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PERFIL SENSORIAL DE PRODUTOS DEFUMADOS ELABORADOS À BASE DE FILÉ DE Hypophthalmus marginatus.
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RESUMO

A análise sensorial destaca-se na avaliação da qualidade e estabilidade de diversos produtos porque nenhum teste instrumental ou químico pode substituir os receptores sensoriais humanos. Assim, oO objetivo do presente trabalho é avaliar o perfil sensorial de filés defumados, linguiça defumada tipo calabresa e patê de filé defumado elaborados à base de Mapará (Hypophthalmus marginatus VALENCIENNES, 1840) oriundos do reservatório da UHE Tucuruí. Os peixes foram lavados, eviscerados, lavados novamente e filetados. Para a defumação, os filés foram imersos em salmoura por 15 minutos e defumando por 3,5 horas a 70°C. Filés defumados foram triturados, adicionadas de ingredientes e usados para elaborar o patê. A linguiça foi elaborada com filés crus moídos, acrescidos dos ingredientes. Após embutida, a linguiça foi defumada por 3,5 horas a 70°C. As amostras foram servidas em pratos plásticos, acompanhado de um copo de água com identificação numérica aleatória. Os produtos foram testados por escala hedônica de 9 pontos, freqüência de consumo, intenção de compra e escala de preferência. A aceitação global mostrou que o patê apresentou valores superiores aos demais produtos, refletido no índice de aceitação (81,48%) em relação ao filé defumado (70,37%) e lingüiça (70,93%). A elaboração de lingüiça defumada, filé defumado e patê de filé defumado de Mapará pode se apresentar como uma alternativa econômica para uso desta espécie, uma vez que a aceitação destes produtos é real. O Patê de filé defumado foi o produto com melhor avaliação.
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ABSTRAT

The objective of the present work is to evaluate the sensory profile of steak, sausage and smoked filet pâté based on Mapará (Hypophthalmus marginatus VALENCIENNES, 1840). The fish were washed, gutted, washed again and filleted. For smoking, the steaks were immersed in brine for 15 minutes and smoked for 3.5 hours at 70 ° C. Smoked steaks were crushed, added with ingredients and used to make the pâté. The sausage was elaborated with raw fillets ground, plus the ingredients. After sausage, the sausage was smoked for 3.5 hours at 70 ° C. The samples were served in plastic plates, accompanied by a glass of water with random numerical identification. The products were tested by hedonic scale of 9 points, frequency of consumption, intention to buy and scale of preference. The overall acceptance showed that pâté presented values ​​higher than the other products, reflected in the acceptance index (81.48%) in relation to smoked filet (70.37%) and sausage (70.93%). The elaboration of smoked sausage, smoked filet and smoked fileé pate from Mapará may be presented as an economical alternative for the use of this species, since the acceptance of these products is real. The smoked filet pâté was the best evaluated product.
The sensory analysis is to evaluate the quality and stability of various products because no test instruments or chemist can replace the sensory receptors. Thus, the objective of this study is to evaluate the sensory profile of smoked fillets, smoked sausage type pepperoni and fois fillet smoked prepared based on de Mapará (Hypophthalmus marginatus VALENCIENNES, 1840) from the shell of the UHE Tucuruí.
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1- INTRODUÇÃO

	O Mapará (Hypophthalmus marginatus VALENCIENNES, 1840) é um peixe da ordem Siluriforme de porte médio pertencente à família Pimelodidae que habita os trechos mais lênticos dos lagos, rios e reservatórios (AGOSTINHO, JÚLIO, PETRERE, 1994; ARAÚJO-LIMA; RUFFINO, 2003; FERREIRA et al., 2016). É um peixe reofílico e, portanto, dependente das correntezas do ambiente natural para a realização de suas atividades reprodutivas (CARVALHO, 1980; FERREIRA et al., 2016), em especial a desova. Diferencia-se dos demais bagres da família Pimelodidae quanto aos hábitos alimentares e localização na coluna d’água, tendo em vista que a grande maioria são demersais e carnívoros/piscívoros enquanto os maparás são estritamente pelágicos e planctófagos (CUTRIM; BATISTA, 2005).
	Esta espécie apresenta aproximadamente 60% de rendimento total de carcaça, sendo 53% de rendimento de filé e 6,6% de ventrechas, valores considerados ótimos (COSTA et al., 2010). Uma característica importante a ser ressaltada é a ausência de espinhos na musculatura, tornando o beneficiamento mais rápido e, também, agregando condições para boa aceitação e elevada produtividade (POZZER, 2015). Segundo Sartori e Amancio (2012) e Gurgel et al (2016) os peixes e os produtos obtidos por meio da atividade da pesca apresentam destaque nutricional em relação a outros alimentos de origem animal, uma vez que contêm grandes quantidades de vitaminas lipossolúveis A e D, minerais cálcio, fósforo, ferro, cobre, selênio e, no caso dos peixes de água salgada, iodo.
	A carne de pescado apresenta grande potencial de mercado por atender às necessidades do consumidor em termos nutricionais (rico em proteínas e ácidos graxos poliinsaturados), sensoriais (sabor agradável, suave e característico), conveniência (fácil preparo ou pré- pronto) e aspectos econômicos (com preços acessíveis) (MOURA, 2012). Porém, este é o produto de origem animal que mais rápido se deteriora (FERREIRA et al., 2002). Para isto, métodos de conservação como a salga, a defumação e a elaboração de produtos embutidos, de maior vida útil, podem ser utilizados para melhor aproveitar o pescado.
	De acordo com a legislação, entende-se por lingüiça o produto cárneo industrializado, obtido de carnes de animais de açougue, adicionados ou não de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltório (tripa) natural ou artificial, e submetido ao processo tecnológico adequado. Este é elaborado com mistura de carne de peixe picada, toucinho, gorduras da carne e/ou intencionalmente
adicionadas adicionadas e condimentos, embutidos em envoltórios naturais (suína, ovina, caprina ou de vitela) podendo ser defumada ou não e conservada ou não pela salga (BRASIL, 2000a; LARA et al., 2007).
	Segundo Gonçalves e Prentice-Hernandez (1998), a defumação é um método potencial para maximizar a durabilidade de pescados, além de agregar ao produto sabores e aromas singulares. De acordo com estes autores, a defumação é um processo de baixo custo que consiste na exposição do pescado fresco ou ligeiramente salgado à ação do calor e da fumaça, reduzindo o teor de umidade e, por consequência, aumento do percentual de proteína bruta em relação ao pescado in natura.
	O pescado defumado, por sua vez, pode ser consumido diretamente ou através de produto elaborado, como o patê de peixe, por exemplo. Este é definido pelo Departamento de Inspeção de Produtos de Origem Animal como o produto cárneo industrializado obtido a partir de carnes e/ou produtos cárneos e/ou miúdos comestíveis, das diferentes espécies de animais comercializados e transformados em pasta, adicionado de ingredientes e submetido a um processo térmico adequado (BRASIL, 2000b). MINOZZO et al. (2004) consideram o patê um produto com tradições gastronômicas importantes e com propriedades sensoriais bastante apreciadas.
	A análise sensorial destaca-se na avaliação da qualidade e estabilidade de diversos produtos porque nenhum teste instrumental ou químico pode substituir os receptores sensoriais humanos, capazes de quantificar a percepção total de intensidade de sabor ou de qualidade de um determinado produto (RIBEIRO et al., (2010). Assim, o objetivo do presente trabalho é avaliar o perfil sensorial de filés defumados, linguiça defumada tipo calabresa e patê de filé defumado elaborados à base de Mapará (Hypophthalmus marginatus VALENCIENNES, 1840) oriundos do reservatório da UHE Tucuruí.

2- MATERIAL E MÉTODOS

O presente trabalho foi realizado no Laboratório de Aquicultura e Recursos Pesqueiros do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Pará, Campus de Tucuruí, no dia 30 de maio de 2017.
	Para este trabalho foram utilizados espécimes de Mapará (H. marginatus ) adquiridos no porto de entreposto pesqueiro localizado no km 11 da PA 263, na cidade de Tucuruí. Os peixes adquiridos foram acondicionados em caixa isotérmica, cobertos com gelo em escamas, e conduzido ao laboratório para filetagem.
	Os peixes foram lavados em água corrente para retirada de sujidades, eviscerados, lavados novamente e em seguida foram filetados. Os filés sem pele foram pesados em balançadigital com precisão de 0,01g, acondicionados em sacos plásticos e congelados para posterior trituração e elaboração dos produtos.
	Para a defumação, os filés foram descongelados e imersos em salmoura a 30% de NaCl por 15 minutos, na proporção de 2:1 (salmoura/filé) e, em seguidas, deixados escorrer por 15 minutos. Após a secagem os filés foram defumados por 3,5 horas a 70°C em defumador Marca Defumax, capacidade para 120 litros, utilizando pó de serragem como combustível de queima. Os filés defumados foram cortados em pedaços (cerca de 10g) e uma parte foi armazenada em vasilha plástica até o momento da análise sensorial.
Para a elaboração do patê utilizou-se um multiprocessador para triturar os filés defumados e, em seguida, os demais ingredientes foram acrescidos, conforme composição apresentada na tabela 1. Após pronto, o patê foi mantido em embalagem fechada sob refrigeração até o momento da análise sensorial.
	A linguiça tipo calabresa foi elaborada com filés crus moídos, acrescidos dos ingredientes descritos na tabela 1. Foi utilizado envoltório sintético para embutir a linguiça. Após embutida, a linguiça foi defumada por 3,5 horas a 70°C.
	As amostras foram servidas em pratos plásticos, com identificação numérica aleatória, acompanhadas de um copo com água gelada para que os avaliadores não treinados limpassem o palato gustativo entre a prova de uma amostra e outra. Acompanhado das amostras foi entregue a cada avaliador uma ficha de avaliação dos produtos, bem como o termo de consentimento de participação na pesquisa. As amostras de filé defumado, e linguiça defumada foram apresentadas em pequenos cortes aos avaliadores e o patê de filé defumado foi apresentado sobre bolacha tipo água e sal. 
	O perfil sensorial dos produtos foi obtido pela aplicação de questionário estruturado contendo escala hedônica, frequência de consumo, escala de atitude e preferência ordenada (Figura XX). Análise sensorial com base em teste afetivo de aceitação foi aplicada aos produtos, conforme Dutcosky (2013), utilizando-se escala hedônica de nove pontos para os atributos aparência, aroma, cor, sabor, textura e aceitação global em que: 9 – gostei extremamente; 8 – gostei muito; 7 – gostei moderadamente; 6 – gostei ligeiramente; 5 – não gostei nem desgostei; 4 – desgostei ligeiramente; 3 – desgostei moderadamente; 2 – desgostei muito; 1 – desgostei extremamente.	


Tabela 1. Composição percentual dos ingredientes utilizados na formulação delingüiçatipo calabresa e patê de filé defumado elaborados a base de Mapará(H. marginatus VALENCIENNES, 1840).

	Ingredientes
	Quantidade (%)

	
	Linguiça
	Patê

	Água gelada
	5,45%
	---

	Cloreto de Sódio
	2,19%
	---

	Glutamato monossódico
	0,38%
	0,94%

	Condimento para linguiça
	0,44%
	---

	Mix de ervas desidratas (alho, cebola, tomate seco, salsa, manjericão)
	0,66%
	0,94%

	Orégano
	0,05%
	0,09%

	Carne moída de Mapará (in natura)
	90,46%
	---

	Creme de leite
	---
	9,39%

	Pimenta calabresa moída
	0,38%
	0,09%

	Maionese light
	---
	18,78%

	Cream cheese light
	---
	14,08%

	Filé defumado de Mapará
	---
	55,68%



	A frequência de consumo contemplou nove pontos, em que: 9 - Comeria isto sempre que tivesse oportunidade; 8- Comeria isto muito frequentemente; 7 - Comeria isto frequentemente; 6 - Gosto disto e comeria de vez em quando; 5 - Comeria isso se estivesse acessível, mas não me esforçaria para isto; 4 - Não gosto disto, mas comeria ocasionalmente; 3 - Raramente comeria disto; 2 - Só comeria isto se não pudesse escolher outro alimento; 1 - Só comeria isto se fosse forçado (a).
	A escala de atitude utilizada contemplou 5 pontos, em que: 1 -  Certamente não compraria; 2 - Possivelmente não compraria; 3 - Talvez comprasse/ talvez não comprasse; 4 - Possivelmente compraria; 5 - Certamente compraria.
	Para preferência ordenada os avaliadores identificaram sua preferência quanto a cada produto, atribuindo notas de 1 a 3 para cada um dos produtos, não podendo repetir nenhum número.
	Os dados foram tratados estatisticamente por análise de variância com fator único (ANOVA), utilizando o teste de Tukey a 5% de significância para comparação das médias. Para a análise dos dados utilizou o programa estatístico ASSISTAT, versão 7.7 (SILVA; OLIVEIRA, 2016).

3- RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na análise sensorial dos produtos defumados à base de Mapará, 60 pessoas se dispuseram a participar, possuindo idades entre 15 e 52 anos, sendo estes discentes, técnicos e professores do IFPA Campus de Tucuruí. Os resultados da análise sensorial, intenção de compra, freqüência de consumo e preferência ordenada estão apresentados na tabela 2. A análise de componente principal é exposta na figura 1. As similaridades entre os  resultados dos produtos está descrita na figura 2.
O gráfico biplot, no qual foram plotados os componentes principais 1 (61,68%) e 2 (13,46%) (Figura 1), explicam 75,14% da variação total. Esse valor pode ser considerado como positivo uma vez que percentuais acima de 70% revelam altas magnitudes das estimativas de correlação entre as características analisadas (SILVA e BENIN, 2012).
De acordo com a Figura 1, observa-se que o elaborado de patê encontra-se altamente correlacionado com as variáveis sabor, aceitação global, textura e aroma, seja pela proximidade ao eixo 1 e sua localização no mesmo quadrante. Tal fato revela potencial prévio para comercialização uma vez que abrange características importantes para a aceitação de um produto no mercado, corroborando com o observado na Figura 2, onde tem-se a formação de um grupo isolado e homogêneo.


Tabela 2. Resultados da avaliação do perfil sensorial, frequência de consumo, intenção de compra e preferência ordenada paralinguiça defumada, patê de filé defumado e filé defumado de Mapará (H. marginatus VALENCIENNES, 1840).

	Atributos
	Escores
	Produtos defumados de Mapará
	F
	CV (%)

	
	
	Lingüiça
	Patê
	Filé defumado
	
	

	Aparência
	1-9
	6,17 ± 1,72 b
	7,23 ± 1,94 a
	6,82 ± 1,77ab
	5,27 **
	26,91

	Aroma
	1-9
	6,03 ± 1,80 b
	7,10 ± 1,65 a
	6,08 ± 1,98 b
	6,59**
	28,36

	Cor
	1-9
	6,20 ± 2,00 b
	7,48 ± 1,65 a
	7,12 ± 1,82 a
	7,83**
	26,39

	Sabor
	1-9
	6,18 ± 1,99ab
	7,08 ± 1,99 a
	5,87 ± 2,33 b
	5,39**
	33,01

	Textura
	1-9
	5,53 ± 2,22 b
	7,42 ± 1,66 a
	6,63 ± 1,96 a
	13,99**
	30,01

	Aceitação global
	1-9
	6,38 ± 1,75 b
	7,33 ± 1,92 a
	6,33 ± 1,97 b
	5,37**
	28,16

	Índice de aceitação (%)
	0-100
	70,93
	81,48
	70,37
	--
	--

	
	
	
	
	
	
	

	Frequência de consumo
	1-9
	4,62 ± 2,04 b
	6,33 ± 2,20 a
	5,17 ± 2,39 b
	9,40**
	41,22

	Intenção de compra
	1-5
	2,88 ± 1,21 a
	3,25 ± 1,36 a
	2,93 ± 1,46 a
	1,31ns
	44,57

	
	
	
	
	
	
	

	Preferência-ordenação
	1-36
	275 b
	199 a
	268 b
	--
	--


** significativo ao nível de 1% de probabilidade (p <0.01);* significativo ao nível de 5% de probabilidade (0.01 =< p <0.05); ns não significativo (p >= 0.05).
As médias seguidas pela mesma letra não diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade.
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Figura 21. Gráfico biplot para aAnálise de componente principal em perfil sensorial de lingüiça tipo calabresa defumada, filé defumado e patê de filé defumado elaborados à base de Mapará (H. marginatus VALENCIENNES, 1840). 
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Figura 32. Análise de Cluster em dendograma de similaridade para perfil sensorial de lingüiça tipo calabresa defumada, filé defumado e patê de filé defumado, elaborados à base de Mapará (H. marginatus VALENCIENNES, 1840).
	
O filé defumado e a linguiça explicam a menor variação dos dados em função de sua localização próxima ao eixo do componente 2 (Figura 1).
O filé defumado reúne as variáveis cor e a aparência como características favoráveis de aceitação. Por sua vez, o elaborado com linguiça não correlaciona variáveis, indicando baixo potencial de aceitação (Figura 1). Essa baixa correlação dos elaborados com as variáveis do teste de aceitação também podem ser observadas na Figura 2, reunindo em um único agrupamento.
O resultado da aceitação global mostrou que o patê de filé defumado apresentou valores superiores aos demais produtos, refletido no índice de aceitação (81,48%) em relação ao filé defumado (70,37%) e lingüiça (70,93%). Feiden et al. (2007) obteve índices de aceitação de 96,66%, 80% e 43,34% para formulações de patês de Pacu, Tilápia e Jundiá, respectivamente, avaliados na cidade de Toledo-PR. Índice similar aos observados neste trabalho (82,97%) foi alcançado em patê de Cachapinta (Pseudoplastystoma sp.) (TORREZAN et al., 2013).
A frequência de consumo apresentou diferença estatística para o patê de filé defumado em relação ao filé defumado e à lingüiça defumada. Entretanto, para a intenção de compra os produtos não apresentaram diferenças estatísticas entre si. Ainda assim, as melhores notas de avaliação do 



4- CONCLUSÃO


A elaboração de lingüiça defumada, filé defumado e patê de filé defumado de Mapará pode se apresentar como uma alternativa econômica para uso desta espécie, uma vez que a aceitação destes produtos é real. O Patê de filé defumado foi o produto com melhor avaliação.
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