avaliação 

microbiológica e físico-química do embutido permaneceram estáveis durante o 

armazenamento a 5ºC por 16 dias.  Os resultados do teste de aceitação 

indicaram segmentação entre os provadores em função das características 

sensoriais do produto e os atributos com melhor aceitação foram a textura e o 

sabor (Gonçalves, 2010). 

 

  



13 
 

OBJETIVOS 

 

 Geral 

Avaliar a vida útil de linguiças utilizando carne de bagres marinhos 

(Sciades herzbergii). 

 Específicos  

1. Avaliar a vida útil, através de análises: 

a. Físico-químicas 

b. Microbiológicas  

c. Sensoriais de linguiças elaboradas com carne de bagre marinho 

(Sciades herzbergii)  

2. Armazenar sob congelamento (-20 ± 2ºC) por até 4 meses.  

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

Matérias-primas  

Foram utilizados bagres marinhos (Sciades herzbergii) com o máximo de 

frescor, provenientes de pescadores artesanais do distrito de Barra de 

Sirinhaém, no município de Sirinhaém, no estado de Pernambuco. Os peixes 

foram acondicionados em caixas térmicas com gelo em escamas e levados até 

o Laboratório de Tecnologia do Pescado, no Departamento de Pesca e 

Aquicultura (DEPAq) na UFRPE, Recife, Pernambuco. Então, os peixes foram 

lavados com água clorada a 5ppm para a retirada do muco e realizado a 

filetagem. Após isso, a matéria-prima cárnea foi congelada em freezer 

comercial (-20°C) e mantida nesta condição por 15 dias até a elaboração das 

linguiças. 
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Figura 1. Filetagem e pesagem dos filés.  

 

Formulação 

A formulação foi calculada através de testes previamente realizados. A 

formulação foi calculada para obtenção de 8 Kg de massa de linguiça de 

bagres com adição de 16% de gordura suína (toucinho), 0,3% de sal, 1% de 

condimento de linguiça frescal (Condimento Toscana, Kraki), 0,2% de sal de 

cura (composto de Nitrito e Nitrato de Sódio), 0,25% de estabilizante (composto 

de tripolifosfato de sódio) e 0,25% de antioxidante (composto de eritorbato de 

sódio e ácido cítrico).  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Formulação dos ingredientes.  
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Processamento das Linguiças 

Os filés dos bagres foram descongelados por aproximadamente 24h em 

temperatura de 6 ± 2°C, pesados e moídos em um moedor de carne com disco 

de 8 mm de abertura. Em seguida, a matéria-prima cárnea foi misturada 

manualmente com os demais ingredientes, embutidas em tripas naturais suínas 

previamente dessalgadas (no mínimo 2h de antecedência), amarradas 

manualmente (cada linguiça teve aproximadamente 6 cm de comprimento), 

acondicionadas em sacos plásticos de polietileno (Nylon Poli – 18 X 25 X 0,12 

cm, 120 micras) contendo 3 linguiças cada e submetido à vácuo de 720 mmHg 

de pressão durante 25 s. As linguiças foram armazenadas sob congelamento  

(-20°C) e analisadas por até 120 dias, nos seguintes intervalos de avaliação: 

tempo 0, 1, 2, 3 e 4 meses do processamento. As análises para a verificação 

da estabilidade das linguiças foram as seguintes: 

 

Análises laboratoriais 

Oxidação lipídica (TBARS) 

A análise de oxidação lipídica foi determinada pelo método de substâncias 

reativas ao ácido tiobarbitúrico (TBARS). Aproximadamente 5g de amostra 

moída foi misturada com 25 mL de solução de ácido 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 nº1). Em 

um tubo de ensaio, foi misturado 4 mL do filtrado com 1ml de solução de TCA 

7,5% e 5ml de solução TBARS 0,02M. Estes tubos foram fervidos em banho 

Maria por 40 m, resfriados em água corrente e lidos em espectrofotômetro a 

um comprimento de onda de 538 nm. Para o cálculo dos valores de TBARS foi 

obtido uma reta com tetrametoxipropano, e os resultados foram expressos em 

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

As bases nitrogenadas voláteis (BNV) foram determinadas pelo método de 

Howgate (1976). Aproximadamente 10g de amostra foi homogeneizado com 60 

ml de solução de ácido tricloroacético (TCA) 10% por 1 minuto e mantido em 

repouso por duas horas. Então, a amostra foi filtrada em papel filtro (Whatman 

nº1), pipetada (25mL do filtrado + 1g de óxido de magnésio) para um balão do 

aparelho de destilador de nitrogênio, destilada com 15mL de indicador misto 

(composto de vermelho de metila e verde bromocresol) e titulada com HCL 

0,02N. O resultado da análise foi calculado de acordo com a fórmula: 

     
   

    
   

                                                             

                      
   

Determinação do pH 

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

imersão em uma solução de 10g de amostra com 40 ml de água destilada.  

 

Capacidade de Retenção de Água (CRA) 

A capacidade de retenção de água (CRA) foi determinada em triplicata, 

utilizando-se 3 linguiças 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). Após isso, a 

amostra foi retirada cuidadosamente dos papeis filtros, raspando bem e pesada 

novamente. O resultado da análise foi calculado de acordo com a seguinte 

equação (Equação 2): 
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Cor Instrumental  

A cor instrumental foi determinada com o emprego de um colorimetro 

portátil (Miniscan XE, Hunterlab), previamente calibrado com padrão branco e 

preto antes de cada análise, operando com fonte de luz de D65, ângulo de 

observação de 10º e abertura de célula de medida de 30mm. A cor foi expressa 

utilizando-se os padrões de cor do sistema CIELab – “Comission Internationale 

de L’Eclairage”: L* (luminosidade), a* (intensidade da cor vermelha) e b* 

(intensidade da cor amarela). 

 

Análise Microbiológica  

A análise microbiológica foi realizada para a contagem total de bactérias 

aeróbias psicrotróficas, coliforme fecais (E. coli), Staphylococcus coagulase 

positiva e presença de Salmonella, utilizando kits comerciais Compact Dry® que 

são aprovados pela Codex Alimentarius, I.C.M.S.F., APHA, FDA, ISSO 

Standards e AOAC para uso em análises microbiológicas de alimentos.  

 

Avaliação Sensorial  

Para a avaliação sensorial foram realizados testes afetivos de aceitação 

utilizando metodologia descrita por Meilgaard et al. (1999), nos diferentes 

intervalos de análise. As linguiças de pescado foram apresentadas 

monadicamente em ordem aleatória para 80 avaliadores não treinados entre 

alunos, funcionários e professores da UFRPE e avaliados os atributos 

aparência global e odor utilizando escala hedônica de 9 pontos (1 - desgostei 

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

 

Delineamento Experimental e Análise Estatística 

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado nos 

intervalos de tempo avaliados (0, 1, 2, 3 e 4 meses) na conservação congelada 

(-20°C). Os dados foram analisados por análise de variância (ANOVA) com 

estudo de tendência de regressão linear ou polinomial com o auxílio do 

programa estatístico SigmaStat 3.5®.  
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RESULTADOS E DISCUSÃO 

Oxidação lipídica (TBARS) 

A oxidação lipídica das linguiças de bagres marinhos apresentou variação 

ao longo do tempo de armazenagem congelada (Figura 3). Inicialmente o valor 

de TBARS foi de 0,5 mg malonaldeído/kg, alcançando o ápice aos 3 meses 

(1,1 mg malonaldeído/kg) e então com uma leve diminuição aos 4 meses (1,0 

mg malonaldeído/kg). Acredita que essa diminuição é decorrente do 

aparecimento de outros ácidos. Salsichas elaboradas com carne 

mecanicamente separada de resíduos de filetagem de tilápias 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 não existe limites permitidos pela legislação 

para oxidação lipídica. No entanto, alguns autores sugerem que valores acima 

de 3 mg malonaldeído/kg em produtos de pescado podem ser potencialmente 

prejudiciais à saúde dos consumidores além de perceptível na análise sensorial 

(Dallabona et al., 2013; Bartolomeu et al., 2014). Portanto, de acordo com a 

análise de oxidação lipídica as linguiças de bagre marinho se mantiveram aptas 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3. Oxidação lipídica (TBARS) de linguiças elaboradas com carne de 

bagres marinhos (Sciades herzbergii) mantidas por até 120 dias sob 

congelamento (-20°C). 

y = -0.0593x2 + 0.3631x + 0.5321 

R² = 0.900 

0,5 

0,6 

0,7 

0,8 

0,9 

1,0 

1,1 

1,2 

0 1 2 3 4 

T
B

A
R

S
 (

m
g
 m

a
lo

n
a
ld

eí
d

o
/k

g
) 

Armazenagem congelada (meses) 



19 
 

 Bases nitrogenadas voláteis (BNV) 

As bases nitrogenadas voláteis nas linguiças 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 são bem inferiores ao máximo permitido pela 

legislação Brasileira que é de 30 mg/100g para o pescado próprio ao consumo 

humano (Brasil, 1962). As bases nitrogenadas voláteis correspondem a 

amônia, dimetil amina e trimetil amina e são formadas pela quebra de 

nucleotídeos e da desaminação de aminoácidos por ação de enzimas 

bacterianas (Oliveira Filho et al., 2010). Em outro estudo, as linguiças 

elaboradas com carne do molusco vôngole também houve pouca elevação nos 

valores de BNV durante 90 dias de armazenagem a -18 °C (Bispo et al., 2004). 

Estes resultados mostram que as linguiças de bagres do presente estudo foram 

elaboradas com o máximo de higiene e que a conservação congelada manteve 

a formação das bases nitrogenadas voláteis em baixa evolução.  

 

 

Figura 4. Bases nitrogenadas voláteis (BNV) de linguiças elaboradas com 

carne de bagres marinhos (Sciades herzbergii) mantidas por até 120 

dias sob congelamento (-20°C).  
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pH 

As linguiças iniciaram o período 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 diminuição do pH pode ter sido decorrente da ação de 

bactérias lácticas que o tornaram mais ácido devido a formação de ácido lático 

até os 2 meses de armazenagem. A partir do 3 mês de armazenamento houve 

provavelmente a formação de outras bactérias competidoras das bactérias 

lácticas fazendo com que houvesse a elevação no pH das linguiças. Os valores 

obtidos nesta análise estão de acordo com o máximo permitido pela legislação 

brasileira onde o pH da carne do pescado deve ser inferior a 6,8 (Brasil, 1962). 

Salsichas elaboradas com carne mecanicamente separada de resíduos de 

filetagem de tilápias do Nilo apresentaram diminuição 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).  

 

 

Figura 5. Análise de pH de linguiças elaboradas com carne de bagres 

marinhos (Sciades herzbergii) mantidas por até 120 dias sob 

congelamento (-20°C).  
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Capacidade de retenção de água (CRA) 

A capacidade de retenção de água das linguiças de bagres marinhos não 

apresentou variação (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 linguiças do presente estudo (Lara, 

2010). Esta menor CRA dos filés de pintados em relação a linguiça pode ter 

ocorrido pela variação da estrutura celular do músculo das espécies, além da 

inclusão de aditivos como o tripolifosfato de sódio nas linguiças que melhoram 

a CRA. No entanto, embutidos elaborados com carne de tambaqui (Colossoma 

macropomum) adicionado diferentes concentrações de gordura suína 

apresentaram CRA entre 71,83 a 74,71% (Sleder et al., 2015), ou seja, mais 

próximo dos valores encontrados no presente estudo. 

 

Tabela 1. Média ± desvio padrão da capacidade de retenção de água (CRA) de 

linguiças 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 ± 0,9 85,5 ± 0,1 84,7 ± 0,7 85,6 ± 1,6 84,5 ± 0,5 

 

Cor instrumental 

A cor dos alimentos é 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 linguiças 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 próximas de -

20°C não é capaz de parar as alterações na coloração das linguiças, sugerindo 

que possa ter havido oxidação da cor influenciada pela oxidação lipídica 

(TBARS). Comparando com o estudo de Lara (2010) sobre filés de pintado 
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(Pseudoplatystoma corruscans), o valor da luminosidade (L*) foi de 52,97, ou 

seja, inferior ao encontrado nas linguiças do presente estudo. 

 

 

 

 

 

Figura 6. Cor instrumental (L* - luminosidade, a* - intensidade de vermelho, b* 

- intensidade de amarelo) de linguiças elaboradas com carne de 

bagres marinhos (Sciades herzbergii) mantidas por até 120 dias sob 

congelamento (-20°C). 
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Análises Microbiológicas 

As linguiças 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 período de até 4 meses de 

armazenagem (Tabela 2). Em concordância com o presente estudo, as 

linguiças elaboradas com carne de marisco vongole (Anomalocardia brasiliana) 

também não apresentaram contagens de coliformes termotolerantes e 

ausência de Salmonella sp quando armazenados por até 3 meses sob 

congelamento (Bispo et al., 2004).  

A contagem de Staphylococcus aureus coagulase positiva nas linguiças foi 

imperceptível (< 2 log UFC/g) durante 4 meses de armazenagem sob 

congelamento (Tabela 2). A ANVISA (ANVISA, 2001) comenta que o máximo 

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 aeróbias psicrotróficas das linguiças de 

bagres marinhos foi diminuindo com o tempo de armazenagem sob 

congelamento (Tabela 2). Este fenômeno era esperado visto que maior parte 

das bactérias patogênicas não suportam temperaturas muito baixas, sendo que 

a tendência dos produtos congelados é uma pequena diminuição na contagem 

deste tipo de bactérias. Assim como no presente estudo, as salsichas 

comerciais de carne de Lutjanus erythropterus e experimentais com carne de 

“Sea Magre” (Argyrosomus heinii) também diminuíram a contagem total de 

bactérias psicrotróficas de 3,5 para 2,8 log UFC/g (linguiças experimentais) e 

5,1 para 4,6 log UFC/g (linguiças comerciais) após 3 meses de armazenagem 

sob congelamento (-20°C) (Al-Bulushi et al., 2013). Se fizer a comparação com 

o máximo permitido pela indústria alimentícia que é de 6 log UFC/g (Tirloni et 

al., 2015), observa-se que as linguiças de bagres estariam aptas para serem 

consumidas por até 4 meses de armazenagem sob congelamento.  
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Tabela 2 – Avaliação microbiológica (media ± desvio padrão) de linguiças tipo 

frescal elaboradas com filés de bagres marinhos (Sciades herzbergii) 

armazenadas por 4 meses sob congelamento (-20°C)1,2 

Microbiologia Tempo de armazenagem (meses) 

0 1 2 3 4 

E. coli (log UFC/g) < 2 < 2 < 2 < 2 < 2 

Salmonella (25g amostra) Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente 

Staphylococcus aureus 

coagulase positiva  

(log UFC/g) 

< 2 < 2 < 2 < 2 < 2 

Aeróbios psicrotróficos 

(log UFC/g)  

4,6±0,0a 4,2±0,0b 3,4±0,0d 3,9±0,0c 3,9±0,0c 

1 
Letras diferentes na mesma linha indicam diferença significativa ao teste de Tukey (P<0,05). 

2
< 2 é o limite mínimo de detecção dos kits CompactDry

®
 utilizados para as análises. 

 

Avaliação Sensorial  

A cor das linguiças elaboradas com filés de bagres marinhos recebeu nota 

que equivale a “gostei moderadamente” na escala hedônica de 9 pontos 

(Tabela 3). O índice de aceitabilidade (IA) da cor das linguiças foi de 87%. 

Como pode-se observar a cor das linguiças foi muito bem aceita pelos 

provadores pois segundo Dutcosky (1996) valores de IA acima de 70% 

considera-se que maior parte dos provadores aprovou o produto. Este 

resultado é interessante visto que os embutidos de pescado não são produtos 

comuns no comercio brasileiro e, portanto, os provadores não teriam como 

fazer comparação com a cor de uma linguiça de pescado comercial. No 

entanto, como a carne dos bagres marinhos tem aspecto avermelhado, os 

provadores provavelmente não estranharam a cor visto que as linguiças 

tradicionais elaboradas com carne de animais terrestres geralmente 

apresentam coloração semelhante. Outro aspecto interessante é que devido a 

boa aceitabilidade da cor não seria necessário a utilização de corantes naturais 

ou artificiais o que pode tornar o produto mais saudável e menos oneroso, caso 

seja produzido em escala industrial. A cor das linguiças do presente estudo foi 

melhor avaliada que as salsichas de peixe de água doce (5,3 – “não gostei nem 

desgostei” a 6,9 “gostei ligeiramente”) (Prabpree & Pongsawatmanit, 2011) e 

salsichas com diferentes níveis de CMS de tilápias do Nilo (4,1 – “desgostei 
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moderadamente” a 6,1 – “gostei moderadamente”) (Oliveira Filho et al., 2010b) 

e próximo ao observado nas linguiças pasteurizadas de CMS de tilápias do Nilo 

(7,3 - “gostei moderadamente”) (Dallabona et al., 2013).  

 

Tabela 3 - Avaliação sensorial (média ± desvio padrão) e índice de 

aceitabilidade de linguiças tipo frescal elaboradas com filés de 

bagres marinhos (Sciades herzbergii) 

1Escala hedônica de 9 pontos, 1-desgostei muitíssimo a 9-gostei 

muitíssimo. 

 

O odor das linguiças de bagres marinhos recebeu nota equivalente a 

“gostei moderadamente” (Tabela 3). O odor de peixes marinhos, geralmente 

são mais fortes do que os peixes de água doce. Isto acontece, pois nos peixes 

marinhos tendem a concentrar mais componentes do nitrogênio não proteico 

que são compostos voláteis de baixo peso molecular como peptídeos, 

aminoácidos livres, ácidos nucléicos, nitratos, amidas, aminas e amônia 

(Contreras-Guzmán, 2002). No entanto, a boa aceitação do odor mostra que os 

embutidos foram elaborados com filés frescos, mantendo assim o bom odor 

das linguiças. Além disso, foram adicionados temperos comumente utilizados 

na produção de linguiça frescal tradicional, contribuindo com o odor 

característico de linguiça comercial. O odor das linguiças do presente estudo 

recebeu notas próximas das salsichas de trutas elaboradas com filés frescos (7 

pontos) (Dincer & Cakli, 2010), mortadela de CMS de resíduos de filetagem de 

tilápia (7,5 pontos) (Bartolomeu et al., 2014) e linguiça pasteurizada (7,5 

pontos) de CMS de resíduos de filetagem de tilápia do Nilo (Dallabona et al., 

2013).  

Atributo sensorial 
Notas1 

 

Índice de 

aceitabilidade % 

Cor 7,8 ± 1,0 87,0% 

Odor 7,4 ± 1,4 82,7% 

Textura 8,0 ± 1,0 88,9% 

Sabor 8,1 ± 1,0 90,2% 

Aceitação global 8,0 ± 0,8 88,9% 
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 A textura das linguiças de bagres marinhos foi classificada como “gostei 

muito” (Tabela 3). Esta ótima aceitação da textura das linguiças mostra que a 

textura dos filés, porcentagens de inclusão dos ingredientes e condições de 

preparo estavam adequados para os padrões dos avaliadores. A aceitação da 

textura das linguiças tipo frescal de bagres marinhos foi melhor que o 

observado em salsichas elaboradas com peixes de água doce, 7,1 pontos 

(Prabpree & Pongsawatmanit, 2011), mortadela elaborada com CMS de 

resíduos de filetagem de tilápia, 7,5 pontos (Bartolomeu et al., 2014) e linguiça 

pasteurizada e defumada elaborada com CMS de resíduos de filetagem de 

tilápia do Nilo, 7,5 e 7,3 pontos, respectivamente (Dallabona et al., 2013). 

O sabor das linguiças de bagres foi o quesito sensorial mais bem avaliado 

pelos provadores (Tabela 3). As linguiças de marisco vongole (Anomalocardia 

brasiliana) também apresentaram aceitação do sabor de “gostei muito” (Bispo 

et al., 2004). Este resultado foi surpreendente pois os bagres marinhos, no 

litoral do Nordeste do Brasil, são peixes subutilizados, sendo consumidos 

principalmente pelos próprios pescadores. Com isto evidencia a importância de 

estudos de elaboração de produtos tecnológicos utilizando espécies pouco 

exploradas.   

A aceitação global acompanhou todos os demais atributos sensoriais (Tabela 

3). Porém, a intenção de compra recebeu nota 4,4 ± 0,7 (“provavelmente 

compraria”). Estes ótimos resultados sensoriais e de intenção de compra 

mostra que as linguiças tipo frescal elaboradas com carne de bagres marinhos 

são produtos com potencial de fabricação e comercialização.  

 

CONCLUSÕES 

 

Observa-se pelas análises físico-químicas e microbiológicas, que as linguiças 

tipo frescal elaboradas com carne de bagres marinhos apresentaram pouca 

variação ao longo de 4 meses de armazenagem sob congelamento. 

 

As análises sensoriais, através dos bons índices de aceitabilidade, mostraram 

que as linguiças de bagre marinho podem ser um produto com alto potencial de 

fabricação 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 ANÁLISE SENSORIAL 

 

 

 

Nome: ______________________________________________ Data: ____/___/___ 
 
Idade:  ______                            Sexo: Masculino (   )    Feminino (    )    
 
 
TESTE DE ACEITAÇÃO       

1. Por favor, utilizando a escala abaixo avalie cada amostra de LINGUIÇA DE BAGRE MARINHO e 

marque o quanto você gostou ou desgostou do produto com relação aos seguintes atributos: Cor, odor, 

textura, sabor e aceitação global.  

9 - Gostei muitíssimo, 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 muitíssimo 

 

AMOSTRA N
o  

COR  

ODOR  

TEXTURA  

SABOR  

ACEITAÇÃO GLOBAL  

 

Comentários:__________________________________________________________________________

_______________________________________________________________-

_______________________________________________________________ 

 

 

 

Ficha nº 


