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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi verificar os efeitos resultantes do tratamento com
fumaga liquida em ostras (Crassostrea gigas) armazenadas sob congelamento, em
embalagem plastica flexivel (polietileno), com relagdo as caracteristicas higiénico-
sanitaria, sensorial e vida util do produto final. O tratamento consistiu em imergir as ostras
em uma solugdo salmourada com fumaga liquida. Apds o processo de secagem, as ostras
ficaram armazenadas em tanel de congelamento (-23°C), até o momento da determinagao
do tempo de vida util. A avaliagdo microbiologica das ostras “in natura” e defumadas
apresentaram limites aceitaveis para coliformes totais, coliformes de origem fecal e /.
coli, S. aureus, psicrofilos e bolores e leveduras. Para avaliar as caracteristicas sensoriais
da ostra defumada foi realizado o treinamento de uma equipe sensorial através do método
de Analise Descritiva Quantitativa (ADQ). Os termos descritivos escolhidos pela equipe
sensorial foram: cor castanha, brilho, odor fumaga, odor estranho, aroma defumado,
suculéncia, sabor salgado, sabor defumado e sabor residual. A vida qtil estimada para ostra
defumada, com fumaga liquida a 20%, foi assegurada em torno de 45 dias. Em 70 dias este
produto apresentou alteragdo para o atributo odor estranho. A média do teor de umidade da

ostra defumada, no tempo de 56 dias, ficou em torno de 72,5%.

Palavras-chave: ostra (Crassotrea gigas) defumada, defumag@o liquida, vida util.
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SUMMARY

The aim of this work was to discuss the effects of a liquid smoke treatment in
oysters (Crassostrea gigas). Considering its hygienic standard, sensory condition, and the
final product shelf life. The treatment consists in drowning the oysters into a brined liquid
smoke solution. After the drying process, the oysters were packed (polietilene) and frozen
(-23°C) for the shelf life time determination. Microbiological analysis were madc to the
both, raw and smoked oysters. The investigation of the results to the coliforms group, fecal
coliforms group, L. coli, S. aureus, psychrophiles, yeasts and molds, were evalluated
according to the legislation parameters. Judges were trained by the Quantitative Descritive
Analysis (QDA) method. These judges evalluated the sensory caracteristics of the smoked
oyster by tasting. Brown collor, shine, smoky odour, off odour, juiciness, salty flavour,
smoked flavour, and aftertaste, were the descriptive terms chosen by the trained judges.
The smoked oyster shelf life was estimaded in 45 days, when used 20%"liquid smoke. In
the 70 days, this product was altered, considering the off odour attribute. The smoked

oyster moisture content average was about 72,5% in 56 days.

Key-words: smoked oyster (Crassostrea gigas), liquid smoking, shelf life.




1 INTRODUCAO

Desde a criagdo do Mercosul e das mudangas no mundo globalizado, o Brasil
tem se destacado com relagdo a qualidade e quantidade de seus produtos, tanto no mercado
interno quanto no mercado internacional. Isto mostra que, apesar de ser considerado um
pais em desenvolvimento, possui uma certa capacidade de igualdade para realizar estas
conquistas, seja em termos tecnologicos ou industriais. Essa expansdo de fronteiras
contribuiu e ainda contribui para ampliar a gama de conhecimentos em varios setores da
pesquisa. Uma dessas contribui¢des representa hoje uma realidade com a implementagdo
do cultivo de ostras do Pacifico ou japonica no litoral de Santa Catarina.

Dados da Epagri (2001) e Costa ef al. (1998), revelam que a produgdo de ostras
(Crassostrea gigas) na regido da grande Florianopolis e nos municipios de Porto Belo,
Bombinhas, Balneario Camboriu e Penha vem crescendo desde 1992, onde se produziu
48.000 duzias, com aumento constante nos anos seguintes, alcangando em 2000 uma
produgdo de 762.426 duzias de ostras.

Devido a regidao da grande Florianopolis e litoral catarinense representarem a
maior produgdo nacional de ostras, totalizando 48% e, ainda, pelo fato desta produg@o ser
cultivada por safra, faz-se necessario processamentos apropriados no tratamento deste tipo
de alimento, para que o transporte e comercializagdo adequados, permitam assegurar um
produto final de boa qualidade. Investir no aperfeigoamento de tecnologias ja conhecidas e
utilizadas, como também no desenvolvimento de novas tecnologias, ¢ uma necessidade
emergente, pois asseguram produtos com maior aceitagdo e prazo de validade. '

Considerando que a implementagdo da maricultura no litoral de Santa Catarina

ja é uma realidade e com a intengdo de aliar um alimento de excelente qualidade com um




processo tecnoldgico controlado e aperfeigoado, esta pesquisa tem como objetivo verificar
o efeito resultante do tratamento com fumaga liquida em ostras, armazenadas sob
congelamento, em embalagem plastica flexivel (polietileno), com relagdo as caracteristicas
sanitaria, sensorial e vida 0til do produto. Este produto ndo contera adi¢do de nitritos ou
nitratos e apresentara niveis aceitaveis de benzo(a)pireno, os quais seriam impossiveis de
se controlarem em uma defumagao tradicional.

Especificamente, os objetivos deste trabalho foram avaliar a qualidade
microbiologica da matéria-prima antes e apos o tratamento com fumaga liquida, determinar
o teor de umidade da ostra “in natura” e defumada, avaliar o perfil sensorial da ostra
defumada de acordo com os termos descritivos escolhidos, em relagdo ao tempo de

armazenagem e estimar a vida util do produto a ser desenvolvido.




2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Caracteristicas das ostras

Os moluscos bivalves, pertencentes a familia Ostreidae, género Crassostrea,
sdo conhecidos mais popularmente como ostras. Existem intimeras espécies, porém a mais :
cultivada e comercializada no Brasil é a espécie Crassostrea gigas (Figura 1). A ostra
Crassostrea gigas ¢ também chamada de ostra japonesa ou do Pacifico (Bames, 1984).
Foram introduzidas do Japdo para varios paises como EUA, Canadd, Inglaterra, Escécia, [

Franga ¢ Espanha (Dore, 1991). |

FIGURA 1 - Ostras (Crassostreas gigas) cozidas em meia concha |

Em Santa Catarina, a ostreicultura foi iniciada no ano de 1987, a partir de

sementes da ostra Crassostrea gigas, produzidas no Chile. Esta espécie foi escolhida por




apresentar rapido crescimento e disponibilidade de tecnologia de cultivo. A atividade
demonstrou-se economicamente viavel, mas enfrentou problemas para expansao,
principalmente pela auséncia de sementes de qualidade no mercado nacional. Esta situagdo
ja esta sendo solucionada com a implantagdo de um laboratério de reprodugdo pela
Universidade Federal de Santa Catarina (Costa ef al., 1998).

As ostras possuem uma concha, lateralmente comprimidas com duas valvas,
sendo estas dorsalmente articuladas através de um ligamento. Os bivalves alimentam-se de
plancton, microrganismos e matéria orgénica em suspensdo presentes na agua, através de
filtragdo, os quais ndo possuem nenhuma capacidade seletiva, e sendo a ingestdo dessas

particulas limitada apenas pelo tamanho da boca (Barnes, 1984).

2.2 Beneficios nutricionais dos moluscos

De uma maneira geral os frutos do mar, incluindo as ostras, ndo sdao so
deliciosos, como também nutritivos e representam uma fonte de baixas calorias. Contém
20% das proteinas de alta qualidade, em relagdo a carne vermelha e ao frango (College of
Agriculture, Home Economics, and Allied Programs, 2000).

Do ponto de vista dietético, é considerada como carne magra, pois além de
apresentar pouca gordura, contém altos niveis de gordura insaturada e poli-insaturada
(Nort, 1974), inclusive ¢ uma boa fonte de acido graxo Omega-3 (California Seafood
Council, 2000).

A parte comestivel dos moluscos de concha contém sais minerais, vitaminas e,
aproximadamente, 80% de agua, 9 a 13% de proteinas, 0 a 2% de gordura e 1 a 7% de

hidratos de carbono (Nort, 1974), 1,3 a 2,9% de cinzas e 0,8 a 3,4% de glicogénio, além de




ser rica em calcio e fosforo (Zaitsev et al. apud Morais & Kai, 1980); esta composi¢io
varia, dependendo da estagdo do ano e espécie.

Segundo King et al. (1990), a ostra Crassostrea gigas apresenta, em 100
gramas de parte comestivel, 74 a 100 kcal; 85,6% de umidade; 7,6 gramas de proteinas;
2,31 gramas em lipideos totais e cerca de 4 gramas de carboidratos. Possui uma elevada
quantidade de acidos graxos monoinsaturados e poliinsaturados, 20% e 42%,

respectivamente, do total de lipideos.

2.3 Microbiota deteriorante

Numerosas pesquisas tém concluido que os microrganismos associados com a
maioria dos frutos do mar refletem a populagdo microbiana de seu meio ambiente. Os
moluscos carregam bactérias na superficie de sua carne e intestinos. Em condigdes normais
ndo causam prejuizo, mas uma vez o pescado morto, a microbiota oportunista pode se
deslocar para dentro da carne (Hardy, 1991).

Os moluscos transportam uma populag@o microbiana “ residente” que, no caso
das ostras, oscila entre 10* ¢ 10° UFC/g de came. Durante a alteragdo de sua carne, a
microbiota aumenta geralmente até 10’ UFC/g ou mais (International Comission on
Microbiological Specifications for Foods, 1985).

Os pescados e frutos do mar capturados de d4guas mornas geralmente carregam
uma populagdo microbiana composta, primariamente, por bactérias mesofilas gram-

positivas tais como Micrococcus, Corynebacterium e Bacillus. Por outro lado, as espécies

que habitam as aguas frias sdo, predominantemente, microrganismos psicrotrofilos gram-

e




negativos incluindo Moxarella, Acinetobacter, Pseudomonas, Flavobacterium e género
Vibrio.

Os microrganismos psicrotrofilos sdo de extrema importancia como agentes de
deterioragdo de alimentos. A temperatura minima de atuagdo dos psicrotrofilos fica em
torno de —5°C e a maxima em 35°C, sendo que a temperatura Otima fica entre 25-30°C
(Roitmam ef al, 1987). Sdo microrganismos que crescem em alimentos a temperatura de
refrigeragdo, produzindo visivel crescimento a 7°+ 1C dentro de 7 a 10 dias, sem levar em
consideragdo a sua temperatura 6tima de crescimento (Cousin et al., 1992).

Os produtos ligeiramente defumados (arenque tipo kipper defumado), que sé
sio salmourados o suficiente para melhorar seu aroma, apresentam uma populagdo
microbiana variada e sdo so ligeiramente mais estaveis que o pescado ndo defumado. Sdo
as bactérias gram-positivas que dominam a microbiota destes produtos, mas as bactérias
gram-negativas durante o armazenamento sob refrigeragdo, gradualmente, vdo aumentando
em nimero e, com exatiddo, sdo no Ultimo momento as responsaveis pela alteragdo

(International Comission on Microbiological Specifications for Foods, 1985).

2.4 Microrganismos patégenos em moluscos

Os moluscos bivalves como as ostras e os mexilhdes sdo, economicamente,
importantes espécies de alimentos marinhos em abundédncia no estuario ¢ em aguas
marinhas. Estes organismos se alimentam por filtragdo e, geralmente, sdo consumidos crus.
Enquanto se alimentam do plancton e de outras microfloras, os moluscos podem

concentrar bactérias patogénicas e viroses de aguas poluidas (Cousin et al., 1992). O




volume de agua filtrada por uma ostra pode chegar até 10 litros/hora. Por isso, sua
capacidade de concentrar microrganismos € elevada (International Comission on
Microbiological Specifications for Foods, 1985).

As bactérias da familia Enterobacteriaceae, como os coliformes de origem
fecal, coliformes totais e Fscherichia coli, tém sido utilizadas como indicadores da
qualidade sanitaria das aguas de cultivo e dos moluscos bivalves (Son ef al.; Programa
Mexicano; Martinez apud Antoniolli, 1999). A pesquisa de coliformes de origem fecal e .
coli nos alimentos fornece, com maior seguranga, informagdes sobre suas condi¢des
higiénico-sanitarias e sdo a melhor indicagd@o da eventual presenga de enteropatdogenos
(Franco & Landgraf, 1996).

Além destes tipos de patogenos existem Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, Staphylococus aureus, bactérias do género Vibrio, ou seja, Vibrio
cholerae, Vibrio parahaemolyticus e Vibrio vulnificus (Antoniolli, 1999).

As evidéncias apontam que L. coli tem habitat preferencial ou, praticamente,
exclusivo do trato intestinal de animais, geralmente, ndo persistindo por periodos
prolongados em outros ambientes. Os padrdes microbioldgicos pertinentes sdo rigidos,
estipulando a auséncia da bactéria no alimento, ou limites maximos na faixa de 10 UFC/g,
com maiores tolerancias para produtos carneos crus e outros alimentos nos quais é,
praticamente, impossivel evitar a contaminagdo. Face a diversidade de géneros e espécies
enumerados na contagem de enterobactérias, o resultado ndo ¢ indicativo seguro de
contaminagdo fecal do alimento, servindo mais como indicador higiénico de falhas no

processamento ou da ocorréncia de condigdes que permitam a proliferagdo microbiana no

alimento (Roitmam ef al., 1987).
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Outro patégeno frequentemente pesquisado em alimentos processados € o
Staphylococus aureus. Estas sdo bactérias que apresentam temperatura de crescimento na
faixa de 7°C a 47,8°C com produgdo de enterotoxinas. Os surtos de intoxicagdes
alimentares sdo provocados por alimentos que permanecem nestes intervalos de
temperatura critica (Franco & Landgraf, 1996). Alimentos que em geral estdo envolvidos
em intoxicagdes estafilococicas, sdo produtos que apresentam grande teor protéico, altas
concentragdes de sal ou foram termicamente processados e, posteriormente, contaminados
por manipuladores (Bryan apud Antoniolli, 1999).

A contagem de S. aureus em alimentos pode ser feita com dois objetivos
diferentes, um relacionado a saude publica, para confirmar o envolvimento em surtos de
intoxicagdo alimentar, e outro relacionado com o controle da qualidade higiénico —
sanitaria dos processos de produgdo de alimentos, condigdo em que S. aureus serve como
indicador de contaminagdo pos-processo ou das condi¢es de sanificagdo das superficies
destinadas ao contato com alimentos (Silva et al., 1997).

A legislagdo brasileira, através da Resolugdo — RDC n° 12 da Ageéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (Brasil, 2001), estabelece que a
carne de moluscos “in natura” estd apta para consumo humano quando no produto a
populagdo de coliformes de origem fecal ndo ultrapassar o limite de 10> NMP/g ¢ para
Staphylococus aureus admite até no maximo 10° UFC/g ou NMP/g, porém ndo estabelece
valores para Escherichia coli. Nesta mesma Portaria, item d, ha referéncia ao limite
microbioldgico, com relagio ao pescado defumado, de uma maneira geral. Estabelece apto

para consumo quando o produto tiver auséncia de Salmonella spp em 25g do produto, até

102 NMP para coliformes de origem fecal/g, e S. aureus até 5x10* NMP/g.




2.5 Sistema de depuragio

A qualidade bacteriolégica da carne dos moluscos pode ser determinada em
associagdo com um processo conhecido como depuragdo microbiana. De acordo com o
National Shellfish Sanitation Program (NSSP), a depuragio ou purificagdo controlada tem
a inten¢do de reduzir o nimero de microrganismos patogénicos que podem estar presentes
em moluscos de cultivo com niveis semelhantes as das aguas moderadamente poluidas
(restritas), onde este molusco podera ser aceitavel para o consumo humano sem
processamento adicional. A depuragdo ndo serve para moluscos originarios de aguas
pesadamente poluidas (proibidas), pois ndo tem a intengdo de reduzir os niveis de toxicos
ou de substincias eliminadas, nas quais o molusco pode ter acumulado de seu meio.
Atualmente, todas as plantas de depuragdo nos Estados Unidos usa luz ultravioleta (UV)
para desinfectar a agua do processo. O tratamento de UV ¢ altamente efetivo para
inativagdo de bactérias e virus ( Miescier et al., 1992).

No sistema de depuragdo, os moluscos sdo submetidos a um fluxo de agua
marinha, que tenha sido desinfectada (eliminada dos microrganismos potencialmente
patogenos), por cloragdo, ozonizagdo ou irradiagdo ultravioleta e, recondicionada mediante
um tratamento apropriado para eliminar o residuos toxicos da 4agua (International
Comission on Microbiological Specifications for Foods, 1985).

De acordo com Marques (1998), o processo consiste na manutengdo dos
moluscos recém-colhidos, em agua do mar esterilizada cir;:ulante, até que, através da
filtragdo, o trato intestinal dos animais fique livre de microrganismos e a contamina¢ao

desaparega ou seja reduzida a niveis que ndo causem risco a saide.
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2.6 Defumacio

A defumacgdo da carne é um processo centenario utilizado através dos tempos,
para proporcionar cor, sabor e para conservar o alimento (Lobmeyer, 1998).

Muito antes do uso das técnicas de refrigera¢@o e do enlatamento, o homem ¢ a
mulher aborigene preservavam os alimentos capturados em quantidades suficientes para
serem utilizados em épocas de escassez, aplicando formas naturais de conservagao que eles
conheciam, como o sal e a fumaga. Embora a origem do peixe defumado seja obscura pela
antigiiidade, indubitavelmente, um dos primeiros alimentos cozidos sobre uma madeira em
chama foi o peixe ( Moody & Flick, 1991).

O principio da defumagdo é expor o peixe fresco ou ligeiramente salgado a
agdo do calor e da fumaga, produzidos por um fogo lento de uma mistura de lenha,
gravetos e serragem. A conservagdo dos produtos defumados deve-se, principalmente, as
substdncias quimicas presentes na fumaga, essencialmente fenodis e aldeidos que se
depositam sobre o peixe e penetram na carne, diminuindo a atividade microbiana. O baixo
teor de umidade do produto final também reduz a atividade microbiana e,
consequentemente, o grau de decomposi¢do do alimento. O sal proveniente da
salmouragem anterior ao processo de defumagdo provoca o retardamento do fendmeno de
autdlise e colabora na desidratag@o do produto (Tadini ef al., 1993).

Embora a defumagdo seja um processo muito antigo de preservagdo, ¢ ainda
amplamente utilizada hoje em muitos paises em desenvolvimento. As vantagens da
refrigeragdo e do congelamento reduziram a importancia da defumagdo como um processo

de preservagdio na maioria dos paises desenvolvidos. A defumagdo em paises
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desenvolvidos é, geralmente, usada mais para agregar aroma e/ou cor ao produtos do que

para preservar ( Wheaton & Thomas, 1985).
Segundo a ASSOCIATION OF FOOD AND DRUGS OFFICIALS (1998),

“peixe defumado” significa o peixe que tem como caracteristica principal ser impregnado
com aroma e/ou cor de fumaga, sendo sujeito a agdo direta da fumaga ou aroma de fumaga
originada da queima de madeira, serragem ou da queima de material similar, ou ainda,
imerso ou pulverizado em solugdo de fumaga aromatizante.

A defumag@o, a secagem e a salga estdo geralmente direcionados na redugdo da
atividade de agua para inibir a proliferagdo de microrganismos deteriorantes e inativar
enzimas autoliticas. Nos tropicos, a defumagdo envolve, geralmente, temperaturas
excessivamente elevadas que reduzem o nimero de bactérias vegetativas presente no peixe
cru. Estes resultados estendem a vida de prateleira por varios dias, desde que a
temperatura se mantenha abaixo de 4°C durante a distribuig@o e exibigdo a varejo. O efeito
da defumagdo ¢ extendido pela salga e, subsequente, refrigeragio, a qual permite formar
uma pelicula de proteina soliivel em sal na superficie (Ashie; Smith; Simpson, 1996).

A defumagdo consiste numa série de operagdes particulares, do que num
simples processo (Wheaton & Lawson, 1985). Existem varias etapas no processo de
defumagdo, imprescindiveis a boa qualidade do produto, que sdo, a preparagdo (incluindo a
limpeza), salmouragem, pré-secagem e/ou secagem e a defumagdo (Hardy, 1991).

A preparagdo correta da carne € a etapa mais importante, porque o processo de
defumagio realgara qualquer falha que estiver presente. A lavagem deve ser minuciosa e
bem cuidadosa, retirando qualquer tipo de sujidade (Hardy, 1991).

A salmouragem é de suma importdncia, principalmente porque retarda os

fendmenos de autdlise, consequentemente, os de putrefagdo. A carne do pescado se

. S 2 =2 S
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desidrata e adquire maior resisténcia, apurando-se também as suas qualidades de sabor . O
conteudo de sal na salmoura varia de uma pequena porcentagem em relagdo a saturag@o, €
o tempo de salmouragem dependera da espécie, do contetido desejado de sal, do tamanho
do peixe, da temperatura e de outras variaveis (Wheaton & Lawson, 1985). Através do
controle da concentragdo da salmoura, do tempo e da movimentagdo da solugdo, ¢ de se
esperar que o produto final se apresente uniforme (Hardy, 1991).

Se possivel usa-se um sal puro (NaCl), para proporcionar uma rapida e
previsivel penetragdo do mesmo. O sal usado para salmoura deve ser de textura fina, assim
ira dissolver rapidamente, como, por exemplo, o sal de mesa, o qual possui uma textura
adequada, porém o sal grosso deve ser evitado, pois pode levar uma quantidade de tempo
exagerada para dissolver. E importante, também, que uma medida acurada de sal seja
adicionada na agua e que seja completamente dissolvida antes de usar a salmoura. A
melhor ¢ mais comum maneira de medir a concentra¢gdo de salmoura ¢ com um
salindmetro (°S), o qual tem uma escala flutuante que mede sua densidade quando
colocado na salmoura (Moody & Flick, 1990). O objetivo é introduzir um nivel de sal entre
2 a 5% dentro do produto final ( Hardy, 1991; Wheaton & Lawson, 1985).

A secagem posterior é condigdo imprescindivel a elaboragdo de um bom
produto. Permite, também, certa desidratagdo superficial do pescado, tornando-o mais
resistente e dotando-o de uma pelicula que, na defumagdo, impedira a perda excessiva de
substancias intrinsecas, facilitando, a0 mesmo tempo, o aparecimento da coloragdo
peculiar dos produtos defumados (Wheaton & Lawson, 1985).

A defumagio pode ser dividida em quatro técnicas basicas: (1) defumagéo fria,

(2) defumagdo quente, (3) defumag@o liquida, e (4) defumagdo eletrostatica. A defumagdo

fria consiste na secagem e defumagdo a temperaturas abaixo de 30°C, resultando em um
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produto ndo cozido e, a menos que seja muito salgado, deve ser tratado como um produto
perecivel. A defumagdo quente é executada a temperaturas acima de 30°C, normalmente a
70 e 80°C (Wheaton & Lawson, 1985).

A madeira é também o material de base a partir do qual se iniciam 0s processos
de obtengdo da fumaga liquida. A fumaga liquida € derivada da vaporizagdo da fumaga
proveniente da queima da madeira dentro de uma torre de destilagao, onde € condensada
em agua. Este processo de queima prossegue sob condi¢des definidas de precisdo, de

forma que a emissdo de poluentes é substancialmente reduzida ( Vogel & Schindler, 1997)

O produto é mergulhado no liquido para agregar um aroma de defumado e/ou
cor. A defumagdo liquida é rapida e alcanga um sabor de defumado uniforme, no qual ¢
muito mais facil do que com o processo de defumagdo tradicional. A defumagdo liquida
ajusta-se dentro do sistema da linha de produgdo muito melhor que o processo
convencional (Wheaton & Lawson, 1985).

A defumagio eletrostatica é um processo no qual as particulas de fumaga
adquirem um troca eletrostatica pela passagem através de um campo de alta voltagem,
normalmente uma mudanga positiva. No produto ¢ dado entdo uma mudanga negativa. As
particulas de fumaga positivas sdo atraidas e depositadas na superficie do produto. Esta
precipitagdo eletrostatica produz uma rapida defumagdo, o que causa sérios problemas. A
alta voltagem associada com a defumag@o eletrostatica pode causar problemas de
seguranga para os empregados (Wheaton & Lawson, 1985).

Submetido a defumagdo, o pescado ndo s6 se desidrata mais, como absorve os

compostos de fumaga, lhes confere sabor e coloragdo caracteristicas deste tipo de produto,

além de atuar em sua preservagdo (Ashie; Smith; Simpson, 1996).

2350

e




14

Gongalves & Prentice-Hernandez (1998) relatam que o efeito preservativo da
defumagio em pescados ¢ devido a combinagdo dos seguintes fatores:
o secagem da superficie, a qual promove uma barreira fisica de passagem entre o
microrganismo e o meio ambiente inimigo, para proliferagdo da microbiota aerobia;
e salga, a qual reduz a atividades de 4gua (aw) e inibe o crescimento de muitos organismos
deteriorantes e patogenos, além de enrijecer a carne durante 0 processo;
e deposigio de substancias fenodlicas antioxidantes, que diminui a auto-oxidagao (rancidez)
dos lipidios do pescado que, em geral, sdo altamente insaturados.;
e deposigdo de substancias antimicrobianas, pois dentre todos os compostos da fumaga os
acidos carboxilicos e fendis posssuem alta atividade antimicrobiana. Os compostos
carbonilo ¢ ésteres geralmente sio os menos potentes, € os hidrocarbonetos ndo exercem

influéncia.

2.7 Fumaga liquida

Tradicionalmente, a fumaga aplicada ao pescado vinha da queima de madeiras
duras. A fumaga liquida foi preparada no final do ano de 1800, mas somente nos Gltimos
dez a quinze anos, tem sido usada comercialmente, na indistria de peixe defumado.
Mesmo hoje, o peixe aromatizado com fumaga representa uma porcentagem pequena do
total de produgdo das industrias ( Moody & Flick, 1990).

A defumagio convencional de alimentos, por meio de aerossol de fumaga e a
defumagdo eletrostatica, estdo sendo substituidas cada vez mais pelo uso de fumagas

liquidas aromatizantes. Atualmente, estima-se que 7 de cada 10 produtores de carne

defumada nos Estados Unidos estio empregando fumaga liquida, e cerca de 30.000
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toneladas métricas de fumaga liquida estdio sendo produzidas e utilizadas nos EUA, Canadé
e Europa. O uso de fumagas liquidas aromatizantes ¢ muito amplo, principalmente quando
utilizadas em carnes, aves, carnes processadas, peru, salmdo, queijo e uma grande
variedade de aperitivos. Todavia, seu emprego pode estender-se, por sua grande
versatilidade, a temperos, sopas, vegetais enlatados ou condimentos (Gongalves &

Prentice-Hernandez, 1998).

As fumagas liquidas aromatizantes eliminaram muitos dos problemas
associados com o método tradicional de defumagdo direta de peixes e mariscos. Além de
proporcionar uma uniformidade de sabor ¢ cor, sem o inconveniente uso de serragem ¢
limpeza dos fumeiros, eliminaram os problemas de poluigdo pela fumaga da lenha, como
também, o alcatrdio, a resina € o benzopireno (Pszczola, 1995). A Figura 2 ilustra a

aparéncia da fumaga liquida concentrada.

FIGURA 2 — Amostra de fumaga liquida concentrada
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Pelas caracteristicas da elaboragdo destes aromas, 6rgdos oficiais, tal como o
Instituto Americano para a Investigagdo do Cancer, recomendam o uso da fumaga
aromatizante liquida em temperos e escabeches para proporcionar sabor e odor a fumaga,
sem aumentar o risco de cancer pelo seu consumo. A confianga em produtos como a
fumaga aromatizante liquida foi reafirmada também pela FDA (Food and Drugs
Administration) em 1991. Em consequéncia disto, o Departamento de Agricultura dos
EUA recomendou o emprego destes produtos nas plantas de industrias carneas. Por outro
lado, a Associagdo de Fabricantes de Extratos e Aromatizantes, também tem incluido a
fumaga liquida como um produto GRAS (Generally Regarded and Safe). Por sua vez, o
Conselho Europeu de Peritos de Substdncias Aromatizantes, em 1992, concluiu que o
emprego de aroma de fumaga liquida com uma composigdo conhecida e segura poderia
minimizar alguns dos aspectos preocupantes a respeito da saide que os alimentos

defumados poderiam ocasionar (Pszczola, 1995).

A pirélise ou a combustdo imcompleta da madeira, resulta na formagdo de um
importante grupo de compostos quimicos, os hidrocarbonetos poliaromaticos (HPAs),
alguns dos quais sdo potentes carcinogénicos (Yabiku; Martins; Takahashi, 1993). Porém,
nem todos os HPAs sdo carcindgenos. Os mais perigosos sdo 3,4-benzo(a)pireno, 1,2-
dibenzo(a)pireno e 1,2,5,6-dibenzo-antra-ceno. Tem sido detectado e quantificado em
muitos alimentos, tais como: carnes grelhadas sobre carvdo, alimentos grelhados /
defumados, Oleos e gorduras, materiais de origem vegetal, alimentos marinhos, queijos

defumados, fumagas liquidas, bebidas (como o whisky), dentre outras (Gongalves &

Prentice-Hernandez, 1998).
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Embora a contaminag¢@o dos produtos defumados pelo 3,4-benzo(a)pireno seja
muito pequena, tudo tem sido feito para a eliminagdo do mesmo. Para isto, a temperatura
de queima ndo deve exceder a 400°C, pois até esta temperatura os niveis deste composto
sio muito baixos, 0,095-0,179 ppb, abaixo do limite de 1ppb estabelecidos por alguns
paises (Gongalves & Prentice-Hernandez, 1998). Por exemplo, na Alemanha e na Austria,
a quantidade de benzo(a)pireno em produtos defumados ndo deve exceder a 1ug/kg, € na
Finlandia o uso de fumaga flavorizante contendo este composto excedendo a 30ug/kg ¢
proibido (Miler & Sikorski, 1995). Uma maneira de assegurar uma fumaga liquida
adequada é obter um suporte técnico qualificado com analises de laboratério colocado a
disposigdo do cliente pelos fabricantes responsaveis e seus representantes (Lobmeyer,
1998).

De particular interesse das industrias € o teor de benzopireno que deve ser
menor que 10 ppb no liquido para assegurar que nao haja qualquer possibilidade dos

efeitos causadores de cancer (Lobmeyer, 1998).

Um outro aspecto muito importante ¢ com relagdo a absor¢do dos compostos
flavorizantes dos alimentos defumados para embalagens de polietileno. Simko &
Brunckova (1993), realizaram uma pesquisa onde contaminaram a fumaga liquida e
verificaram que a taxa de absorgdo pela embalagem foi tdo rapida que, apés 164 horas de
armazenagem, nenhum composto de benzo(a)pireno foi detectado na fumaga liquida.
Concluiram que as concentragdes de HPAs na fumaga liquida podem ser diminuidas pelo

contato com materiais especificos e poderia ser uma solugéo aos problemas causados pela

presenga nos alimentos.
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2.8 Analise sensorial

A avaliagdo sensorial é, talvez, o método mais antigo e utilizado pela industria
para julgar a aceitabilidade e a comestibilidade do pescado (Rabelo, 1988).

O teste sensorial baseia-se no emprego de um grupo ou equipe de pessoas
treinadas para medir as caracteristicas sensoriais de um produto. As equipes de avaliagdo
sensorial podem ser agrupadas em trés tipos: “experts” ou pessoas altamente treinadas,
equipe de laboratério e equipes de grandes de consumidores. Pequenas equipes s3o usadas
para avaliar a qualidade e equipes grandes de consumidores sdo usadas para testar a reagao
de consumidor para um determinado produto (Mori, 1988).

Os testes sensoriais apresentam relagdo entre os estimulos fisicos e respostas
subjetivas e, frequentemente, sdo utilizados como um passo do processo analitico. Os
estimulos podem ser medidos por métodos fisicos € quimicos e a sensagao por processos
psicologicos (Meilgaard; Civille & Carr; apud Gularte, 1998).

Quando pessoas sdo usadas como instrumento de medida, ¢ necessario
controlar rigidamente os métodos de testar e as condigdes, para evitar erros causados por
fatores psicologicos, podendo considerar-se como erros, toda influéncia estranha que
prejudique o bom resultado do teste sensorial (Garruti; apud Gularte, 1998).

Uma equipe sensorial bem treinada funciona como um instrumento analitico
em laboratérios de controle de qualidade. Esta equipe determina dados, niveis e
intensidades dos atributos sensoriais dos produtos (aproximadamente de 5 a 15 atributos).
A desvantagem da analise de dados e manipulagdes de uma equipe sensorial de qualquer

outra analise instrumental é o custo € o tempo envolvido na implantagdo de um

treinamento eficaz (Mufioz; Civille & Carr; apud Gularte, 1998).
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Para decidir que tipo de descritores almeja desenvolver, deve-se levar em conta
o objetivo e o tipo de programa que se deseja. Por exemplo, deve ser questionado, na
avaliagdo, se os objetivos sdo de investigagdo e desenvolvimento, de controle de qualidade
ou de vida util do produto, pois dependendo disto a avaliagdo com objetivos de
investigagdo e desenvolvimentos ira adquirir maior detalhe que uma avaliagdio para
controle de qualidade ou de vida ttil (Muifioz, 1999).

S@o necessarias condigdes gerais para a aplicag@o dos testes como: a sala para a
analise sensorial deve ser especial, onde existam cabines para que os julgadores possam
realizar os testes individualmente, deve ter uma temperatura agradavel e ser livre de odores
e ruidos estranhos; os utensilios para apresentagdo das amostras vao depender do tipo de
produto e teste utilizado, sendo permitido também o uso de recipientes descartaveis € o
preparo e apresentagdo das amostras devem ser apropriados para o produto e o teste em
questdo (Teixeira; Meinert; Barbeta, 1987).

As escalas para avaliagdo s3o, frequentemente, empregadas nos sistemas de
testes sensoriais, dentre elas a escala de nove pontos, apresenta diversidade, facilidade de
aplicagdo de anélise estatistica. Na classificagdo de escalas, o tipo ndo estruturada em que
somente os extremos serdo indicados, obriga um esforco maior dos julgadores sendo
necessario treinamento adequado, caso contrario, os resultados terdo pouca precisdo
(Gatchalian; apud Gularte, 1998).

Para a recrutamento dos candidatos é necessario empregar um questionario ou
ficha convite aonde os candidatos devem apresentar interesse, disponibilidade de tempo
para participar, confianga, estado de saide geral boa, ndo ter habitos de cafezinhos, ndo ser

fumante, habilidade de avaliagdo em escalas representadas por figuras, sendo necessario 10

a 20% de acertos. Estas informagdes servem de base para identificar candidatos que ndo
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apresentam nenhum interesse ou disponibilidade ou se qualificar através das
potencialidades apresentadas (Teixeira, 1999).

Nas etapas seguintes, deve ser escolhido o candidato com habilidade para
discriminar diferengas nas propriedades sensoriais entre as amostras de um tipo de produto,
por isso é recomendado um numero grande de candidatos. Nesta selegdo sdo incluidos
testes para reconhecimento dos gostos basicos e identificagdo de odores (Teixeira; Meinert;
Barbeta, 1987).

A técnica, Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), é um dos métodos
descritivos mais conhecidos, o qual avalia os aspectos de todos os atributos sensoriais
presentes no produto: aparéncia, cor, odor, aroma, textura e sabor. A ADQ ¢ qualitativa e
quantitativa e utiliza, geralmente, uma escala nao estruturada de 9 centimetros, ancorada
em seus extremos com adjetivos que indicam a intensidade do atributo que esta sendo
avaliado. O deslocamento do julgamento é convertido em centimetros a partir do extremo
esquerdo da escala (Teixeira, 1999); NBR 14140 (Associagdo Brasileira de Normas
Técnicas, 1998).

Os métodos descritivos descrevem e avaliam a intensidade dos atributos sensoriais
de produtos, sendo usados pelos analistas sensoriais para o controle da qualidade dos
alimentos, desenvolvimento, modificagdo e melhoramento de produtos, caracterizagao das
diferengas entre produtos, entre outros conforme NBR 14140: Alimentos e bebidas —
Analise sensorial — Teste de analise descritiva quantitativa (ADQ) (Associagdo Brasileira
de Normas Técnicas, 1998).

Apds a primeira etapa de recrutamento, aplicagdo dos testes discriminativos e

sele¢do dos julgadores, a etapa seguinte sera a aplicagdo da ADQ com desenvolvimento da

terminologia descritiva, onde os julgadores avaliam o produto sensorialmente e verbalizam
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as sensagdes percebidas, discutindo-os em grupo com ajuda do lider da equipe. A terceira
etapa ¢ o treinamento e selegdo dos julgadores, a qual ¢ realizada com os proprios produtos
a serem avaliados e com os materiais de referéncia. Geralmente, apds o treinamento se
procede uma nova selegdo dos julgadores. A quarta etapa sdo os testes sensoriais, onde
cada julgador avaliara individualmente o produto. Finalmente, a quinta etapa serd a analise
dos resultados, através da comparagdo dos valores obtidos para cada atributo, para cada
produto. Este teste faz uso de um tipo multidimensional de representagdo visual para

mostrar diferengas e similaridades, denominado grafico aranha (Teixeira, 1999).

2.9 Vida qtil

Definigio mais completa para vida de prateleira é apresentada em relatorio do
Institute of Food Tecnologists — IFT, para o qual a vida de prateleira ¢ o “periodo de
tempo” decorrido entre a produgdo e o consumo de um produto alimenticio, no qual o
mesmo se caracteriza pelo nivel satisfatério de qualidade avaliado pelo valor nutritivo,
sabor, textura e aparéncia. As interagdes alimentos-materiais de embalagem, caso existam,
permanecem a niveis considerados aceitaveis (Cabral & Fernandes, 1980).

O pescado defumado ¢ um alimento semi-perecivel, ou seja, alimento que
contém inibidores naturais ou que recebe algum tipo de tratamento especifico como a cura
ou a defumagdo, para aumentar a tolerancia as condigdes de manuseio e transporte. A
temperatura de armazenagem para produtos semi-pereciveis ndo necessita ser tdo baixa

como aquela referente aos “pereciveis”, muito embora a refrigeragdo seja recomendada.

Em geral, a vida util desse tipo de alimento varia de 30 a 90 dias sob refrigeragdo,
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enquanto que alimentos pereciveis refrigerados permanecem em boas condigdes somente
por 5 a 7 dias(Cabral & Fernandes, 1980).

Segundo Miler & Sikorski (1995), o pescado defumado €, geralmente, um
produto perecivel e deve ser mantido sob refrigeragdo. Sua vida de prateleira depende de
muitos fatores, principalmente das espécies e da qualidade inicial do material cru, a
concentragio de sal e a correspondente atividade de agua na carne, a temperatura durante a
defumagio, o conteido de componentes da fumaga, o tipo de embalagem, padrio da
higiene das condigdes bésicas e a temperatura de armazenagem. A defumagéo a quente e
armazenado a 4°C, geralmente tem uma vida de prateleira de 2 semanas, enquanto que na
defumagio a frio, com mais conteido de sal e exposta pela agdo da fumaga por pelo menos
de 6 a 8 horas, pode ser mantido refrigerado em boas qualidades por 2 meses.

Na realidade, a determinagdo exata do tempo de vida 0til de um produto carneo
é complexa porque envolve além de alteragdes organolépticas, outras variaveis como o

sistema de embalagem utilizado e a propria carga microbiana inicial do produto (Cabral &

Fernandes, 1980).
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3 MATERIAL E METODOS

Para a realizagdo deste experimento foram utilizadas ostras do pacifico
cultivadas nas aguas do Ribeirdo da Ilha, Florianopolis — SC, capturadas no final de janeiro
de 2001. Para o projeto foram utilizadas um total de 800 ostras de cultivo no tamanho
comercial, ou seja, entre 9 ¢ 12 cm.

As ostras foram transportadas vivas do local de cultivo, devidamente

: armazenadas em caminh@o refrigerado, para a unidade depuradora, permanecendo durante
12 horas, em processo de depuragdo. A etapa seguinte foi o transporte até a empresa para a
limpeza, abertura das conchas, defumagio, congelamento e armazenamento, relatados no
item 3.2.

A fumaga liquida utilizada para o processo de defumagéo foi obtida por meio
de doagdo através da empresa Duas Rodas Industrial Ltda. O Anexo 12 apresenta o laudo
emitido por esta empresa, indicando a auséncia do teor de benzopireno na fumaga liquida.

A empresa Marepesca Exp. e Imp. Ltda. cedeu as dependéncias e os
equipamentos, bem como o forno industrial, para concluir o processo de defumagdo das
ostras. O forno industrial, foi construido em ago inox, com termostato de controle de
temperatura, com uma area aproximada de 2m?2.

As amostras de ostra defumada foram transportadas da empresa até os
laboratérios do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal de Santa Catarina, em caminhio refrigerado dentro de caixa de isopor com gelo
picado.

Para as analises microbiologicas foram utilizados o espago fisico e os

equipamentos do laboratdrio de microbiologia do Departamento de Ciéncia e Tecnologia

de Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina.
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As analises sensoriais foram realizadas no laboratorio de analise sensorial do
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Santa
Catarina, onde foram realizadas a seleg@o e treinamento da equipe sensorial para avaliagao
deste projeto.

As analises de teor de umidade da ostra “in natura” e defumada foram
executadas no laboratorio de bioquimica do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina.

3.1 Cronologia da amostragem

Na execugdo deste experimento, foram utilizadas um total de 800 ostras,
distribuidas em embalagens plasticas flexiveis (polietileno), contendo 30 unidades de
ostras defumadas ou, aproximadamente, 300 gramas.

A primeira tomada para as analises microbiologica, sensorial e de teor de
umidade foi realizada no tempo zero, ou seja, no primeiro dia em que as ostras foram
defumadas e as tomadas seguintes foram executadas com intervalo de 14 dias entre elas, ou
seja, 14, 28, 42, 56 e 70 dias, utilizando amostras em triplicata para cada intervalo de
tempo.

No tempo zero também foram realizadas analises nas amostras de ostra crua,
em triplicata, tomando estas como amostra de referéncia, para um controle microbiologico

mais eficaz.




25
3.2 Processo de defumagiio com aplicagio de fumaca liquida

As oitocentas ostras “in natura” passaram por um processo de limpeza com
agua tratada e, em seguida, foram colocadas num tanque de ago inoxidavel com agua
fervente por 2 minutos. Logo apos este procedimento, foram manualmente desconchadas.
Concluido o desconchamento, as ostras foram lavadas novamente, para retirada de
qualquer sujidade ou pedagos de concha aderidos a carne.

Em seguida, as ostras, ja higienizadas, ficaram imersas em um recipiente
previamente preparado com salmoura a 20°S ou 20 % de cloreto de s6dio na proporg¢do de
carne de ostra e salmoura (1:2), juntamente com a fumaga liquida com concentragido de
20%, onde permaneceram por cinco minutos (Gongalves, Prentice-Hernandez, 1998,
Hackney, 1990).

Apds este processo, as ostras foram dispostas em 12 prateleiras teladas de ago
inox, encaixadas em um carrinho e transportadas para o interior do forno industrial, com
circulagdo forgada de ar (velocidade do ar superior a 1m/s) e submetidas a pfé-secagem
inicial de 60°C por 30 minutos e, logo a seguir, a 65 - 67°C por uma hora e 30 minutos.

As ostras defumadas retiradas do forno foram resfriadas em camara fria e
acondicionadas em embalagem plastica flexivel (polietileno) contendo 30 unidades de
ostra defumada cada. Neste momento, foram separadas e encaminhadas para analises no
tempo zero trés amostras de ostras defumadas.

Por final, as embalagens da ostra defumada, as quais representavam uma
amostra do lote, foram encaminhadas para o tunel de congelamento a —23°C, onde ficaram

armazenadas até o momento das proximas analises. O processo da defumagdo liquida da

ostra (Crassostrea gigas) esta representado de acordo com o fluxograma da Figura 3.
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FIGURA 3 - Fluxograma do processo de defumacdo liquida da ostra

(Crassostrea gigas)
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3.3 Andlise microbiolégica da ostra crua

Um total de doze ostras cruas foram coletadas e mantidas sob refrigeragdo a
temperaturas abaixo de 10°C e acima de 0°C, em caixa de isopor com gelo picado, até o
momento do transporte ao laboratério, onde foram examinadas em menos de 24 horas
(Miescier et al., 1992; Silva, Junqueira, Silveira, 1997).

Antes da coleta do material comestivel para as analises, as mdos foram
higienizadas com agua e sabdo e, em seguida, com etanol 70%. As conchas, ainda
fechadas, foram esfregadas com escova abrasiva estéril, sob agua corrente, removendo
todos os residuos aderidos nas cascas. Estas conchas foram colocadas sobre uma toalha
estéril até que a agua da superficie escorresse e secasse naturalmente. Logo a seguir, as
conchas foram abertas com o auxilio de uma faca estéril. A parte comestivel e o liquido
das ostras foram acondicionadas em embalagens estéreis taradas com 25g para cada
amostra (Miescier ef al., 1992; Silva, Junqueira, Figueira, 1997).

De acordo com o que recomenda o Compendium of Methods for the

Microbiological Examination of Foods, foram utilizadas diluigdes 10'1, 102 ¢ 107 para as

analises de coliformes totais, coliformes de origem fecal, L. coli (Hitchins, Hartman, Todd,

1992), Staphylococcus aureus (Lancette & Tatini, 1992) e psicrofilos (Cousin, Jay,

Vasavada, 1992).
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3.4 Anilise microbiologica da ostra defumada

Para esta analise, amostras em triplicata de ostra defumada foram retiradas do lote
total, antes do congelamento e durante a armazenagem, onde foram transportadas em caixa
de isopor com gelo pecado, da empresa até o laboratério de microbiologia.

Os microrganismos pesquisados, como os procedimentos laboratoriais utilizados
nas analises foram os mesmos apresentados no item 4.3, acrescidos de analises de bolores e

leveduras (Mislivec, Beuchat, Cousin, 1992).

3.5 Analise sensorial

Inicialmente, foram convidados 20 candidatos entre professores, funcionarios e
alunos da UFSC, que foram selecionados através de uma ficha questionario (Anexo 1), a
qual avaliou as aptiddes de cada candidato analisando o interesse, disponibilidade de
participagdo, habitos, alimentos que rejeita e os favoritos, saide e avaliagdo em escala,
(Teixeira, 1999) sendo necessarios 33% de acertos nas figuras utilizadas (Meilgaard,
Civille & Carr, apud Gularte, 1998).

A selegdo e treinamento dos julgadores que compuseram a equipe sensorial
foram realizados de acordo com o que recomenda o Projeto de Norma 13.014.01-016:
Alimentos e bebidas — Selegdo, treinamento e monitoramento de julgadores em andalise
sensorial (Associagdo Brasileira de Normas Técnicas, 1999). As fichas modelos para a
selecdo e para estes testes estdo apresentadas nos Anexos de 1 a 6.

Apos a avaliag@o da porcentagem de acertos nos testes descritos anteriormente,
foram selecionados os candidatos que formaram a equipe de julgadores para o treinamento

sensorial e avaliagdo da ostra defumada, conforme Projeto de Norma 13.014.01-016:
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Alimentos e bebidas — Selegdo, treinamento e monitoramento de julgadores em analise
sensorial (Associagdo Brasileira de Normas Técnicas, 1999) e para o método de Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ) de acordo com a NBR 14140: Alimentos e bebidas —
Analise sensorial — Teste de analise descritiva quantitativa (ADQ) (Associagdo Brasileira
de Normas Técnicas, 1998).

Para a nogdo de escalas, foi efetuado o teste com escala ndo estruturada de 9
cm, utilizando amostras de fumaga liquida que representassem diferengas quanto ao seu
grau de intensidade aos odores como recomenda o Projeto de Norma 13.014.01-016
(Associagdo Brasileira de Normas Técnicas, 1999). O deslocamento do julgamento é
convertido em centimetros a partir do extremo esquerdo da escala (Teixeira, 1999).

O contetdo da fumaga liquida foi acondicionado em tubos de ensaio cobertos
com papel aluminio. As concentragdes da fumaga liquida, diluidas em agua, foram
classificadas em: fraca (0,5%), média (1,0%) e forte (3,0%), codificadas com trés digitos e
apresentadas, aleatoriamente, na ficha de teste de escala (Anexo 7), com trés repetigdes.

Apos este teste, os candidatos iniciaram o levantamento e treinamento dos
termos descritivos (Anexo 8) para avaliar a vida util da ostra defumada, sendo apresentada
a terminologia dos termos e defini¢Ges, para que facilitasse o entendimento dos atributos e
descritores de acordo com a NBR 12806: Anélise sensorial dos alimentos e bebidas
(Associagdo Brasileira de Normas Técnicas, 1993).

Os julgadores receberam trés amostras de ostra defumada, realizados em
quatro sessdes e, entdo, listaram em ficha apropriada, as caracteristicas referentes a

aparéncia, cor, odor, aroma, textura, sabor. O objetivo foi encontrar os termos descritivos

que definissem a vida 1til da ostra defumada durante o tempo de armazenamento a —23°C.
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Para realizagdo do levantamento e treinamento dos termos descritivos, as
amostras da ostra defumada foram preparadas em forno doméstico com temperatura
aproximada de 100°C, por 15 minutos, evitando que se ressecassem e foram servidas ainda
quente, simulando as mesmas condigGes em que serdo consumidas no mercado.

No total foram desenvolvidos nove termos descritivos para avaliagdo da ostra
defumada, escolhidos pelos membros da equipe sensorial, os quais foram os seguintes:
coloragdo castanha, brilho, odor fumaga, odor estranho, aroma defumado, suculéncia, sabor
salgado, sabor defumado e sabor residual .

Com os atributos e descritores estipulados, foi montada a tabela com as
definigdes e referéncias dos termos descritivos para a ADQ (Tabela 2 do item 4) e o
modelo de ficha para o teste de ADQ (Anexo 9), com escala ndo-estruturada de 9
centimetros, ancorada nos pontos extremos, a esquerda pelo termo “fraco” ou “nenhum”, e
a direita “forte” para cada atributo. Quando o atributo estava ausente em alguma amostra, o
extremo da esquerda era ancorado pelo termo “nenhum”, como para colora¢do castanha e
odor estranho. Porém, quando o termo descritor estava presente na amostra, como sabor
salgado, o extremo da esquerda era ancorado pelo termo “fraco”, de acordo com NBR
14140 (Associagdo Brasileira de Normas Técnicas, 1998).

Definidos todos estes parametros, foi realizado o treinamento final, com quatro
repeti¢des, para os oito julgadores utilizando a ficha elaborada com as escalas de
intensidade dos termos definidos para ADQ descrito na ficha do Anexo 9.

Para a avaliag@o final, os julgadores selecionados e treinados, receberam as
amostras em pratos transparentes com um copo de agua destilada, juntamente com as

fichas de avaliagdo (Anexo 9), e foram submetidos aos testes sensoriais de trés repetigdes

iniciando no tempo zero, com intervalo de 14 dias, num periodo total de 70 dias.
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3.6 Determinac¢io do teor de umidade

O teor de umidade da ostra “in natura” e da defumada foram coletadas de trés
amostras e para cada uma, realizou-se duplicata.

Para a determinagdo do teor de umidade da ostra crua e defumada foi utilizado
o procedimento do Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical
Chemists (Ellis, 1984).

Segundo Lewis (1993), os resultados dos teores de umidade da ostra podem ser
calculados em base umida, conforme a féormula seguinte:

Base imida: xbu = massa_agua x 100

massa inicial

onde:

xbu = coeficiente em base umida;

massa agua = massa inicial - massa seca,

massa inicial = peso da carne de ostra antes da secagem na estufa;
massa seca = peso da carne de ostra no final da secagem na estufa.

O coeficiente em base imida ( g massa agua / g massa inicial) pode ser expresso em

porcentagem.
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3.7 Analise estatistica

A analise estatistica para os resultados microbioldgicos e de teor de umidade
baseou-se no estudo das médias dos parametros analisados e desvio padrdo. As analises
estatisticas foram realizadas com o auxilio do programa STATISTICA (Statsoft, 1998).

O delineamento experimental para a analise sensorial foi blocos casualizados
consistindo de um unico tratamento em relagdo ao tempo, em regressao linear, quadratica,
e assim por diante, obtendo a equagéo da reta.

Os resultados da analise sensorial foram submetidos através de ajustes de
modelo de regressdo polinomial utilizando os programas STATISTICA (Statsoft, 1998) e
SAS PROG GLM versio 6.12 (1996).

Através da analise de regressdo, foi possivel encontrar o modelo de equagdo
para cada termo descritivo e o respectivo coeficiente de determinagdo. O modelo de
equagdo de reta utilizado para verificar o relacionamento funcional entre o tempo de vida
atil da ostra defumada e os termos descritivos sensoriais foi o seguinte:

y = o+ pBiX + B2 X
Onde:
y é a variavel resposta para o termo descritivo;
Bo é o coeficiente linear (a resposta média quando X=0)
B; € o termo do efeito linear;

B2 é o termo do efeito quadratico;

X € o tempo de vida ttil da ostra defumada.
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4.1 Analises microbiolégicas

O Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods
recomenda que a média ndo exceda de 330 NMP/g de ostra crua para coliformes totais e,
para coliformes de origem fecal, que a média ndo ultrapasse 49 NMP/g, usando 3 tubos

com 3 dilui¢des por amostra (Miescier et al., 1992).

A legislag@o brasileira, através da Resolugdo RDC n° 12 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (Brasil, 2001), estabelece como limite
maximo de coliformes de origem fecal em moluscos “in natura” 100 NMP/ grama de
produto cru e para Staphylococcus aureus admite até no maximo 1000 UFC/g ou NMP/g.
Para pescado defumado esta resolug@o define para coliformes de origem fecal e S. aureus

limites maximos de 100 NMP/g e 500 UFC/g ou NMP/g, respectivamente.

Como demonstrada na Tabela 1, a média de coliformes totais para a ostra “in
natura” foi de 2,9x10> NMP/g e auséncia de coliformes de origem fecal (< 3 NMP/g),
auséncia de E. coli (< 3 NMP/g) e de S. aureus (< 102 UFC/g), o mesmo ocorrendo para

psicrofilos quanto para bolores e leveduras (< 10?2 UFC/g), a excegdo da amostra analisada

ap6s 70 dias de armazenagem, representando limites aceitaveis para o consumo humano.
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Tabela 1 — Valores médios da contagem microbiana da ostra “in natura” no tempo
zero e da ostra defumada nos tempos zero, 14, 28, 42, 56 e 70 dias, das
analises de coliformes totais, coliformes de origem fecal, E. coli, S. aureus,

psicrofilos e de bolores e leveduras

Coliformes Coliformes E. coli S. aureus  Psicréfilos  Bolores e
AMOSTRA Totais de origem leveduras
NMP/g fecal NMP/g UFClg UFCl/g UFCl/g
NMP/g
IN NATURA _
2,9x10? <3 <3 <10? < 10?
DEFUMADA
(T=ZERO) 3,0x10! <3 <3 < 10? <102 <102
DEFUMADA
(14 DIAS) <3 <3 <3 <102 < 102 <102
DEFUMADA
(28 DIAS) <3 <3 <3 < 10?2 <102 <102
DEFUMADA
(42 DIAS) <3 <3 <3 <102 < 102 <102
DEFUMADA
(56 DIAS) <3 <3 <3 <102 <102 < 10?
DEFUMADA
(70 DIAS) <3 <3 <3 < 10? 1,5x10? <102

O valor médio dos resultados da analise de coliformes totais da ostra defumada
no tempo zero (Tabela 1) apresentou uma contagem microbiana de 3,0x10' NMP/g, menor
que da ostra “in natura” (2,9x102 NMP/g). Isto se deve ao fato de que a ostra defumada
sofreu um processo de cocgdo e, posteriormente, aquecimento na defumagdo. Apos 14 dias
de armazenagem, a ostra defumada apresentou um resultado <3 NMP/g, e se manteve em

torno deste valor até o final das analises.

O processo de depuragdo utilizado pela empresa, demonstrou ser eficiente na
obten¢dio de uma matéria-prima inicial de boa qualidade para o processo de defumagio,

cujo valor médio ndo ultrapassou a 2,9x10? NMP/g para coliformes totais ¢ auséncia para os

demais organismos analisados.
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O resultado da contagem das bactérias psicréfilas na ostra defumada
apresentou-se abaixo de 100 UFC/g, somente ocorrendo crescimento a partir de 70 dias

para 1,5x10% UFC/g, conforme apresenta, graficamente, Figura 4:

Contagem de psicrofilos
10000,00
[ UFC/g de psicrofilos
1000,00
o2 ‘
U s
= 100,00
-
10,00 -
1,00 -
0 14 28 42 56 70
Tempo de vida til (dias)

FIGURA 4 — Valor médio dos psicréfilos na andlise microbiolégica das
amostras de ostra defumada, em triplicata, nos tempos zero, 14,

28, 42, 56 e 70 dias

A legislagdo brasileira ndo apresenta qualquer informagdo sobre os limites
aceitiveis para os psicrofilos, bolores e leveduras (Brasil, 2001). De acordo com
INTERNATIONAL COMMISION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR
FOODS (1985), durante a alteragdo dos moluscos, a populagdo microbiana aumenta,
geralmente, até 10”/g ou mais, sendo a flora predominante deteriorante as bactérias gram-

negativas proteoliticas, provavelmente Pseudomonas.
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Em torno de 70 dias de armazenagem, as amostras apresentaram uma alteragao
consideravel (1,5x10* UFC/g) na populagdo de psicrofilos, o que deve ter influenciado no

inicio da rejeigdo do produto, confirmado pelas analises sensoriais.

Anélises microbiolégicas ndo identificaram amostras inadequadas para o
consumo, pois verificou-se que todas apresentavam limites abaixo do que recomenda a

legislagdo brasileira (Brasil, 2001), observando a auséncia dos patogenos pesquisados.

4.2 Analise sensorial

A equipe sensorial realizou a aplicagio do método de ADQ com
desenvolvimento da terminologia descritiva, onde os julgadores avaliaram o produto
sensorialmente e verbalizaram as sensagdes percebidas, discutindo-os em grupo com ajuda
do lider da equipe. Como resultado obteve-se uma tabela, na qual foram registrados nove
termos descritivos com as respectivas abreviagdes, as defini¢des e as referéncias limites
para a avaliagdo da ostra defumada conforme mostra, logo abaixo, a Tabela 2. Através

desta tabela de referéncia e com o Modelo de Ficha do Anexo 9 a equipe sensorial pode,

entdo, avaliar e analisar os resultados obtidos.




37

TABELA 2 - Termos descritivos, defini¢des e referéncias para a avaliagio da ostra

defumada para o teste de ADQ

Termo Descritor

Definigéo

Referéncias

Coloragio castanha

Coloragdo castanha em toda

Nenhuma: muisculo branco

(CO) superficie do musculo da ostra
Forte: misculo marrom escuro
Descreve o aspecto de uma |Fraco: opaco
Brilho superficie reluzente
(BR) Forte: lustroso, como se tivesse
dleo
Componentes  volateis  da|Pouco: 0,5 ml de fumaga
Odor Fumaga fumaga percebidos via nasal|liquida concentrada diluida em
(OF) direta 10ml de agua
Forte: fumaga liquida

concentrada sem dilui¢do

Odor Estranho
(OE)

Componentes volateis de rango
que ndo sejam caracteristicos da
ostra defumada

Nenhum: odor caracteristico de
ostra defumada

Forte: qualquer odor que nio
seja caracteristico de ostra
defumada

Aroma Defumado
(AD)

Propriedade percebida pelo
olfato durante a mastigagio

Fraco: aroma imperceptivel

Forte: aroma de madcira
queimada

Suculéncia
(SU)

Descreve a propriedade de
textura em relagdo a percepgdo
da quantidade de umidade
absorvida ou liberada da ostra
defumada; também descreve
um produto que por sua
aparéncia induz a salivagdo

Fraca: carne seca

Forte: fil¢ mignon

Sabor Salgado
(SS)

Descreve as sensagdes olfativas,
gustativa ¢ tateis percebidas
durante a degustagio de
substancias puras ou mistas de
gosto salgado

Fraco: gosto salgado quasc
imperceptivel

Forte: gosto salgado que
provoca muita scde

Sabor Defumado

Descreve as sensagdes olfativas,
gustativa ¢ tateis percebidas

Fraco: sabor ostra cozida

(SD) durante a degustagdo da ostra
defumada Forte: sabor defumado amargo
Descreve as sensagdes olfato- | Fraco: gosto da ostra defumada
Sabor Residual gustativas que ocorrem apds a | permanece até 1 min.
(SR) degustagio

Forte: gosto da ostra defumada
permanece até 10 min.
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4.2.1 Atributos da aparéncia

O primeiro atributo avaliado pela equipe sensorial foi a aparéncia da ostra
defumada, ou seja, a sua coloragdo castanha e o brilho. A Figura 5 apresenta a ostra

defumada aquecida, logo apés a retirada do forno.

FIGURA 5 - Aparéncia da ostra defumada com fumaca liquida

Uma ilustrago mais comparativa das ostras antes e apds do processo de

defumagdo liquida € apresentada na Figura 6 a seguir.
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A primeira foto mostra as ostras cozidas antes de serem defumadas, e logo
abaixo estdio as ostras defumadas que, além de apresentarem uma cor castanha, também
reduziram um pouco do tamanho, devido ao préprio processo de secagem na defumagio.

FIGURA 6 — Comparaciio da ostra cozida e defumada com fumaca
liquida com relagfio a sua aparéncia




Através da Tabela 2 ¢ da Ficha de ADQ (Anexo 9) a equipe sensorial pode,
entdo, avaliar e analisar os resultados de todos os atributos, onde foram representados

graficamente nas figuras que se seguem.

A Figura 7 mostra as notas dos atributos sensoriais, em centimetros, para a

aparéncia da ostra defumada atribuida pela equipe sensorial.
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FIGURA 7 - Comportamento de regressio dos descritores cor castanha e
britho, para ostra defumada nos tempos zero, 14, 28, 42,56 ¢ 70

dias
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Em nivel de 5% de significancia, a regressdo apresentou efeito linear, para os
dois termos descritivos, ou seja, para a cor castanha e para o brilho.

Através da andlise de regressdo, foi possivel encontrar a equagdo da reta para
cor castanha, y = 5,408 - 0,012 X, isto significa que quando o tempo for igual a zero (X=
0), o valor para cor castanha sera 5,431. Obteve-se o coeficiente de determinagdo (R?) de
0,347, ou seja, o modelo equacional para a cor castanha é explicado em 34,7%.

Para o brilho a equagdo encontrada foi: y = 4,846 - 0,021 X, onde o modelo é
representado em 24,6%.

Conforme a Figura 7, tanto para cor castanha quanto para brilho da ostra
defumada, os modelos lineares apresentaram-se em declinio durante todo o tempo de

armazenagem.

4.2.2 Atributos do odor

No inicio das analises, os valores para o termo descritivo do odor estranho
encontravam-se bem proximos de zero, pois ndo havia evidéncia perceptivel de odor
diferente de ostra defumada. Porém, durante o periodo de armazenagem, a equagdo da reta
demonstrou um aumento gradativo do odor estranho, definindo o término das anélises em
70 dias. Logo, o termo descritivo de odor fumaga, demonstra uma diminuicéo de seus
valores em fungdo do tempo durante o periodo de armazenagem sob congelamento a —
23°C, embora fosse possivel, ao final, detectar um pouco de odor de fumaga na ostra

defumada (Figura 8).
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FIGURA 8 - Comportamento de regressio dos descritores odor fumaga e odor

estranho, da ostra defumada nos tempos zero, 14, 28, 42, 56 e 70 dias

A regressdo polinomial para o termo descritivo odor fumaga obteve uma
equagdo quadrética, representada por: y = 5,409 + 0,012 X - 7,255x 10* X2, com um

coeficiente de determinagdo de 46,36%.

A regressdo polinomial para o termo descritivo odor estranho obteve também,
uma equago quadrética do tipo: y = 0,138 - 0,01 X + 3,11x10™* X%, com um coeficiente de

determinagdo representando 63,3%.




4.2.3 Atributo aroma
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A Figura 9 apresenta o modelo para o termo descritivo aroma defumado, onde

¢ representado pela equagdo da reta: y = 5,33 + 0,017 X - 8,523x10™* X3, o qual é

esclarecido pelo coeficiente de determinagdo em 65,8% .

No inicio, o atributo do aroma defumado apresenta um pequeno declinio

durante o congelamento, porém perdeu mais intensidade a partir de 56 dias de

armazenagem (Figura 9).
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FIGURA 9 - Comportamento de regressio do termo descritivo aroma

defumado da ostra defumada nos tempos zero, 14, 28, 42, 56 ¢

70 dias




4.2.4 Atributo da textura

Na representagdo do termo descritivo suculéncia, obteve-se através de
regressdo quadratica a seguinte equacio da reta: y = 5,857 + 0,019 X ~ 8,13x10™ X2, com

coeficiente de determinagdo de 52,2%.

Conforme as notas atribuidas pela equipe sensorial, a avaliagdo da suculéncia

também foi diminuindo durante o tempo de armazenamento, como demonstra a Figura 10.
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FIGURA 10 - Comportamento de regressio do termo descritivo suculéncia da

ostra defumada nos tempos zero, 14, 28, 42, 56 e 70 dias
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4.2.5 Atributos do sabor

Analisando a Figura 11, observou-se que a regressdo polinomial para o termo
descritivo do sabor salgado obteve uma equagdo linear, representada por: y = 4,95 — 0,021
X, com um coeficiente de determinacdo de 30,9%. Os valores da reta para este atributo
apresentaram um pequeno declinio, ndo alterando ou descaracterizando o produto durante

os 70 dias de armazenagem:.
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FIGURA 11 - Comportamento de regressio dos descritores do sabor salgado,
defumado e residual, da ostra defumada nos tempos zero, 14,

28, 42, 56 ¢ 70 dias
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Logo, os atributos do sabor defumado e residual obtiveram uma sensivel
diminui¢do de seus valores a partir de 42 dias de armazenagem, porém no periodo de 70

dias, o declinio dos valores do sabor defumado foi mais intenso, seguido do sabor residual.

A regressdo polinomial para os termos descritivos, sabor defumado e sabor
residual, resultou em uma regressdo quadratica. Descrevendo a equag@o da reta para sabor
defumado temos: y = 4,684 + 0,036 X — 0,001 X2, com coeficiente de determinagdo de
62,4% e para sabor residual: y = 4,867 + 0,018 X — 0,001 X2, com coeficiente de

determinagdo de 73,5%.

Realizada a analise nos graficos de coordenadas, a etapa seguinte foi transcrever
estes resultados para o grafico do método de ADQ, denominado grafico aranha. A fim de
tragar um perfil sensorial, este grafico representa as diferengas e similaridades e,

principalmente, avalia e determina a vida util do produto (Figura 12).
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FIGURA 12: Perfil sensorial em grafico aranha com as médias dos atributos da ostra

defumada com diferentes tempos de vida util. (CC = cor castanha; BR =

brilho; OF = odor fumac¢a; OE = odor estranho; AD

= aroma

defumado; SU = suculéncia; SS = sabor salgado; SD = sabor defumado,

SR = sabor residual)
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Como demonstra a Figura 12, as notas dos termos descritivos para os atributos
da aparéncia, odor, aroma, textura e sabor da ostra defumada se mantiveram praticamente
inalterados até 28 dias de armazenagem. A partir de 42 dias, estes valores comegaram a
declinar, principalmente para o odor fumaga, aroma defumado, suculéncia, sabor defumado

¢ o0 sabor residual.

Ao contrario do odor estranho, todos os demais atributos da ostra defumada
comegaram a perder as caracteristicas sensoriais a partir de 56 dias. Neste periodo, apesar
de ter ocorrido um declinio no valor de seus atributos, a ostra defumada ainda apresentava
valores satisfatorios, pois numa escala de zero a nove, suas notas ficaram em torno de

quatro a cinco pontos, com excegdo do odor estranho e sabor residual, a qual foi menor que

trés pontos.

Somente o termo descritivo odor estranho comegou a apresentar elevagdao em
56 dias, pois no comego das analises os valores para este atributo apresentaram-se
praticamente inexistentes. A partir de 70 dias, o odor estranho tornou-se bastante
perceptivel sensorialmente, apesar do valor ter sido menor que um ponto na escala, sendo

decidido por toda a equipe o término das analises.

A identificagdo de sinais de odor estranho relatada pela equipe sensorial foi
comprovada pelas analises microbioldgicas, pois ocorreu um aumento significativo da
contagem de psicrofilos em 70 dias de armazenagem sob congelamento, conforme foi

mostrado anteriormente na Figura 4.
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4.3 Teor de umidade

TABELA 3 — Média do teor de umidade da ostra “in natura” no tempo zero e da

ostra defumada nos tempos zero, 14, 28, 42, 56 e 70 dias

Amostra Teor de umidade (%)
“In natura” 86,86 + 0,02
Defumada

(t = zero) 73,98 £ 0,02
Defumada

(14 dias) 73,74 +£ 0,02
Defumada

(28 dias) 73,6 +£0,02
Defumada

(42 dias) 73,34 + 0,025
Defumada

(56 dias) 72,54 + 0,013
Defumada

(70 dias) 71,44 + 0,014

De acordo com King ef al. (1990), o teor de umidade da ostra “in natura”
(Crassostrea gigas) representa em torno de 85,6%, o qual estd de acordo com o teor de

umidade da ostra “in natura” deste estudo.

A ostra defumada apresentou um valor de teor de umidade menor que a crua,
devido ao processo de defumagdo. Analisando em fungdo dos tempos, ocorreu um declinio

em seu teor de umidade, demostrado na Figura 13:
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FIGURA 13 — Média do teor de umidade da ostra defumada nos tempos zero,

14, 28, 42, 56 e 70 dias.

No tempo zero, a ostra obteve este teor de umidade devido a secagem no
processo de aquecimento e conclusdo da defumagdo. Depois, o declinio ocorreu devido a
passagem desta umidade através da embalagem, que possivelmente nido apresentou barreira

a umidade, ao meio externo (4rea de congelamento) durante a armazenagem.

De acordo com Cabral & Fernandes (1980), a perda de umidade de produtos
alimenticios pode acarretar altera¢des fisicas, quimicas e organolépticas dos mesmos,
lembrando também o aspecto econdmico, principalmente em se tratando de um produto
com peso inferior ao especificado na embalagem. Portanto, é necessaria a escolha de uma

embalagem especifica para cada produto e forma de armazenagem.
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5 CONCLUSOES

e Foi obtido um produto defumado a base de ostra (Crassostrea gigas) utilizando

aroma natural de fumaga, conhecido comercialmente por fumaga liquida.

e A auséncia de patdgenos no produto, tais como: . coli e S aureus, demonstra

boas condigdes higiénico-sanitarias utilizadas no processamento.

e Até 56 dias de armazenamento, todos os atributos da ostra defumada se
mantiveram aceitaveis sensorialmente, como também ndo houve nenhum

crescimento microbiano.

e No 56°dia, a ostra defumada acondicionada com embalagem plastica flexivel
(polietileno), mantida sob congelamento a —23°C, apresentou um teor de

umidade médio de 72,54%.

o A defumagdo liquida da ostra (Crassostrea gigas), a 20 %, acondicionada em
embalagem flexivel de polietileno, sob congelamento a -23°C, conferiu
caracteristicas sensoriais agradaveis e satisfatorias até 56 dias, porém foi

estipulado e assegurado um prazo de vida til em torno de 45 dias.
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6 SUGESTOES

e Seria interessante realizar um estudo da vida util da ostra defumada sob

refrigeragdo a 5°C.

e Pesquisar uma embalagem mais apropriada para evitar perda de umidade e

para garantir uma vida util do produto mais elevada.

e Pesquisar a respeito da atividade de agua, pois também é um fator que

auxilia na determinag@o da vida 1til. Muitos microrganismos que intervém na

deterioragdo dos alimentos sdo influenciados pela atividade de agua.
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ANEXO 1 - Modelo de ficha questionirio para recrutamento de julgadores

Questionario

Vocé ja deve ter ouvido falar de julgadores profissionais de vinhos que diferenciam
vinhos de diferentes safras apenas pelo odor. O que torna estas pessoas capazes de tal
faganha ¢ principalmente o treinamento que elas receberam. Para esta pesquisa, deseja-se
formar uma equipe treinada de julgadores, cuja responsabilidade ¢ determinar a qualidade

sensorial de ostras defumadas, ajudando torna-las ainda melhores.

Ser um julgador ndo exigira de vocé nenhuma habilidade excepcional, ndo tomara
muito do seu tempo e ndo envolvera nenhuma tarefa dificil. A equipe de julgadores se

reunira 3 vezes por semana por um periodo de 15 minutos.

Se vocé deseja participar da equipe de julgadores, por favor preencha este
formulario e retorne-o a sala do Laboratério de Microbiologia aos cuidados de Marina
(mestranda). Se tiver qualquer divida, ou necessitar de informagdes adicionais, por favor

ndo hesite em me procurar.

..................................................................................................................................................
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ANEXO 1

1- Existe algum dia ou horario durante o qual vocé podera participar das sessdes de
degustaclol......comummssnsen DIHIST. .5 scomsmmsssummsmssinsssmsonsismpssrmsss st AR SR

2- Indique o periodo em que vocé pretende tirar férias este ano.

3- Habitos:

Fumante: ( ) Sim ( ) Nao

Toma cafezinho frequentemente? ( ) Sim ( ) Nado

4- Indique o quanto vocé aprecia cada um destes produtos

Gosto Indiferente Desgosto
91y 8 ee7 o A e p—
OStra Crua  eeeeeeeeeee e reeeeer e,

MariscocozIdo:  cnmmmasas 0 ey csdieesssedeio

5- Cite alimentos e ingredientes que voc€ nao gosta de comer.

6- Quais sdo seus alimentos (comidas) favorito(a)s?

7- Vocé é capaz de citar 3 alimentos que sejam acidos?
8- Descreva algumas caracteristicas de sabor que vocé percebe em uma salsicha.
9- Vocé é capaz de citar um alimento que seja suculento?

10- Vocé é capaz de citar algum alimento que grude nos dentes ao ser mastigado?
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ANEXO 1

11-Marque na linha de cada figura, um trecho que indique a proporgdo da figura que foi

preenchida de preto (ndo use régua, use apenas sua capacidade visual de avaliar).

D Nenhuma Toda

AN enhuma Toda

Eg Nenhuma Toda

Nenhuma Toda

i 5 Nenhuma Toda
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ANEXO 1

-:' Nenhuma Toda
m Nenhuma Toda

12- Especifique os alimentos que vocé ndo pode comer ou beber por razdes de satde.

Explique, por favor.

13-Vocé se encontra em dieta por razdes de saude/estética? Toma antibidticos? Em caso

afirmativo explique, por favor.

14-Indique se vocé possui: () diabetes
( ) hipertensao
() hipoglicemia
( ) doenga bucal
( ) alergia

( ) asma
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ANEXO 2 - Modelo de ficha para o teste dos gostos basicos

Nome: Data:

Vocé esta recebendo uma série de amostras contendo os seis gostos basicos: doce,
amargo, salgado, umami, acido e metalico. Prove cada um deles, compare com a agua e

identifique seu gosto caracteristico.

Codigo das amostras Gosto

Comentario adicional:

..................................................................................................................................................
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ANEXO 3 - Modelo de ficha para teste de reconhecimento de odores

Nome: Data:

Vocé esta recebendo um conjunto de amostras para avaliar odor. Tente identificar
cada odor, sendo o mais especifico que puder. Se ndo for capaz de identifica-lo, descreva
as impressdes que sentir ou relacione com algo que o odor o faz lembrar. Para a
intensidade use a escala: ndo perceptivel, fraco, médio, forte.

Aspire a primeira amostra, identifique o odor e registre na ficha. Aguarde alguns
segundos para aspirar a proxima, ou realize o branco cheirando seu brago ou méio inodoros.

Proceda desta forma para as amostras seguintes.

Codigo da amostra Descri¢ao do odor Intensidade

Comentario adicional:
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ANEXO 4 - Modelo de ficha para teste de identificaciio das caracteristicas de textura

Nome:

Data:

Vocé esta recebendo um conjunto de amostras para avaliar textura. Deguste

cuidadosamente a amostra recebida e tente avaliar sua textura descrevendo o maior numero

de impressdes que sentir.

Nome da amostra

Descricio da textura

Comentario adicional;
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ANEXO S - Tabela com termos descritivos para identificacio das caracteristicas de

textura
Produtos Termos descritivos mais utilizados
Laranja Suculenta
Batata frita Crocante, quebradiga, aspera
Péra Suculenta, arenosa
Agucar cristal Duro, granuloso, solavel
Figo caramelizado Granuloso, grudento
Requeijdo Cremoso, pastoso
Glicose de milho Viscosa, lisa
Pao-de-16 Tenro, fofo, macio
Bala de caramelo Grudenta, pegajosa, coesa
Cenoura crua Dura, crocante, suculenta
Torrone Grudento, elastico
Carne Fibrosa, elastica
Aipo cru Crocante, suculento, fibroso
Gel de mocoto Gelatinoso, denso
Bolo de fuba Esfarelento
Pé-de-moleque (parte cristalizada) Duro, coeso, fraturavel
Bolacha agua e sal Seco
Produtos Termos descritivos
Ostra T Suculenta, elési‘ica, tenra, ésfacelada, .............
despedagada
Marisco Suculento, elastico, esfacelado, despedagado
Lula Fibrosa, elastica, endurecida
Camario Tenro, endurecido, esfacelado, despedagado,

Berbigio Tenro, endurecido, fibroso
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ANEXO 6 - Modelo de ficha para teste triangular

Nome: Data:

Utilize luz vermelha ou azul, pois somente o sabor deve ser avaliado neste teste.
Em cada grupo de amostra apresentado, duas sdo iguais e uma ¢é diferente
Deguste cada uma das amostras e coloque um “x” ao lado do codigo da amostra

diferente em cada grupo analisado.

Grupo Codigo das amostras Amostra diferente

ComMeEntATiO AAICIONAL: ... coomenceorenes v smeosssasmmnsssssd SEiai it i s lmiss Bl Tt wss e o RN S bwad R R w s raaae
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ANEXO 7 - Modelo de ficha para teste de escalas

Nome: Data:

Analise as amostras (aroma de fumaga) e faga sua avaliagdo colocando um trago

vertical no ponto da linha horizontal que melhor expressa a intensidade percebida.

| |

Amostra | l
Nenhum Forte

Amostra ! i
Nenhum Forte

Amostra } {
Nenhum Forte

Comentario adicional:




ANEXO 8 - Modelo de ficha para o levantamento dos termos descritivos para o teste

de ADQ

Nome : Data:

Prove as duas amostras e indique o maior nimero de termos ou caracteristicas
percebidas para a aparéncia, cor, odor, aroma, textura, sabor e, se possivel, definir a

descrigdo atribuida.

Atributos Descritores

Aparéncia

Cor

Odor

Aroma

Textura

Sabor
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ANEXO 9 - Modelo de ficha para o teste de ADQ de termos descritores da ostra
defumada

Nome: Data: / /

Observe, aspire e prove as amostras avaliando cada atributo de acordo com as escalas
abaixo colocando um trago vertical na linha horizontal que melhor expressa a qualidade
percebida.

APARENCIA

Coloragao castanha } }
Nenhuma Forte

Brilho | |
Fraco Forte

ODOR

Fumaga } {
Fraco Forte

Estranho } {
Nenhum Forte

AROMA

Defumado | |

Fraco Forte
TEXTURA

Suculéncia } ,

Fraca Forte
SABOR

Salgado } |
Fraco Iorte

Defumado } {
Fraco Forte

| |

Residual I I
Fraco Forte

Pergunta: O produto ainda se apresenta bom (adequado) para o consumo? Caso ndo se
apresenta, indique o(s) atributo(s) que esta(m) se alterando.
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ANEXO 10 - Resultados da contagem microbiolégica das amostras de ostra

defumada, em triplicata, nos tempos zero, 14, 28, 42, 56 ¢ 70 dias.

Tempo | Coliformes Coliformes de S. aureus Psicréfilos Bolores e
(dias) totais origem fecal leveduras

NMP/g NMP/g NMPI/g UFC/g UFCl/g
0 43 <3 <100 <100 <100
0 23 <3 <100 <100 <100
0 23 <3 <100 <100 <100
14 <3 <3 <100 <100 <100
14 4 <3 <100 <100 <100
14 <3 <3 <100 <100 <100
28 <3 <3 <100 <100 <100
28 <3 <3 <100 <100 <100
28 <3 <3 <100 <100 <100
42 <3 <3 <100 <100 <100
42 <3 <3 <100 <100 <100
42 <3 <3 <100 <100 <100
56 <3 <3 <100 <100 <100
56 <3 <3 <100 <100 <100
56 4 <3 <100 <100 <100
70 <3 <3 <100 <100 <100
70 <3 <3 <100 2500 <100
70 <3 <3 <100 2000 <100
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ANEXO 11 — Notas dos julgadores para a avaliacio do perfil sensorial da ostra

defumada no tempo zero até 70 dias. (CC = cor castanha; BR = brilho;

OF = odor fumac¢a; OE = odor estranho; AD = aroma defumado; SU =

suculéncia; SS = sabor salgado; SD = sabor defumado, SR = sabor

residual).
Julgador | Tempo | CC BR OF OE | AD SU SS SD SR
(dias)

1 0 5,9 4.9 5,6 0,0 5,7 5.5 4,5 5,6 5,0
2 0 5.5 5.1 6,9 0,0 5,3 6,7 4,0 4,2 5.7
3 0 4,9 3,73 14,33 |0,15 |[5,5 5,8 3,73 14,33 (6,86
4 0 596 (3,43 6,1 0,05 |5,96 6,2 4,06 4,93 |5,66
5 0 5,2 4,15 16,2 0,05 |6,2 5,59 14,62 |55 42
6 0 5,83 14,5 3,56 |0,06 |4,7 566 |1,06 |[566 (4,3
7 0 4,66 [506 |526 |0,2 533 16,93 [4,6 4,6 4,7
8 0 5,5 6,43 |507 [0,22 (4,9 6,63 |4,56 |43 3,07
1 14 433 |55 6,33 |0,1 5,83 16,8 8,3 4,56 |3,88
2 14 5.5 5,6 6,9 0,05 |53 7,0 3,7 4,8 6,1
3 14 4.43 3,83 5,03 0,0 5,43 5,06 (4,47 |5,0 5,9
4 14 4,67 |4,6 433 0,16 |4,23 |553 [3,9 3,48 |3,56
5 14 55 3.7 6,2 0,21 |6,1 473 4,4 3.1 5,2
6 14 589 1373 3,55 |01 3,9 4,1 1,9 2,8 3,9
7 14 543 16,13 [567 1027 53 6,13 |65 5,25 14,93
8 14 5,0 3.2 57 0,15 |5,1 4,6 7,0 533 |43
1 28 5.1 5,9 6,5 0,05 16,0 6,9 55 5,6 4
2 28 5,3 5.1 3,83 10,08 (4,23 |71 463 |4,53 |45
3 28 4,9 3,1 4,2 0,0 3,8 6,1 2,8 4,5 5,3
4 28 5,2 4,07 3,63 0,06 |3,83 |567 [34 3,57 13,67
5 28 5,4 2,97 |5,87 ]0,23 |6,1 4,73 3,2 5,27 |3,98
6 28 497 |498 |6,8 0,05 |59 503 [543 |45 4,5
7 28 4,9 425 |4,44 10,12 |[505 [589 (3,74 |4,46 |3,45
8 28 5,1 3,356 |5,4 0,0 5,65 (4,0 3.7 5,0 6,0
1 42 5,53 |5,65 [5,03 0,07 |49 |70 5.1 5,16 |5,23
2 42 483 |[513 14,57 [0,17 [49 6,7 5,4 5.7 2,06
3 42 5,18 5,0 4,7 0,43 |42 6,9 S 5,4 4,6
4 42 5,78 13,8 4.9 0,07 493 |6,48 [3,06 (44 3,0
5 42 523 13,03 [496 0,33 |5,7 5,56 14,63 |[536 [3,23
6 42 5,6 503 1596 (0,07 |54 6,1 4,15 |4,78 |3,65
T 42 5,08 |4,3 6,0 0,67 [543 [3,43 (645 |54 5,35
8 42 4,5 2,56 |44 0,6 5,87 |44 4,06 (4,96 |4,53
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ANEXO 11
Julgador | Tempo | CC BR OF OE AD SU SS SD SR
(dias)

1 56 |46 559 13,15 [0,16 |2,0 323 1323 |1.86 |20
2 56 433 (3,27 [4,63 |04 4,87 (2,86 4,6 4,17 |21
3 56 14,35 (2,439 (2,1 0,6 1,9 2,6 2,6 0,8 1,9
-4 56 3,9 4,83 |3,7 0,07 (4,2 52 4,13 (3,93 |11
5 56 4,2 31 2,3 0,3 2,1 4,0 4,0 3.3 3,0
6 56 |49 4,16 (4,83 0,1 3,56 |6,46 3,97 |39 2,23
7 56 5,28 3,8 3,83 (0,76 [3,37 4,36 4,53 [4,1 4,0
8 56 513 12,6 1,6 0,8 2,8 3,7 4,3 22 0,9
1 70 (4,61 [3,04 3,1 11 2,58 3,2 2,9 1.5 1,3
2 70 14,77 |2,46 [4,45 |12 3,06 |3,33 6,63 |5,9 1,43
3 70 442 (23 0,7 )2 1,65 [1,5 2.2 02 0,3
4 70 3.1 4,0 4,8 0,1 3,83 |[5,0 3,86 (3,8 0,2
5 70 [3,5 (24 |10 [1,0 |15 |36 |33 |23 |04
6 70 5.3 443 2,6 0,43 1,13 |2,16 (247 [1,46 0,5
7 70 445 |34 1,56 1,45 [1,95 |3,1 305 [133 |1.25
8 70 |45 2.3 488 |1,5 4,5 3,6 2,9 251 1,4
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ANEXO 12 — Laudo emitido pela empresa Duas Rodas Industrial Ltda., referente ao

teor de benzopireno na fumaca liquida

UG-13-200% UZ:%0 FM DUAS RODAS A, @, 047 3729181 P. 01

{ S

Jaragua do Sut, 13 de agoste de 2001

Ao Departimento de Ciéneta ¢ Tevnniogia
Sra. Marina Araijo

Venho por meio deste informar que o teor de beazopireno no nosso produto,
63 372 (1-3 Aroma de Fumag::. pode ser considerado zero.

A andlise cromatogralica para verificar teor de benzopireno é feita no
concentrado de fumaga que depois ¢ diluido para a fabricagio de diversos
aromas de fumaga

Para imaiores detaliics, favor entrat 2 contato com Mari (4733772.9129

B M .::' . ‘
JVL) Heusa k?}:llmg
Supq\r'viscy Gysenvolvimente de balpados

/s



