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MORAIS, H.N.F. Terrine de tainha: Avaliacido Sensorial, Fisico-Quimica e Microbiolégica 2006.
Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos). Universidade Federal de Santa Catarina,
Florianépolis.

RESUMO

O desenvolvimento de produtos alimenticios de alto valor nutritivo, facil preparo e peculiaridade
inovadora, constitui-se uma excelente alternativa para as industrias de alimentos. O mar é um
importante fornecedor de alimentos no mundo e a diversificagdo na linha de produtos de origem
marinha poderd incrementar o consumo deste alimento, em particular na regido sul do Brasil, onde
tradicionalmente o consumo ainda € limitado. No desenvolvimento de terrine de tainha (Mugil
platanus) andlises microbiolégicas e fisico-quimica, foram realizadas a fim de verificar a qualidade
deste produto, obtendo—se um prazo de validade de 60 dias sob refrigeracdo, apresentando umidade de
71,30 %, proteina 10,74 %, carboidratos 1,59 %, lipidios totais 14,8 %, sendo gordura saturada 4,73
%, gordura monoinsaturada 3,61%, gorduras poliinsaturadas totais 4,76 %, Omega-®3 0,63 %
colesterol 37,6mg. Através da andlise sensorial foi mostrada uma boa aceitacdo (88 %) da terrine de
tainha (Mugil platanus) com grande receptividade deste produto no mercado. O perfil de textura
realizou-se comparando a terrine de tainha (Mugil platanus) com um produto similar (terrine de carne
suina).

Palavras-chave: tainha (Mugil platanus), terrine, valor agregado.



MORAIS, H.N.F. Terrine de tainha: Avaliacido Sensorial, Fisico-Quimica e Microbiolégica 2006.
Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos). Universidade Federal de Santa Catarina,
Florianépolis.

ABSTRACT

The development of food products with high nutritive values, easy preparations, and in terms
of Brazil, a innovative product, is a good alternative to food industry. As the sea is important
productor of food and a increased the consumption of seafood is a important target. In the
development of “mullet terrine” microbiologic, physical-chemical and sensorial analysis with
objective to valuel the quality and self-life of this product was made. Results shown shelf-life
around 60 days under refrigeration, with 71.30 % of moisture, 10.74 % of proteins, 1.59 % in
carbohydrates, 14.8 % in totals lipids, with 4.73 % lipids saturated, 3.61 % monounsaturated
lipids and 4.76 % total polyunsaturated lipids. The omega-3 values was 0.63 %, cholesterol
37.6 mg. Results from sensorial analysis showns good acceptance of mullet terrine. The
texture profile was made to compare mullet terrine with a similar product from pig terrine.

KEY WORDS: MULLET (MUGIL PLATANUS), TERRINE, AGGREGATE VALUE.
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1 INTRODUCAO

Frente a outros produtos, o pescado é um dos alimentos de maior distribui¢do no
mundo, e provavelmente a sua producdo esteja menos limitada geograficamente
(ROBINSON, 1984).

De acordo com Rivera (1994), estudos mostram que 0s oceanos proporcionam uma
grande quantidade de recursos marinhos, os quais se fossem aproveitados na sua méixima
potencialidade, proporcionariam excelentes fontes nutritivas de alimentos para o consumo
humano.

A industria de pesca no mercado, em longo prazo, pode depender da sua capacidade
para responder de imediato as exigéncias presentes e determinar as exigéncias futuras do
consumidor. Além do desenvolvimento de novos tipos de produtos para atender a demandas
de consumo € preciso estar atento para as novas atitudes de consumo, como, por exemplo, o
crescente interesse por alimentos sauddveis, com alto valor nutritivo e de facil preparo
(PEIXOTO, 2000).

A Tainha (Mugil platanus) por ter importancia comercial significativa no Sul e
Sudeste do Brasil, devido a boa qualidade da sua carne e ovas, devendo ser utilizada para o
desenvolvimento de um produto diferenciado (terrine), que por sua peculiaridade especial
pode-se agregar maior valor a este pescado. Por outro lado o publico consumidor estd cada
vez mais atento e exigente na qualidade e selecao de novos produtos alimentares e a industria
deve responder com estes novos produtos desenvolvidos através de inovagao tecnoldgica.

O presente trabalho teve por objetivo o desenvolvimento de novo produto (terrine de
tainha) e sua avaliacdo microbioldgica e fisico-quimica, sensorial com andlise consumidor,
perfil de textura com agregacdo de valor a tainha (Mugil platanus) por sua sazonalidade e

grande abundancia na época de safra.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 ESTATISTICA SOBRE O PESCADO

A atividade pesqueira evoluiu do nivel artesanal a ponto de torna-se um setor
importante na economia.

Entre 1960 e 1996 a producdo mundial de pescado aumentou de 27 milhdes para 91
milhdes de toneladas (VIEIRA, 1985). Acredita-se que em 2010 a demanda de pescado,
segundo o crescimento previsto da populacdo, podera ser de 120 milhdes de toneladas ao ano
(BEIRAO, 1992).

A producio pesqueira desembarcada por més pela frota industrial em Santa Catarina
de Tainha (Mugis platanus) no ano de 2003 foi maior do que os anos anteriores totalizando
2.480.236 Kg.

Segundo Centro de Ciéncias Tecnoldgicas da Terra e do Mar (CTTMar) em 2002-
2003 a produgdo pesqueira desembarcada pela frota industrial em Santa Catarina de Tainha
(Mugis platanus) no ano de 2002. No ano de 2001 a produgdo pesqueira desembarcada pela
frota industrial em Santa Catarina, foi menor, totalizando 946.938 Kg (CTTMar 2001 — 2004).

Comparando a producgdo de tainha, a diferenca entre as produgdes 2001-2002 foi de
399.172 Kg, totalizando um incremento de 42% e entre as producgdes de 2002-2003 foi de
84%, confirmando a atividade positiva frente a pesca deste pescado.

Um dos fatores que aumentaram a produg@o pesqueira no estado € a presencga de dguas
superficiais adequadas a diversas espécies de pescados, o extenso litoral, a experiéncia e

conhecimentos técnicos disponiveis ligados a atividade (ICEPA, 1996).

2.2 TAINHA

2.2.1 Ciclo de vida e a pesca da tainha
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A tainha (Mugil platanus) pertence a familia Mugilidae, uma espécie estuarina, nas
regides tropicais e subtropicais com grande distribuicdo nas dguas costeiras (MENEZES e
FIGUEIREDO, 1985).

A espécie Mugil platanus é conhecida apenas no Atlantico Sul Ocidental, desde o Rio
de Janeiro até a Argentina (MENEZES e FIGUEIREDO, 1985). Juvenis de Mugil platanus
ocorrem durante todo 0 ano nas zonas rasas do estudrio da Lagoa dos Patos e regido costeira
adjacente, porém sdao mais freqiientes na primavera e no inverno e menos freqiientes no
outono, distribuindo-se independente da salinidade e da temperatura (VIEIRA e
SCALABRIN, 1991).

A tainha migra do estudrio para o mar na época da reproducdo, desovando entre o
norte do Rio Grande do Sul e o norte de Santa Catarina, em mar aberto, do fim do outono até
o inicio do inverno. Os ovos e as larvas planctonicas sdo transportados para a costa sul do
Brasil pela direcdo das correntes costeiras predominantes (VIEIRA, 1985).

Quando alcancam a desembocadura do estudrio os pré-juvenis penetram juntamente
com a 4gua salgada. Os juvenis e adultos vivem em dguas rasas do estudrio e alimentam-se de
matéria organica e algas epifitas associadas ao sedimento (VIEIRA e SCALABRIN, 1991). A
partir de outubro a tainha adulta, com as gonadas em fases iniciais de maturagcdo, comeca a
aparecer no estudrio da Lagoa dos Patos. Até o més de maio ha o deslocamento da espécie
para area norte do estudrio, simultaneamente a maturacdo das gonadas. Quando as gdnadas
estdo maturas, a tainha aguarda as condi¢des climdticas ideais para deixar o estudrio,
procurando o oceano para desovar. A conjuncdo de trés fatores: vento sudeste, brusca queda
na temperatura e a entrada de dgua salgada, impulsionam a migragdo reprodutiva para o mar.

Miranda (1971) registra para as dguas oceanicas da plataforma do Rio Grande do Sul,
uma queda de temperatura (aproximadamente 5°C) entre abril e junho, que corresponderia a
um fluxo para o norte de 4guas frias de origem Sub-Antértica. O vento sudeste além de esfriar
as 4guas da regiao adjacente a Lagoa dos Patos (MIRANDA, 1971; LUEDEMANN, 1971),
ocasiona o que os pescadores da regidao denominam “‘rebojo”, que € o represamento das dguas
da Lagoa dos Patos e a entrada de dgua salgada pela regido profunda do canal. Esta conjun¢do
de fatores (queda da temperatura e aumento da salinidade) seria o “gatilho” para a migracao
reprodutiva da tainha Mugil platanus (VIEIRA, 1985; VIEIRA e SCALABRIN, 1991).

No periodo de fevereiro a maio, quando a temperatura comeca a diminuir e a
salinidade aumentar, devido a acdo de ventos e correntes, inicia-se novamente a maturacao

das gonadas dos adultos, comecando um novo processo de maturacdo (VIEIRA, 1985).



19

Macho e a fémea ficam maturos ao mesmo tempo. Eles comecam a amadurecer as
gbnadas em fevereiro e em maio elas estdo praticamente prontas para desova. Em junho,
julho, agosto e setembro a tainha encontra-se no oceano para desova, ocorrendo a liberagao
dos 6vulos no mar junto com o esperma, acontecendo a fecundagdo. Os ovos fertilizados sdo
abandonados aleatoriamente. Muitos dos ovos servem de alimento para outros peixes, muitos
sdo mortos pelas mudancas de temperatura e outros fatores ambientais e muitos sdo jogados
na beira da praia pela forca das correntes. Esses enormes riscos de destruicao, juntamente com
a dificuldade de assegurar que cada 6vulo é fertilizado apds a liberagdo, fazem com que um
grande nimero de 6vulo seja produzido pela fémea. Para a tainha, esse nimero é de mais de
dois milhdes e setecentos mil 6vulos (ALARCON, 2002). Os ovos fertilizados ddo origem aos
filhotes (juvenis) que permanecem no mar até atingirem mais ou menos 5 cm. Quando vao
para o estudrio, localizam-se principalmente em dguas costeiras, onde a captura do alimento é
mais fécil.

Os filhotes permanecem no estudrio aproximadamente um ano e meio, até atingirem
um tamanho médio de 35 cm Juntando-se, entdo, aos adultos para a primeira desova.

A tainha distribui-se do Rio de Janeiro (Brasil) até a Argentina. Nao hd referéncia
sobre qual a regido da Argentina que seria o limite sul da distribui¢do da espécie.

No Brasil ocorre normalmente ao Sul de Sdo Paulo e em Santa Catarina. No Rio
Grande do Sul é abundante no estudrio da Lagoa dos Patos.

A tainha (Mugil platanus) é uma espécie de médio e grande porte, podendo atingir até
1 metro de comprimento; em média mede 50 cm, com cerca de 6 a 8 Kg. Apresenta o corpo
alongado, fusiforme e robusto, com estrias escuras horizontais em toda sua extensdo. Sem
linha lateral tipica.

No dorso apresenta cor escura (cinza azulado) e prateada nas laterais e no ventre.
Possui estrias escuras horizontais, mais fortes na regido superior das laterais e mais fracas na
parte inferior, desaparecendo completamente no ventre.

Os olhos sdo parcialmente recobertos por uma pele (pélpebra adiposa) muito
desenvolvida nos adultos. Cada escama possui uma pequena depressao canicular na regiao
mediana. Tem de 34-40 (geralmente 36 ou 37) série de escamas nas laterais do corpo que
servem para determinar a idade do peixe.

Alimentam-se basicamente de algas. Nadam geralmente em pequenos cardumes e é
uma espécie de peixe com apurado sentido olfativo e uma visdo bem desenvolvida

(SZPILMAN, 2001).
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2.2.2 Técnicas de pesca

A pesca mais intensa da tainha ocorre at¢é o més de maio, quando ela estd se
deslocando para o oceano, caracterizando o marco por “corrida da tainha”.

Na costa do Rio Grande do Sul as atividades pesqueiras sdo oficialmente classificadas
como pesca artesanal e industrial.

Configura-se como pesca artesanal a atividade de pesca que ndo necessita de
embarcagdo, bem como aquelas onde as embarcagdes utilizadas ndo possuem drea coberta
para armazenamento do pescado capturado (pordo), ou seja, nenhum tipo de conservacdo de
pescado a bordo e, consequentemente, com pouca autonomia de mar. A operacionalizacao dos
desembarques deste segmento pesqueiro acontece ao longo de todo o litoral catarinense, pois
em funcdo de seu porte, ndo necessitam de grandes estruturas para as descargas
(CEPSUL/IBAMA, 1999).

Na pesca industrial as embarcacdes possuem compartimento para o armazenamento
das capturas (pordo), existindo, nestes barcos, algum tipo de sistema para conservagdo do
pescado. Esta frota tem uma autonomia de mar superior a 04 dias, podendo, em alguns casos,
ultrapassar a 30 dias de efetivo trabalho de pesca. As embarcagdes industriais sdo de médio a
grande porte e por isto concentram suas operacdes onde exista razodvel infra-estrutura a sua
disposicdo, que abrange desde a boa navegabilidade das embarcagdes para chegar as areas de
descargas do pescado, atracadouros, até a aquisicdo de insumos indispensdveis para a
operacionalizacdo das mesmas (gelo, combustivel, alimenta¢do) (CEPSUL/IBAMA, 1999).

Na regido centro-norte do estado de Santa Catarina, a pesca industrial € um dos fatores
mais importantes na movimentacdo da economia, principalmente no que se refere aos
municipios de Itajai e Navegantes, sendo uma grande fonte geradora de emprego e renda para

a populacgdo local.

2.2.3 Dados da pesca da tainha no Rio Grande do Sul e Santa Catarina

A coleta, armazenamento e o processamento de informagdes sobre a producio
pesqueira sdo atividades de fundamental importincia para a pesca; uma vez que tais
informacdes constituem uma das bases principais para andlise e tomadas de decisdo em
relacdo ao manejo dos recursos explorados e as estratégias de desenvolvimento da atividade
pesqueira como um todo.

Para a pesca industrial os dados s@o coletados através das empresas que possuem

atracadouros, onde ocorrem os desembarques de pescado, através do preenchimento dos
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formularios de controle de desembarques, fornecidos até 1999 pelo IBAMA e atualmente pela
CTTMar, informando o dia de desembarque, embarcacdes, petrecho, espécie e quantidade
desembarcada. Apds o processamento estes dados sdo confrontados com as informagdes
disponiveis nos mapas de bordo, bem como nos trabalhos de amostragem realizados por
técnicos da biologia pesqueira do CEPSUL nos portos de desembarques, evitando assim perda
de informacgdes coletadas pelos varios segmentos deste centro.

Reis et al (1994) sugerem que as estatisticas de pesca artesanal sdo subestimadas,
entretanto, apesar de serem imprecisas, as estatisticas sdo de grande importancia por
representarem a Unica série longa de dados continuos sobre a pesca artesanal na Lagoa dos
Patos e regido adjacente.

A safra da tainha pode estar fortemente relacionada as anomalias de excesso de
chuvas no Rio Grande do Sul e que estdo fortemente associados a ocorréncia de eventos El
Niiio (SILVA, 2003), e que tais anomalias podem afetar os peixes que utilizam o estudrio da
Lagoa dos Patos (GARCIA e VIEIRA, 2001), foi investigada a influéncia de dois eventos El

Nifio de forte intensidade sobre o recrutamento dos juvenis e da safra da tainha.

2.2.4 Composicao do pescado

Embora extremamente varidvel, a composi¢do quimica da carne do pescado, em
especial dos peixes, aproxima-se bastante da composi¢do de aves, bovinos e suinos. Seu
principal componente é a agua, cuja propor¢cdo, pode variar de 64 a 70%, seguido pelas
proteinas, de 8 a 23% e pelos lipidios, de 0,5 a 25% (BADOLATO et al, 1994).

Mustafa (1985) descreve que dados sobre a composi¢cao quimica de produtos da pesca,
auxiliam na formulacdo de dietas, classificagdo nutricional, processamento e conservacdo do
pescado, pesquisas ecoldgicas, e para a aqiiicultura. Além disso, este tipo de dado gera
subsidios para as industrias de alimentos, para um melhoramento do potencial nutritivo de
seus produtos, visando assim uma mudanga no que se refere ao consumo de pescado no
Brasil, assumindo que € possivel se fornecer os nutrientes essenciais a0 organismo humano
através de diferentes fontes alimentares.

A avaliagdo quimica torna-se importante também devido ao fato que para a mesma
espécie, a composicdo quimica do pescado pode variar bastante devido a caracteristicas
ambientais, ou ainda abundancia e tipo de alimento disponivel aos organismos.

Blaber (1987) ressalta que devido a essa variacdo de uma regido para a outra, o uso de

valores da composi¢do obtidos somente através de literaturas podem causar erros na avaliacao



23

de consumo de nutrientes, fazendo com que seja necessario proceder a andlise de alimentos
locais.

Felicio (2004) ressalta que dados sobre a composi¢do quimica de alimentos sdo
importantes, entre outros motivos, para a saude publica, para a realizagdo de balango
alimentar com o objetivo de avaliar a ingestdao alimentar em programas de merenda escolar;
avaliacdo indireta do estado nutricional de grupos populacionais ou do seu nivel de risco;
planejamento de programas que visam fornecer ou suplementar a dieta de grupos especificos,
como idosos, pré-escolares, diabéticos, obesos, entre outros, a utilizacdo pelas inddstrias de
alimentos, para o melhoramento do potencial nutritivo de seus produtos; educacdo alimentar,
que vise um fornecimento de todos os elementos essenciais ao organismo através de
diferentes fontes alimentares; terap€utica nutricional para pessoas que apresentam caréncia
em determinados compostos, ou ainda, que ndo sintetizem alguns compostos.

Apesar da grande importancia nutricional de alimentos de origem marinha, poucas
informacdes se acham disponiveis sobre a composicao quimica do pescado brasileiro, o que
prejudica o estabelecimento de dietas balanceadas e deixam de proporcionar importantes
subsidios a industria de processamento do pescado e a piscicultura intensiva, que vem
crescendo muito no Brasil. Além disso, dados desta natureza podem ser utilizados como um

importante fator no incentivo a um aumento no consumo de peixes.

2.2.5 Umidade

Ogawa e Maia (1999) relataram que o musculo do pescado pode conter 60 a 85% de
umidade, sendo que a carne escura possui menos conteido de umidade do que a carne branca,
sendo que este percentual pode variar de acordo com a espécie, época do ano, idade, sexo e

estado nutricional.
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2.2.6 Proteina

Dentro do aspecto da qualidade protéica do pescado, Kinsella (1986), em um estudo
sobre implicacdes nutricionais da qualidade de peixes e alimentos marinhos, determinou que
os peixes continham niveis de proteinas de 17 a 25%; ressaltando que a proteina de peixe €
altamente digerivel, e também rica em aminodcidos como metionina e lisina, possuindo ainda
um excelente nivel de outros aminodcidos essenciais.

Na carne de pescado, de maneira geral, a proporcao de proteina bruta varia de 15 a
22%, que € encontrada também nas carnes bovinas, suina e de aves, porém Geiser e Borgstron
(1965) e Contreras-Guzman (1994) relataram que as proteinas de peixe apresentam uma
digestibilidade de 90 a 98% valores esses acima das carnes bovina e suina. Possui um
excelente espectro de aminodcidos essenciais, sendo rico em metionina e lisina (OGAWA e

MAIA, 1999).

2.2.7 Composicao lipidica

A composi¢ao lipidica do pescado é varidvel, dependendo das espécies, podendo
também possuir grandes variacdes em uma mesma espécie, durante diferentes fases do ano.
Rocha (1982) ressalta que para peixes omnivoros ou herbivoros, migradores, com desova total
uma vez ao ano, apresentam grande variacao de gordura entre os periodos de inverno e verao.
Esta variacdo é menor ou ausente nos peixes carnivoros, os quais ocupam o fim da cadeia
alimentar, ndo migram tanto e t€m desova continua.

Um outro fator que torna o conhecimento dos teores de lipidios muito importante € a
presenca de acidos graxos poliinsaturados, principalmente os da familia omega-3.

A denominacdo Omega estd relacionada somente aos Adcidos graxos que possuem
configuragdo cis (BELITZ, 1988), e ttm como ponto de referéncia o grupamento metila
terminal, denominado 6mega (w). Assim tém-se compostos w-3 quando a primeira ligacdo
dupla ocorre entre os carbonos 3 e 4, contados a partir do dmega, compostos w-6 quando a
primeira ligacdo dupla ocorre entre os carbonos 6 € 7, ¢ w-9 quando ocorre entre o C 9
(carbono 9) e o C 10 (carbono 10) (BELDA e POURCHET-CAMPOS, 1991).

Alguns 6leos como de soja, linhagca e canola apresentam 4cidos graxos da familia
omega-3, mas a grande fonte, principalmente desta série, reside nos animais marinhos,
particularmente nos peixes, devido a sua alimentagdo fitoplanctonica e zooplanctonica que

concentra dcidos graxos desta natureza (BELDA e POURCHET-CAMPOS, 1991).
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Entre os acidos graxos observam-se comportamentos diferentes. Assim, os acidos
palmitico (C16:0) e miristico (C14:0) que elevam os niveis de lipoproteinas de baixa
densidade (LDL-colesterol) em maior propor¢dao que o acido estedrico (C18:0). O &4cido
laurico (C12:0) promove hipercolesterolemia, sendo em menor quantidade que os dcidos
palmitico (C16:0) e miristico (C14:0). Acredita-se que os dcidos graxos monoinsaturados
(MUFAs), como por exemplo, o 4cido oléico, ndo influem nos niveis de colesterol. Com
relac@o ao 4cido elaidico (C18:1), resultante dos processos de hidrogenacao de dleos vegetais,
existem indicios de que poderia induzir hipercolesterolemia. Por sua vez os poliinsaturados
(PUFAs), como o 4cido linoléico (C18:2), reduzem os niveis séricos de LDL % colesterol
(FUENTES, 1998).

Estudos recentes demonstram que os PUFAs como o eicosapentaendico (EPA, C20:5)
e o docosahexaendico (DHA, C22:6), pertencentes a familia w-3 e o dcido linoléico (C18:2),
que representa a familia dmega-6 (w-6), podem prevenir doengas cardiovasculares, como
aterosclerose, além de atuar no sistema imunoldgico e em processos antiinflamatorios,
principalmente em casos de asma, artrite reumatdide e autoimunidade (STANBY, 1990;
BADOLATO et al., 1991).

A concentracdo lipidica no plasma estd relacionada com a natureza e a quantidade de
gorduras no alimento (KATAN et al, 1994).

Virios estudos observaram que uma ingestdo relativamente alta de gordura saturada
(aproximadamente 17% da energia total) € um significante contribuinte para a alta incidéncia
de doengas coronarianas (KEYS et al, 1965; KEYS, 1970; SHEKELLE et al, 1981; BECKER
et al, 1983).

Diversos estudos t€ém demonstrado a abundancia de dcidos graxos essenciais que 0s
peixes apresentam, principalmente das séries w-3 e w-6, o que evidencia o seu elevado valor
nutricional (KINSELLA, 1986; PIGOTT e TUCKER, 1987; HEARN et al., 1987; STANBY
et al., 1990; PACHECO et al., 1991a), que justifica sua recomenda¢do de inclusdo da dieta
(LEHNINGER et al., 2000).

Visentainer et al. (2000), reafirmam que nos ultimos anos diversas pesquisas
objetivam determinar os efeitos desses dcidos graxos na prevencdo de doengas
cardiovasculares, no sistema vascular e hemostatico, no cérebro, retina e outros tecidos
corporais, pois sdo considerados de grande importancia no metabolismo, exercendo fungdes
bioldgicas especificas.

Os beneficios que os lipidios de pescado oferecem a satide sdo referidos como

provenientes dos dcidos graxos da familia 6mega-3, principalmente o eicosapentaendico
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(EPA) e o docosahexaendico (DHA), os quais possuem longas cadeias carbdnicas insaturadas
(SILVA et al, 1993).

Burr et al (1989) conduziram um estudo, em homens, a fim de examinar os efeitos da
gordura do peixe na recidiva de infarto do miocédrdio. Os individuos recrutados eram
orientados a consumir no minimo duas por¢des de peixe semanalmente (entre 200 e 400 g),
enquanto o grupo controle ndo recebeu esse tipo de orientacdo. Os grupos foram seguidos
durante cerca de dois anos, onde também foram observados os niveis plasmaticos de lipidios.
Ap6s o periodo de seguimento, Burr et al (1989) referiram ter havido uma redugdo de cerca
de 29% da mortalidade no grupo que havia consumido a dieta com um maior contetido de
gordura de peixe.

Lorgeril et al (1994) observaram, em ambos 0s sexos, qual seria o efeito de uma dieta
Mediterranea rica em acido alfa linolénico na prevencao secunddria de infarto do miocardio,
quando comparada com a dieta usual adotada pds-infarto. Ao compararem os dois grupos,
concluiram que a dieta experimental, ou seja, rica em dcido alfa linol€nico foi estatisticamente
mais eficiente na preven¢ao da mortalidade por doenga coronariana.

A préatica alimentar brasileira vem sofrendo modificagdes importantes. Estudos de
Mondini e Monteiro (1994) demonstraram que, durante a segunda metade da década de 70
houve um aumento no consumo de carnes, leite e derivados, ou seja, um aumento no consumo
de 4cidos graxos saturados. Contudo, na década de 80 percebeu-se uma mudanca nesse
consumo. Houve uma diminuicio substancial no consumo de gorduras saturadas e aumento
das insaturadas, cuja propor¢do para as gorduras saturadas mudou de 5,5 : 4,5 em meados de
70 para 6 : 4, em meados de 80.

A presenca de PUFAs em peixes possui como principais funcdes bioldgicas: a
manutencdo do fluido das membranas, bem como a reserva de energia e a regulacdo da
densidade, através do acimulo em depdsitos de gordura, preferencialmente na forma de
triglicerideos (PITCHER e HART, 1982; STANSBY, 1990; LEHNINGER et al, 2000;
SILVA e CHAMUL, 2000).

2.2.8 Carboidratos

O contetdo de carboidratos em peixes varia de 0,3 a 1% e os primeiros componentes
sao o glicogénio e mucopolissacarideos, mas também existem pequenas quantidades de

acucares livres e fosforossacarideos (OGAWA e MAIA, 1999).
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2.3 PATE E TERRINE

A sobrevivéncia da industria de pesca no mercado, em longo prazo, pode depender da
sua capacidade para responder de imediato as exigéncias presentes e determinar as exigéncias
futuras do consumidor. Além do desenvolvimento de novos tipos de produtos para atender a
demandas de consumo € preciso estar atento para as novas atitudes de consumo, como, por
exemplo, o crescente interesse por alimentos sauddveis, com alto valor nutritivo e de facil
preparo (BEIRAO, 1992). Além do que, os produtos prontos e semi-prontos para consumo
constituem atualmente uma excelente alternativa para o mercado. Para o produtor de
alimentos, é uma forma de agregar valor a matéria-prima. Para o consumidor a aquisi¢cdo dos
mesmos se faz oportuna, diante da necessidade crescente de minimizar o tempo de preparo
dos alimentos, e sendo produtos a base de peixes, torna-se mais interessante nutricionalmente.

As pastas de pescados podem ser elaboradas de diversas formas, sendo comum serem
encontradas em duas variagdes: paté e terrine. O paté € mais pastoso, possuindo massa mais
homogénea. A terrine é assada podendo ser fatiada. Sua consisténcia e untosidade se devem a
uma emulsdo lipido-protéica (SCHIFFNER, OPPEL, LORTZING, 1996).

O termo terrine € usado para definir tanto um tipo de férma como o prato nela
preparado. A palavra deriva do latim terra, uma referéncia ao material com que o utensilio era
feito originalmente.

O paté é uma preparagdo a base de carne, retalho ou peixe na forma de massa
homogénea, fina, untosa e de cor clara, que pode ser servida fria, espalhada no pao
(GHINELLI, 1997). Ele é considerado como sendo um embutido cozido, o qual ¢é
denominado todos os tipos de embutidos que sdo elaborados com matérias-primas cozidas e
que, uma vez embutidos ou embalados, sofrem tratamento térmico. Dependendo do tipo de
embutido s@o agregadas determinadas matérias-primas cruas como, por exemplo, figado e
sangue (SCHIFFNER, OPPEL, LORTZING, 1996). Os embutidos cozidos somente
apresentam consisténcia firme sob baixa temperatura. Quando aquecidos, se separam em suas
distintas fracdes. A subdivisdo dos pedacos de carne em pequenas particulas, resulta em um
aumento da 4rea superficial, o que proporciona uma melhor homogeneiza¢dao do produto e
maior exposi¢do das proteinas miofibrilares, suja solubilidade € de extrema importancia em

produtos emulsificados. Nestes produtos, ocorre a extragdo das proteinas miofibrilares

(soldveis em sal), emulsificacdo da gordura e retencdo de dgua adicionada (RUSIG, 1980).
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2.4 EMULSOES E PATES

O paté difere das emulsdes visto que emulsdo € um sistema constituido por dois
liquidos imisciveis (usualmente 6leo e dgua) no qual uma fase estd presente na forma de
dispersdo coloidal de gotas finamente divididas — fase dispersa ou interna — e outra fase forma
uma matriz onde as gotas se encontram suspensas — fase continua ou externa (FRANCO et al
1995). Na maioria dos casos, o diametro das gotas varia entre 0.1 um e 50 wm (DICKINSON,
1992). De acordo com a distribuicdo das duas fases (6leo e dgua), as emulsdes podem ser
classificadas em emulsdes (O/A) (Figura 1), quando as gotas de 6leo estdo dispersas na fase
aquosa, como nas maioneses, molhos para salada e no leite. Cada goticula de gordura é
recoberta por uma fina camada de proteina solivel, que funciona como agente emulsionante,
liberada no meio aquoso a partir de fibras musculares. Nas emulsdes onde as gotas de dgua

estdo dispersas na fase oleosa designam-se por (A/O), como acontece nas margarinas (Figura

1).

Water

Qil

\é/} L

Atlas®G-5000 Water

alo o/a
Figura 1 - Emulsdes a/o e o/a
Fonte: Disponivel em: <www.uniquema.com>. Acesso em janeiro, 2000.

Segundo, Pardi et al., 1993, ainda que a defini¢do cldssica de uma emulsdo preveja
que dois liquidos se dispersem em estado coloidal, a estrutura e as propriedades fisicas das
pastas empregadas na elaboragdo de patés, salsichas, sdo tdo assemelhadas as das emulsdes
verdadeiras que se passou a denomind-las “emulsdes carneas”. No caso de patés, a melhor
defini¢do seria: “é um sistema de duas fases que consiste na dispersdo de um sé6lido em um

liquido, onde o sélido ndo € miscivel” (SAFFLE, 1968, apud FRIBERG, 1976).



29

Os emulsionantes mais utilizados na indudstria alimentar sdo as proteinas, os tenso-
ativos de baixa massa molecular e os fosfolipidios (McCLEMENTS, 1999).

Substancias ligadoras ndo carneas favorecem a capacidade de retencdo de dgua dos
tecidos musculares e conjuntivos, a0 mesmo tempo em que influem na coesao das particulas
das diversas matérias-primas que constituem a formulacdo. Tanto de origem animal ou
vegetal, a proteina € o ingrediente funcional principal.

Para a industria de carnes o termo “ligador” aplica-se a uma série de substancias que,
acrescidas a massa cdrnea, contribuem para aumentar a reten¢do de dgua ao mesmo tempo em
que promovem a estabilidade da mistura através da emulsificacio das gorduras (COFRADES;
CARBALLO. JIMENES-COLMENERO, 1997; CANDOGAM e KOLSARICI, 2003;
OSBURN, 2004).

A gelatina é frequentemente usada como agente espessante, devido a sua estrutura de
dar firmeza as substancias. O comportamento fisico e quimico da gelatina é determinado, por
outro lado, através da seqiiéncia de aminodcidos das moléculas e da estrutura espacial
resultante, e por outro lado, pelas condi¢des do ambiente como pH, for¢a idnica e reacdes
com outras moléculas (MADRID et al, 1996).

A principal funcdo do sal € solubilizar as proteinas miofibrilares na fase aquosa
tornando-as disponiveis para recobrir as particulas de gordura (HEDRICK et al, 1994). O sal
atuard também como agente saborizante e como conservante na formulagcdo da terrine de

tainha (Mugil platanus).

2.5 TEXTURA DO PRODUTO

A textura € uma caracteristica muito importante para a aceitacdo de um novo produto
(PIGGOT e TUCKER, 1987), em especial da terrine que deverd ser fatiada e manter sua
forma original sem quebrar-se.

A textura € um fator essencial na percepcdo da qualidade por parte de consumidores e
tem sido objeto de estudo por vérias décadas (TRUONG et al, 1997).

Segundo Myia (1989), a textura pode ser considerada como a manifestacdo das
propriedades reoldgicas e estruturais (geométricas e de superficie) de um alimento, e constitui
um atributo importante de qualidade. A mesma pode ser percebida, através dos receptores

mecanicos, tateis e, eventualmente, visuais e auditivos.
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A percepcdo da textura é uma resposta a diferentes tipos de estimulo fisico e fisico-
quimico que podem ou ndo estar relacionados (PELEG, 1983).

A qualidade e a aceitabilidade de produtos alimenticios encontram-se intimamente
associadas aos parametros sensoriais de cor e textura. A preservacdo destes parametros
influencia na qualidade final do produto (PADULA; RODRIGUEZ-AMAYA, 1987).

Juntamente com a textura, aparéncia e sabor sdo os principais fatores sensoriais que
determinam a aceitabilidade de um alimento para os consumidores (BOURNE, 1978 apud
PONS e FISZMAN, 1996).

Segundo Hatae et al (1984) a textura do pescado, juntamente com o sabor, ¢ uma

importante contribuicao para sua palatabilidade.

2.5.1 Textura avaliada por texturémetro

O método do Perfil da Textura foi definido como uma anélise complexa, da textura de
um alimento, em termos de suas caracteristicas mecanicas, geométricas e de superficie, o grau
em que cada uma esta presente, € a ordem em que sdo percebidas desde a primeira mordida a
mastigacao, até as fases residuais (MORI, 1989; TEIXEIRA, 1996).

Depois de estabelecidos os parametros de textura, poderd ser utilizado um
instrumento, o texturdmetro, capaz de transladar estas defini¢cdes dentro da realidade das
medidas fisicas, sem que isto obviamente, substitua a avaliagdo sensorial na textura de um
alimento ( SZCZESNIAK, 1963 a).

Um grupo de pesquisadores do “General Foods Corporation Technical Center” foram
pioneiros na utilizacdo do teste que comprime uma peca de alimento, um cubo de
aproximadamente 1 cm, até 25% de sua altura original (75% de compressdo) por duas vezes,
em um movimento que imita a acdo da mandibula (BOURNE, 1978; FRIEDMAN et al, 1963
& SZCZESNIAK et al, 1963a).

Brennan (1984) esclarece que o mais simples principio empregado na medida
instrumental da textura é provocar o contato de uma “sonda” com a amostra. A amostra €
deformada e a extensdo da deformacdo e/ou resisténcia oferecida pela amostra € anotada e
usada como um indice de textura do alimento.

A textura é uma experiéncia essencialmente humana resultante da interacdo com o
alimento, sua estrutura e o comportamento quando “manuseado”. Para entender a reagdo

diante da estrutura de um alimento e sua quebra, hd o envolvimento de vdrios fatores
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fisiolégicos e psicoldogicos da percepcdo de estados fisicos e quimicos da composi¢ido e
estrutura do componente do alimento e seu comportamento quando cortado ou comprimido
(HARRIS, 1994).

Rosenthal (1999) cita que no passado, a maior parte dos estudos relativos a este
assunto ndo considerava os aspectos sensoriais, mas apenas, os reoldgicos estudados por
cientistas da fisica, sendo os aspectos observados por psicélogos estudantes da percepg¢ao.
Nos dltimos 30 anos, houve um grande avango nesta drea principalmente devido as condicdes
técnicas proporcionadas por computadores que causaram uma convergéncia entre a medida
fisica e técnicas de avaliacdo sensorial. A mesma autora diz que o julgamento sensorial de um
alimento estd relacionado a uma série de eventos, passando pelo aroma, este fortemente
relacionado ao cozimento, além de atributos como cor, aparéncia, tamanho e estrutura do
alimento.

A deformacio € medida pela distancia do inicio da curva até o primeiro pico; a firmeza
pela altura da curva; a uniformidade da estrutura pela inclinacdo e suavidade da parte
descendente da curva; a adesividade pela altura e forma da curva obtida no traco de retorno
(KRAMER & TWIGG, 1970).

Segundo Bourne (1978), a curva que representa a relagdo tempo-for¢ca num aparelho
de Andlise Perfil de Textura (TPA) permite a extracdo de cinco parametros de medida e o
cdlculo de mais dois parametros extraidos destes cinco pardmetros iniciais. Estes sete
parametros sdo fraturabilidade, firmeza, coesividade, adesividade, elasticidade, gomosidade,
mastigabilidade. A fraturabilidade foi definida como a forca da primeira quebra significativa
da curva na primeira mordida. A razdo entre as areas positivas de for¢a sob a primeira e
segunda compressoes foi definida como coesividade. A drea de for¢a negativa para a primeira
mordida representa o trabalho necessario para retirar o médulo compressor para fora da
amostra e foi definida como adesividade. A distancia entre a qual o alimento recupera sua
altura original durante o tempo percorrido entre o final da primeira mordida e o inicio do
segundo foram definida como elasticidade. Dois outros parametros foram derivados por
calculo com o s parametros obtidos; a gomosidade foi definida como o produto da firmeza
pela coesividade; a mastigabilidade foi definida como o produto da gomosidade pela
elasticidade (dureza x coesividade x elasticidade).

A firmeza corresponde a forca méxima exercida na amostra durante o ciclo de
compressao ou penetracdo. Segundo Campos (1989c) corresponde a forga requerida para a

compressao de uma substancia entre os dentes (para sélidos) ou entre a lingua e o palato (para
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semi-solidos) . A consisténcia € obtida pelo célculo da area sob a curva correspondendo ao
ciclo de compressao e significa o trabalho exercido durante a compressao da amostra.

A reprodutividade das medidas instrumentais, em geral, ¢ muito maior que a das
avaliacdes sensoriais por problemas de memodria e uniformidade por parte dos julgadores,

entre outros (CAMPOS, 1989c¢).
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Figura 2 - Curva tipica de avaliacdo instrumental de textura para terrines
Fonte: Bourne (1978).

2.6 ESTUDO DE CONSUMIDOR

Para estudar o comportamento do consumidor e avaliar a atitude com relagdo a um
determinado produto, técnicas de pesquisa qualitativa e quantitativa sdo utilizadas de forma a:

1) Segmentar o mercado identificando os consumidores potenciais do produto e
caracterizando suas demandas, expectativas etc.,

2) Descobrir fatores que motivem um grupo de individuos a agir de uma forma
especifica, selecionando marcas ou produtos especificos no momento da compra e,
finalmente,

3) Explorar crencas e opinides dos consumidores acerca do produto. Estas informagdes
possibilitam a empresa o desenvolvimento de embalagem, de rétulo e de alegagdes

de campanhas publicitarias que informem sobre caracteristicas e propriedades do
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produto, de forma a elevar a expectativa no consumidor em relagdo ao produto e
incentivar a compra do mesmo. A pesquisa quantitativa tem por finalidade revelar
qual forma, com que freqii€ncia e em que grau o individuo reage a certa idéia
apresentada.

O comportamento do comprador € influenciado por quatro fatores principais: fator
cultura (cultura, subcultura e classe social), fator social (grupos de referéncia, familia, papéis
e status), fator pessoal (idade e estagio no ciclo da vida, ocupacdo, circunstancias econdmicas,
estilo de vida e personalidade e auto-conceito) e o fator psicolégico (motivacdo, percepgao,
aprendizado, e crencas e atitudes). Todos eles proporcionam indicios de como alcancar e
servir compradores mais efetivamente ( KOTLER, 1991).

Segundo Solomon (2002), o comportamento do consumidor € entendido como o
estudo dos processos envolvidos quando os individuos ou grupos selecionam, compram, usam
ou dispdoem de produtos, servigos, idéias ou experiéncias para satisfazer necessidades e
desejos.

O comportamento de consumidor € definido como aquelas acdes diretamente
envolvidas em obter, consumir e dispor quanto a produtos e servigos, incluindo os processos
de decisdo que precedem e sucedem estas acdes (BLACKWELL, ENGEL e MINIARD,
1990).

A expressdo ‘“‘comportamento de consumidor’ pode denominar-se como o
comportamento do individuo envolvido na troca de dinheiro por bens e servicos (HOWARD,
1969).

Brown (2001) argumenta que o desenvolvimento de novos produtos € uma parte
extremamente importante, pois envolve além do fornecimento de produtos desejdveis pelos
clientes, um estudo amplo para satisfazer completamente o consumidor, como oferecer
praticidade e qualidade. Também relata que se faz necessdaria a participagao do consumidor
em todas as fases de desenvolvimento para conhecer as necessidades e/ou desejos deste
consumidor.

Nos tltimos anos, vem crescendo o interesse na area de andlise sensorial, por estudos
de consumidor, uma vez que, o consumidor € dotado de personalidade; o que faz com que
alguns consumidores tenham maior atracio por determinado tipo de produto do que outros. O
consumidor tem suas preferéncias, que ndo sdo as mesmas para todos, pois cada um prefere
aquilo com o que se identifica mais, ou aquele produto que parece representar mais

precisamente o que se quer aparentar.
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O consumidor desenvolve atitudes positivas ou negativas com relacdo a produtos, a
propaganda, a lojas, a pessoas e a tudo o que parece dizer respeito a sua propria vida.

Diversos autores (ABERNATHY, CLARK e KANTROW, 1981; DOLL e
VONDEREMBSE, 1991; HUM e LEOW, 1996; e GUPTA e SOMERS, 1996) vém
afirmando que as empresas em geral devem buscar maior agilidade e flexibilidade em suas
operacdes, pois os mercados tornaram-se mais complexos, dindmicos e incertos, as

necessidades dos consumidores, mais diversificadas e as novas tecnologias, mais rapidamente.

2.7 EMBALAGEM DO PRODUTO

Além da funcdo de produzir alimentos, a pesca € uma fonte importante de renda, pois
estimula o estabelecimento de outras indudstrias como, por exemplo, a de embalagens,
contribuindo, portanto, para o desenvolvimento economico.

A indudstria de embalagens representa na atualidade, uma atividade das mais
importantes no campo da presenca dos produtos alimenticios (GERMANO e GERMANO,
2001).

A demanda de embalagem no Brasil vem crescendo muito rapidamente nestes tltimos
anos, principalmente na drea de alimentos. Além do crescimento de consumo de materiais de
embalagens, os aspectos tecnoldgicos estdo se tornando cada vez mais importantes, criando
uma série de necessidades, como informacdes bdsicas, tipos de materiais, equipamentos,
controle de qualidade, e outras (MADI et al, 1984).

As embalagens que se destinam a acondicionar produtos alimenticios devem atender
basicamente a contencdo, protecdo, desempenho durante a comercializagdo e comunicagdo
com o consumidor (CABRAL et al, 1983).

A embalagem dos alimentos auxilia na sua conservacdo, protegendo-os dos efeitos
deletérios de véarios fatores que afetam o produto, o que representa para o consumidor um
alimento com o mesmo nivel de qualidade dos produtos recém preparados (BARUFFALDI e
OLIVEIRA, 1998).

Na média, mais de um ter¢co dos consumidores sempre l€éem a informagdo sobre os
ingredientes ou os dados nutricionais, embora isto varie de consumidor para consumidor.
Mulheres sdo mais propensas a ler os rétulos do que nos homens. Consumidores mais velhos

também fazem mais uso das informagdes dos rétulos do que os mais jovens.
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Rétulos de alimentos sdo especialmente importantes em produtos que estdo fazendo
sua primeira impressao, ou seja, produtos que estdo sendo lancados no mercado sdo muitas
vezes lembrados pela embalagem e rotulagem.

O aumento do consumo e da diversidade de produtos industrializados, a consciéncia
critica do consumidor, os 6rgaos de defesa do consumidor, as necessidades de marketing e a
rotulagem nutricional, tornaram os dados sobre composicdo de alimentos e pesquisas no

assunto cada vez mais necessarias.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 MATERIAL

3.1.1 Matéria-prima

A matéria-prima utilizada consistiu de carne de Tainha (Mugil platanus), leite em po,
cebola, sal, pimenta do reino, 4gua, maionese, fumacga liquida, gelatina sem sabor,
devidamente descabecada e eviscerada, mantidas sob refrigeracdo. Os peixes foram
transportados em condicdes adequadas de higiene e refrigeracdo, em caixas fechadas com
gelo de escama.

O periodo entre o transporte da matéria-prima e o inicio das formulagdes ndo

ultrapassou 2 horas.

3.1.2 Processamento tecnoldgico para producao da terrine

Os peixes frescos foram adquiridos em mercado local (Florianépolis/SC). Foram
transformadas em condi¢des adequadas de higiene e refrigera¢do, em caixas fechadas com
gelo em escama. Apds descabecamento e evisceracdo, foi procedido a filetagem, sendo os
filés mantidos sob refrigeracdo ( + ou — 4 °C).

Ap6s a filetagem da tainha (Mugis platanus) a matéria-prima chegou ao Laboratério
de Pescados do Departamento de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos da UFSC e iniciou-se o
processo de preparacdo da terrine.

O pescado passou inicialmente por uma inspe¢do na retirada de espinhos e possivel
cartilagem, e pesado posteriormente assim como os demais ingredientes.

Aqueceu-se em fogo brando (180°C) a manteiga (16,6 %) e em seguida o peixe,
totalizando um periodo de 6 minutos alcangcando uma temperatura de 62°C.

Na forma de terrine de inox, foram adicionados ao peixe cozido, ainda quente, os
outros ingredientes: leite em pé (10 %), cebola (16,6 %), NaCl (2 %), pimenta do reino moida
preta (0,1 %), dgua (83,3 %), maionese (72 %), fumaca liquida (5,6 %) e foram ao forno por
10 minutos com temperatura de 200°C. Retirado do forno e com a temperatura da formulagdo

reduzida a 20°C foram acrescido a gelatina sem sabor e sem cor (6,6%) dissolvida em dgua e
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o conservante sorbato de potassio (0,1%). Manteve-se em refrigerador por 12 horas, embalado

e rotulado posteriormente.

Peixe - tainha (Mugil platanus)

\

\

Inspec¢ao-retirada de espinhos

\)

Pesagem

\

Cocc¢do em fogo brando — Peixe

\)

Adicdo de ingredientes

\)

Enformagem

\)

Cozimento 250°C

\)

Adicdo de conservante

\)

Resfriamento

\)

Embalagem

\)

Rotulagem

Figura 3 - Fluxograma de preparacdo da terrine
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3.2 AVALIACAO FISICO-QUIMICA

3.2.1 Composicao centesimal

A determinagdo dos valores da composi¢ao centesimal da terrine de tainha (Mugil
platanus) foi realizada em triplicata. Foram determinadas: pH ( LANARA, 1981); umidade
(AOAC Ne° 39.012\1999); cinzas, residuo mineral fixo (N° 938.08/1998); proteina (N x 6,25)
(N° 991.20), lipidios totais de acordo com a técnica do INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985;
colesterol (SCHMARR, et al, 1996) e 4cidos graxos (FIRESTONE et al, 1996; HORWITZ,
2000; HARTMAN et al, 1973; HOLLAND et al, 1994).

33 AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA E VIDA UTIL DA
FORMULACAO

Foram realizadas as seguintes avaliagdes microbioldgicas: Staphylococcus coagulase
positiva, Salmonella spp utilizando-se a metodologia oficial APHA (2001). As andlises
ocorreram em duplicata, para a verificacdo da qualidade microbioldgica das formulagdes de

terrine de tainha que seriam apresentadas aos julgadores.

3.4 AVALIACAO SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada em duas etapas: a primeira etapa do trabalho foi com
52 julgadores voluntdrios da Universidade Federal de Santa Catarina, localizado em
Florian6polis, no periodo de um dia, em 4 horas, onde foram apresentadas duas amostras para
escolha de uma com maior aceitabilidade pelos julgadores e responder a um questiondrio
sobre habitos alimentares, utilizando uma escala hedénica de 9 pontos variando de desgostei
muitissimo (1) a gostei muitissimo (9) (ANEXO 1).

As amostras foram codificadas ao acaso com nimeros de trés digitos obtidos da tabela
de Numeros Aleatérios (TEIXEIRA, MEINERT, BARBETTA, 1987).

Foi utilizado material descartdvel (copos, guardanapos e pratos) com excec¢do das

colheres e garfos que eram de aco inoxidével.
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Antes da andlise de escala hedonica, os julgadores foram esclarecidos sobre o método
e procedimento da avaliacdo, com o objetivo de reduzir erros e o uso inadequado das fichas de
avaliacdo. Nesta primeira etapa ocorreu a escolha da amostra de maior aceitabilidade pelos
julgadores.

A segunda etapa da pesquisa foi conduzida por 123 freqiientadores de dois
estabelecimentos comerciais (peixarias) de Florian6polis — SC, no periodo de julho a agosto
de 2004. Os julgadores foram selecionados ao acaso, de acordo com a sua permanéncia no
estabelecimento e disponibilidade para responder o questiondrio de consumidor (ANEXO 2).
Além de provarem uma amostra, ou seja, a de maior preferéncia (ANEXO 3) na primeira
etapa e usarem a escala hedonica de 9 pontos para dar a sua opinido quanto a aceitabilidade do
produto.

Neste questiondrio de consumidor foi realizada a coleta de dados de natureza social
(estado civil, sexo, escolaridade, faixa etdria), econOmica (renda familiar, quem faz as
compras, quantas vezes almoca fora de casa), freqiiéncia de consumo de frutos do mar, e
opinides frente ao novo produto ao mercado, entre outros.

Procedimentos para o consentimento livre e esclarecido foram providenciados e a
pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da

Universidade Federal de Santa Catarina (ANEXO 4).

3.5 ANALISE DE TEXTURA

As medidas instrumental de textura foram realizadas com a formulagao da terrine de
tainha (13 repeticdoes) (ANEXO 5) e com um produto similar encontrado no mercado local,
uma terrine de carne suina (6 repeticdes) (ANEXO 6). Utilizou-se o texturOmetro Stevens
LFRA Texture Analyser e os resultados de firmeza, consisténcia e adesividade foram

analisados no programa ORIGIN 7.5 (BOURNE, 1978).

3.6 ANALISE ESTATISTICA
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Para quantificar as informacdes relativas aos grupos de alimentos e o perfil de textura
utilizou-se a Andlise de Variancia (ANOVA) com nivel de confianca de 95%, e a aplicagcdo

do teste de Tuckey.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 COMPOSICAO CENTESIMAL

Os dados relativos a composicao centesimal estdo disposto na Tabela 1.

Tabela 1 - Composicao centesimal da terrine de tainha (Mugil platanus)

Componentes /)

Umidade 71,30
Proteina 10,74
Cinzas 1,57
Lipidios 14,80
Carboidratos 1,59

Com relacdo a percentagem de umidade da terrine de tainha, a variagdo situou-se na
faixa correspondente aos peixes marinhos, de 66 a 84% (AQUARONE, et al; 1983). Alguns
autores mencionam teores entre 70-80% (LINDEN e LORIENTE, 1994) e teores entre 64-
90% (BADOLATO et al; 1991).

Sao freqiientes flutuacdes na composi¢cdo centesimal de peixes de acordo com o peso
do animal, estado fisiolégico, idade e regides do corpo, dieta alimentar, entre outros. Os
resultados obtidos em vdrios estudos t€ém sido consistentes, apresentando variacdes
significativas principalmente para o teor de gordura e umidade, como cita Hillestad e Johnsen
(1994) para salmao do Atlantico (Salmo salar) e Souza et al. (1999a) para Clarias gariepinus,

nos quais 0s peixes escuros apresentaram teores mais altos de gordura nos filés.

4.2 COMPOSICAO DA FRACAO LIPIDICA

Os dados da composiciao da fragcdo lipidica e o perfil de dcidos graxos presentes na

amostra de terrine de tainha encontram-se na Tabela 2, a seguir:
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Tabela 2 - Composic¢ao da fracdo lipidica da terrine de tainha (Mugil platanus)

Os dados da composi¢iao da fragcdo lipidica e o perfil de dcidos graxos presentes na

amostra de terrine encontram-se na Tabela 2 e 3, a seguir:

Determinacoes | Resultados
Lipidios totais ( g/100g) 14,8 (0,1) *
Colesterol mg/100g 37,6 (1,5)*
Acidos graxos (g/100g)
Saturados 4,73
Monoinsaturados 3,61
Poliinsaturados totais 4,76
Omega 3 0,63
trans-isdmeros totais 0,13

*Média e estimativa de desvio padrao

Tabela 3 - Perfil de dcidos graxos

Composicao em acidos graxos | ( % ) de Area | (g/100g) A
C6:0 capréico 0,2 0,03
CR8:0 caprilico 0,2 0,03
C 10:0 céprico 0,6 0,08
C11:0 hundecanoéico 0,1 0,01
C12:0 laurico 0,8 0,11
C 14:0 miristico 4,0 0,53
C 15:0 pentadecandico 0,7 0,09
C 16:0 palmitico 20,1 2,68
Cl6:107 palmitoléico 2,0 0,27
C17:0 margérico 0,5 0,07
Cl17:1 cis-10 heptadecenoico 0,1 0,01
C 18:0 estearico 7,6 1,01
C 18:109t elaidico 0,9 0,12
C18:1m9 oléico 24,9 3,32
C 18:2m08t trans linoléico 0,1 0,01
C 18:2m8 linol€éico 30,6 4,08
C 20:0 araquidico 0,4 0,05
C 18:3w6y gama linolénico 0,1 0,01
C20:1w11 Eicosendico 0,1 0,01
C 18:3w3a alfa linolénico 3,0 0,40
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C20:2mw6 11.14 eicosadiendico 0,1 0,01
C 20:0 behénico 0,2 0,03
C 20:4mw6 Araquidonico 0,2 0,03
C 24:0 lignocérico 0,1 0,01
C20:503 Eicosapentaendico (EPA) 0,5 0,07
C22:5m03 Docosapentaendico (DPA) 0,4 0,05
C 22:603 4,7,10,13,16,19 docosahexaendico 0,8 0,11

* Média e estimativa de desvio padrdo.
A drea x % lipidios 100 x F de conversdo (F= 0,900 de acordo com Holland et al (1994). McCance and Wid.

Na amostra de terrine foi encontrado os valores de dcidos graxos palmitico 20,1%,
estedrico 7,6%, oléico 24,9% e linoléico 30,6%. Em relacdo ao teor de &4cidos graxos
saturados, a terrine de tainha apresentou um total de 13,86%. Dos d&cidos graxos
monoinsaturados apresentou 3,61% enquanto para os dcidos graxos poliinsaturados totais a
propor¢ao foi de 4,76%.

Visentainer et al., (2000) mostraram teores de DHA (docosahexaendico) e EPA
(eicosapentaendico) em filés de sardinha de 13,77 e 18,68 respectivamente e em filés de atum
os teores de DHA e EPA foram de 16,25 e 9,48 respectivamente.

Para a amostra de terrine de tainha os valores de DHA e EPA encontrados foram de
0,8% e 0,5% respectivamente.

Em 1957, a American Heart Association (AHA) publicou pela primeira vez um guia
alimentar, o qual enfatizava o consumo de gorduras como um possivel fator de risco para
doenca cardiaca vascular (PAGE et al, 1957; KRITCHEVSKY, 1998). A Sociedade
Brasileira de Alimentacao e Nutricdo (SBAN) recomenda que o limite maximo de gordura na
dieta fique em torno dos 30% e o minimo em 20%, sugerindo também uma propor¢do 50gdia
aproximadamente igual entre os SFAs, MUFAs e PUFAs (VANNUCCHI et al, 1990).

A SBAN também se refere ao percentual de consumo de dcidos graxos das familias
Omega-6 e 6mega-3 separadamente, sugerindo que os 4cidos graxos O6mega-6 perfacam um
valor de 1 a 2% do total energético da dieta, e os dmega-3 compreendam entre 10 e 20% dos
acidos graxos poliinsaturados nela contidos (VANNUCCHI et al, 1990).

A carne bovina magra contém de 70 a 75 mg de colesterol/100 g (CANHOS & DIAS,
1983), sendo que na amostra de terrine foi encontrado 37,6mg de colesterol/100g.

Sinclair et al. (1982) encontraram diferentes teores de dcidos graxos para bovinos e
bufalos, respectivamente, palmitico 16,6%, estedrico 14,0%, oléico 24,6% e linoléico 14,7%.

Em relacdo ao teor de 4cidos graxos saturados, os bovinos apresentaram um total de 40,2% e
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os bufalos, de 31,3%. Dos 4cidos graxos monoinsaturados, os bovinos e bufalos apresentaram
42,2 e 26,9% respectivamente, enquanto para os dcidos graxos poliinsaturados a propor¢ao foi

de 8,8% para bovinos e 28,6% para bufalos.

4.3 EVOLUCAO DE BASE VOLATEIS TOTAIS E PH POR ESTOCAGEM DA TERRINE
DE TAINHA (MUGIL PLATANUS)

A Tabela 4 apresentada mostra os resultados das andlises evolutivas de bases volateis
totais e do potencial hidrogenidonico da amostra de terrine de tainha (Mugil platanus), sendo
que a determinacdo das Bases Volateis Totais (BVT) é utilizada para indicar o nivel de
substancias basicas como amodnia e aminas de cadeia curta que se acumulam nos musculos
dos pescados ap6s a morte.

A legislagdo brasileira considera impréprio para o consumo, o pescado com teor de
bases volateis igual ou maior a 30 mg N/100 g, pH da carne externa superior ou igual a 6,8 e
da carne interna igual ou maior a 6,5 (BRASIL, 1974).

Segundo Beraquet & Lindo (1993) peixes de dgua salgada possuem valores de bases
voldteis totais maiores quando comparados com o de dgua doce.

Ashie, Shith & Simpson (1996) ao pesquisarem o efeito do tratamento com gelo
clorado sobre o pH do musculo de carpa capim (Ctenopharyngodon idella) armazenada sob
refrigeracdao no periodo de 20 dias, constataram que o pH aumentou significativamente nos
primeiros 5 dias de armazenagem, mantendo-se, posteriormente, com poucas variacoes ao
longo da armazenagem. Gonzdlez-Rodriguez et al (2001) avaliaram a evolu¢do do pH em
filés de trutas (Oncorhynchus mykiss) espécie de dgua doce, sendo que até o décimo dia de
armazenagem nao houve alteragdo significativa desse parametro.

Nas andlises realizadas os resultados indicaram que a terrine de Tainha (Mugil
platanus) apresentaram condicdes adequadas de conservacdo, com resultados inferiores
aqueles ao indicado para peixe deteriorado; pH superior a 6,8 (GIBSON, 1991; FRAZIER e
WESTHOFF, 1993; LINDEN e LORIENT, 1994; FAO, 1995).

Segundo relatos da literatura os valores obtidos pela amostra satisfazem os padrdes de

qualidade.



Tabela 4 - Resultado das andlises evolutivas de Bases Voltaveis Totais (BVT) e pH
(potencial hidrogenidnico) da amostra de terrine de tainha,
no periodo do primeiro dia de fabricacdo até 120 dias

Dias de andlises |  Bases voldteis | pH
1° dia 18,02 mg/100g 5,50
3° dia 16,53 mg/100g 5,51
7° dia 23,55 mg/100g 5,59
10° dia 21,52 mg/100g 5,63
14° dia 21,46 mg/100g 5,69
17° dia 21,44 mg/100g 5,60
23° dia 22,00 mg/100g 5,50
30° dia 21,44 mg/100g 5,50
40° dia 23,30 mg/100g 5,64
70° dia 22,68 mg/100g 5,27
80° dia 22,80 mg/100g 5,58
120° dia 22,13 mg/100g 5,60

* valores médios obtidos a partir de andlise das amostras em triplicata

4.4 ANALISE MICROBIOLOGICA

A avaliagdo microbioldgica da terrine de tainha esta apresentada na Tabela 5.

Tabela 5 - Avaliacao microbioldgica da terrine de tainha (Mugil platanus)

Amos Microorganismo
Salmonella spp
Tempo Zero auséncia em 25g
Ap6s 3 dias de refrigeracao auséncia em 25g
Ap6s 7 dias de refrigeracao auséncia em 25g
Ap6s 10 dias de refrigeragdo auséncia em 25g
Ap6s 15 dias de refrigeracdo auséncia em 25g
Ap6s 20 dias de refrigeragdo auséncia em 25g
Ap6s 30 dias de refrigeracdo auséncia em 25g
Ap6s 40 dias de refrigeracao auséncia em 25g
Ap6s 60 dias de refrigeracdo auséncia em 25g
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| Ap6s 90 dias de refrigeragdo auséncia em 25g

Os padrdes microbioldgicos foram estabelecidos visando, basicamente, assegurar o
fornecimento de alimento que ndo oferecam risco a saude publica, garantindo um
processamento dentro de condi¢des higiénico-sanitarias adequadas (MARCHI, 1997).

As anélises microbioldgicas de Salmonella spp, e Staphylococcus coagulase positiva,
ocorreram no mesmo periodo de tempo, como estd citado na tabela 5.

A enumeracdo de Staphylococcus coagulase positiva € utilizada como indicador de
contaminacdo pods-processo ou das condi¢des de sanificacdo das superficies operacionais
(MINISTERIO DA SAUDE, 1998).

O produto analisado, terrine de tainha (Mugil platanus) ndo apresentou crescimento de
Salmonella spp, e Staphylococcus coagulase positiva, porém a partir de 90 dias em
temperatura de refrigeracdo constatou-se uma elevada contagem de microorganismo
Staphylococcus coagulase positiva, ou seja, 9,7 x 10° UEC g'l, indicando que o produto
apresentava um processo de deterioracdo. Esse resultado sugere que apds 90 dias o produto
estd impréprio para consumo.

Nerbrink e Borch (1993) relatam que, considerando o tipo de tratamento utilizado:
temperatura, tempo de manipulacdo e medidas higi€nico-sanitdrias de prevencao adotadas é
previsivel obter resultados com cargas bacterianas reduzidas.

Utilizado como indicador de contaminacdo pds-processo ou das condicdes de
sanificacdo das superficies operacionais, observa-se, que apdés 90 dias de refrigeracdo

justificam-se os indices fora do padrao para Staphylococcus aureus, de acordo com Portaria

451 — MS/SVS (1997).

4.5 AVALIACAO SENSORIAL

O estudo do mercado consumidor € um dado importante para o empreendimento, pois
abrange as informacdes necessdarias a identificacdo dos provaveis compradores.
O estudo de comportamento de consumidor é de fundamental importancia para os

profissionais de marketing, posto que a criacdo de estratégias eficazes deve levar em
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consideragdo as caracteristicas individuais, sociais e culturais, além das influéncias
situacionais que interferem no momento da compra (KARSAKILIAN, 2000).

O que produz, de que forma vender, qual o local indicado, tem o habito de consumo
deste produto, aceita inovacdes, qual a demanda potencial para o produto. Essas sdo algumas
indagacdes que poderdo ter respostas mais adequadas quando se conhece o mercado
consumidor.

Na primeira etapa da andlise sensorial entre as duas amostras de terrine de tainha
(Mugil platanus), obtivemos um percentual de 85,2% de aceitabilidade pela primeira amostra,
sendo entdo, esta utilizada para a realiza¢io da segunda etapa da andlise sensorial.

A segunda etapa, através da escala hedodnica e entrevista pessoal com questionario
estruturado (ANEXO A), aplicado em amostra simples em locais de fluxo de venda do
produto (peixarias).

Para efeito dos objetivos deste estudo, foram selecionadas varidveis que fornecem
indicacdes sobre o comportamento dos consumidores. Estas varidveis foram incorporadas a
um questiondrio contendo quatro médulos, sendo: (a) perfil do consumidor, (b) hédbitos de
consumo, (c) caracteristicas ou atributos desejaveis no produto e (d) fatores que afetam a
decisdo de compra. Assume-se que os moddulos (c) e (d) estejam associados aos valores
socioculturais dos consumidores.

Segundo Solomon (2002) para pesquisar e entender o comportamento do consumidor
¢ imprescindivel entender o consumidor, o que ele pensa, em que ele acredita, qual a sua
posic@o na escala social, a idade, a renda, o estilo de vida, bem como a reacdo dele aos
estimulos presentes no memento da compra sdo fundamentais na busca incessante da
compreensdo dos consumidores.

O questiondrio contém perguntas que estabelecem um padrdo de avaliagao. Além
disso, um filtro define que os entrevistados sejam, necessariamente, decisivos de compra.

Foram testados previamente de modo a verificar/validar sua compreensao.
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Tabela 6 - Estudo de consumidor relacionando a faixa etaria com o sexo dos entrevistados

Género

Faixa Etaria M F Total
1 1 2 3
15-20 anos 1,9% 29% 2,4%
2 6 7 13
21-25 anos 11,1% 10,1% 10,6%
3 1 10 11
26-30 anos 1,9% 145% 8,9%
4 11 6 17
31-35 anos 20,4% 8,7% 13,8%
5 6 8 14
36-40 anos 11,1% 11,6% 11,4%
6 29 36 65
Mais de 40 53,7% 52,2% 52,8%
Total 54 69 123

100% 100% 100%

Tabela 7 - Estudo de consumidor relacionando a faixa etaria, sexo e o habito de
consumo de peixe dos entrevistados

Habito de Consumo

Género Faixa Etaria 1 2 3 4 5 Total
diariamente  2-3vezes 4-6 vezes quinzenal- raramente
semana semana mente
1 1 0 1 0 0 2
15-20 anos 50.0% 0.0% 50.0% 0.0% 0.0% 100%
2 1 0 2 3 1 7
20-25 anos 143% 0.0% 28.6% 42.9% 14.3% 100%
F 3 1 2 1 3 3 10

25-30 anos 10.0% 20.0% 10.0% 30.0% 30.0% 100%

4 1 2 0 3 0 6

30-35 anos 16.7% 33.3% 0.0% 50.0% 0.0% 100%

5 3 1 0 2 2 8

35-40 anos 37.5% 125% 0.0% 25.0% 25.0% 100%

6 9 9 2 12 4 36
Maisde40anos  250% 25.0% 5.6% 33.3% 11.1% 100%
1 0 1 0 0 0 1

15-20 anos 0.0% 100.0% 0.0% 0.0% 0.0% 100%

2 3 1 0 2 0 6

20-25 anos 50.0% 16.7%  0.0% 33.3% 0.0% 100%
M 3 1 0 0 0 0 1
25-30 anos 100.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 100%

4 4 1 1 4 1 11

30-35 anos 36.4% 91% 91% 36.4% 9.1% 100%




5 4 1 0 1 0 6
35-40anos  66.7% 16.7% 0.0% 16.7%  0.0% 100%

6 11 7 0 10 1 29
Maisde40anos  37.9% 24.1% 0.0% 345% 3.4% 100%
Total 39 25 7 40 12 123
31.7% 20.3% 57% 325% 9.8% 100%
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Nas tabelas 6 e 7 demonstradas acima, foram constados resultados em que a maioria

dos entrevistados/decisores de compra de alimentos s@ao do sexo feminino (56,09%) em

relac@o ao masculino (43,9%).

Segundo estudo realizado por Barni et al; 2003, em estudo de mercado de mexilhdes

em Sdo Paulo, Curitiba e Porto Alegre, constatou-se que nesses estados a maioria dos

esntrevistados/decisores de compra sdo também do sexo feminino, em Sao Paulo (76,32%),

Porto Alegre (63,76%) e em Curitiba a decisao foi equilibrada, sendo praticamente igual entre

homens e mulheres. Ele ressalta ainda que as campanhas publicitirias e outras agdes de

marketing devem levar em consideracdo este aspecto objetivando obter foco no mercado

desejado.

Tabela 8 - Estudo de consumidor relacionando a faixa etaria dos entrevistados

em relacdo ao estilo de consumidor exigente.

Consumidor Exigente

Faixa Etaria Nao Sim TOTAL
1 1 2 3
15-20 anos 1,4% 3,8% 2,4%
2 10 3 13
20-25 anos 14,3% 5,7% 10,6%
3 7 4 11
25-30 anos 10,0% 7,5% 8,9%
4 13 4 17
30-35 anos 18,6% 7.5% 13,8%
5 7 7 14
35-40 anos 10,0% 13,2% 11,4%
6 32 33 65
Mais de 40 anos 45,7% 62,3% 52,8%
Total 70 53 123
100% 100% 100%
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Na Tabela 8 constatou-se que as pessoas com idade superior a 40 anos (45,7%)
apresentaram ser consumidores exigentes, sendo que as pessoas mais novas entrevistas, na
faixa etaria dos 15-20 anos demonstraram ser menos exigentes.

Segundo Barni et al; 2003, em estudo de mercado de mexilhdes de Sao Paulo, Curitiba
e Porto Alegre, 44% dos entrevistados/decisores de compra de alimentos possuem o segundo
grau completo e cerca de 25% ou mais possuem o terceiro grau completo. Estds caracteristicas
podem indicar um consumidor mais exigente quanto a qualidade e a variedade dos produtos

que consome.

Tabela 9 - Estudo de consumidor relacionando o sexo (masculino, feminino)
dos entrevistados em relacao ao estilo de consumidor exigente.

Consumidor Exigente

Género Nao Sim TOTAL
M 33 21 54
471% 39.6% 43.9%
F 37 32 69
52.9% 60.4% 56.1%
Total 70 53 123
100% 100% 100%

Tabela 10 - Estudo de consumidor relacionando a faixa etaria dos entrevistados

em relacdo ao estilo de consumidor exigente.

Consumidor Inovador

Faixa Etaria Nao Sim TOTAL
1 3 0 3
15-20 anos 2.8% 0.0% 2.4%
2 9 4 13
20-25 anos 8.4% 25.0% 10.6%
3 9 2 11
25-30 anos 8.4% 12.5% 8.9%
4 15 2 17
30-35 anos 14.0% 12.5% 13.8%
5 10 4 14
35-40 anos 9.3% 25.0% 11.4%
6 61 4 65
Mais de 40 anos 57.0% 25.0% 52.8%
Total 107 16 123
100% 100% 100%
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Tabela 11 - Estudo de consumidor relacionando o sexo (masculino, feminino) dos
entrevistados em relacdo ao estilo de inovador.

Consumidor Inovador

Faixa Etaria Nao Sim TOTAL
M 46 8 54
43.0% 50.0% 43.9%
F 61 8 69
57.0% 50.0% 56.1%
Total 107 16 123
100% 100% 100%

Na Tabela 11 pessoas com mais de 40 anos (57%) demostraram que além de serem
consumidores exigentes como relatado na tabela 8, sdo também consumidores inovadores.
Segundo Belchior (2004), uma peculiaridade relativa as consumidor brasileiro é que se trata
de “um consumidor que quer autenticidade, isto €, além de estar aberto a culindria estrangeira,
permanece firmemente apegado as tradicdes e aos produtos locais. Ou seja, querem adquirir e
consumir produtos de sabor caseiro com caracteristicas proximas aos pratos que elaboram em

casa, sem o chamado “sabor industrial”.

Tabela 12 - Estudo de consumidor relacionando a faixa etaria dos entrevistados
em relacdo ao estilo de consumidor controlado.

Consumidor controlado

Faixa Etaria Nao Sim TOTAL
1 2 1 3
15-20 anos 1.9% 5.3% 2.4%
2 12 1 13
20-25 anos 11.5% 5.3% 10.6%
3 9 2 11
25-30 anos 8.7% 10.5% 8.9%
4 13 4 17
30-35 anos 12.5% 21.1% 13.8%
5 12 2 14
35-40 anos 11.5% 10.5% 11.4%
6 56 9 65
Mais de 40 anos 53.8% 47.4% 52.8%
Total 104 19 123
100% 100% 100%

Tabela 13 - Estudo de consumidor relacionando o sexo (masculino, feminino) dos
entrevistados em relac@o ao estilo de controlado.



Consumidor controlado

Faixa Etaria Nao Sim TOTAL
M 46 8 54
44.2% 42.1% 43.9%
F 58 11 69
55.8% 57.9% 56.1%
Total 104 19 123
100% 100% 100%

Tabela 14 - Estudo de consumidor relacionando a faixa etaria dos entrevistados
em relacdo ao estilo de consumidor prético.

Consumidor pratico

Faixa Etaria Nao Sim TOTAL
1 2 1 3
15-20 anos 2.4% 2.6% 2.4%
2 10 3 13
20-25 anos 11.8% 7.9% 10.6%
3 8 3 11
25-30 anos 9.4% 7.9% 8.9%
4 11 6 17
30-35 anos 12.9% 15.8% 13.8%
5 8 6 14
35-40 anos 9.4% 15.8% 11.4%
6 46 19 65
Mais de 40 anos 54.1% 50.0% 52.8%
Total 85 38 123
100% 100% 100%

Tabela 15 - Estudo de consumidor relacionando o sexo (masculino, feminino) dos
entrevistados em relagcdo ao estilo de pratico.

Consumidor pratico

Faixa Etaria Nao Sim TOTAL
M 40 14 54
47 1% 36,8% 43,9%
F 45 24 69
52,9% 63,2% 56,1%
Total 85 38 123
100% 100% 100%

Tabela 16 - Estudo de consumidor relacionando a faixa etaria dos entrevistados

em relacdo ao estilo de consumidor econémico.
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Consumidor economico

Faixa Etaria Nao Sim TOTAL
1 3 0 3
2.8% 0.0% 2.4%
2 10 3 13
9.4% 17.6% 10.6%
3 10 1 11
9.4% 5.9% 8.9%
4 15 2 17
14.2% 11.8% 13.8%
5 13 1 14
12.3% 5.9% 11.4%
6 55 10 65
51.9% 58.8% 52.8%
Total 106 17 123
100% 100% 100%

Tabela 17 - Estudo de consumidor relacionando o sexo (masculino, feminino) dos
entrevistados em relagcdo ao estilo de econdmico.

Consumidor economico

Faixa Etaria Nao Sim TOTAL
M 49 5 54
46,2% 29,4% 43,9%
F 57 12 69
53,8% 70,6% 56,1%
Total 106 17 123
100% 100% 100%

Tabela 18 - Estudo de consumidor analisando a freqii€éncia de consumo
de peixe dos entrevistados.

Habito de Consumo n %

1 39 31,7
(diariamente)
2 25 20,3
(2 a 3 vezes/ semana)
3 7 5,7
(4 a 6 vezes/ semana)
4 40 32,5
(quinzenalmente)
5 12 9,8
(raramente)
TOTAL 123 100

Tal como se observa na tabela 18, o consumo de peixe pelos entrevistados que ocorreu

com maior freqiiéncia 31,7% diariamente, representando 39 entrevistados. Pessoas que



54

consomem peixe raramente representaram 9,8%, sendo 12 pessoas entrevistadas. Segundo
estudo realizado por Barni et al; 2003, o consumo de mexilhdes ou mariscos poucas vezes no
ano — mais de 37% , quase todas as semanas 3,81%, somente nos meses de verdo 28,17%,

vdrias vezes no ano 12,09% e somente em ocasides especiais 47,34%.

Tabela 19 - Estudo de consumidor relacionado com a freqiiéncia em que
os entrevistados fazem as refeicdes em casa.

Refeicoes n %
em Casa
0 1 0,8
1 6 49
2 19 15,4
3 18 14,6
4 10 8,1
5 19 15,4
6 14 11,4
7 36 29,3
Total 123 100

Na tabela 19, os valores mostrados, ou seja, 36 pessoas entrevistadas, que
representaram 29,3% externaram sua preferéncia por fazerem todos os dias da semana suas
refeicoes em casa, sendo que (11,4%) 14 entrevistados fazem seis vezes por semana, (15,4%)
19 entrevistados fazem cinco vezes por semana, (8,1%) 10 entrevistados fazem quatro vezes
por semana, (14,6%) 18 entrevistados fazem trés vezes por semana, (15,4%) 19 entrevistados
fazem duas vezes por semana, (4,9%) 6 entrevistados fazem apenas uma vez por semana e
(0,8%) representando uma (1) pessoa que ndo faz as refeicdes em nenhum dia da semana em
casa. Barni, et al.; 2003 relatam que 50% dos seus entrevistados tém sua preferéncia pelas
refeicoes feitas em casa.

De acordo com Rapp (1996), o consumidor estd cada vez mais informado e exigindo
que os produtos se adequem as necessidades e estilo de vida.

Os resultados obtidos em relagdo a preferéncia dos entrevistados pelas refei¢des feitas
em casa, mostram-se satisfatério em relacao que a terrine de tainha € um produto direcionado

para este publico, uma vez que, é um produto préatico, ja estando pronto para consumo.
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Tabela 20 - Estudo de consumidor analisando se comprariam a embalagem
individual se estivesse disponivel no mercado.

Embalagem Disponivel Mercado
Individual Nao Sim TOTAL

Nao 2 14 16
40,0% 11,9% 13,0%

Sim 3 104 107
60,0% 88,1% 87,0%

Total 5 118 123
100% 100% 100%

individualmente.

Na tabela 20, constatou-se que 88,1% dos consumidores comprariam o produto se
estivesse disponivel para aquisicdo no mercado, com a embalagem individual, ou seja,
porcionada para uma pessoa € 11,9% ndo comprariam e ndo verificam a necessidade de

adquirirem o produto em embalagem menor, ou seja, por¢do adequada para ser servida

Tabela 21 - Estudo de consumidor através da preferéncia pela
forma de consumo de peixe assado.

Assado n
Nao 70 56,9
Sim 53 43,1
Total 123 100




Tabela 22 - Estudo de consumidor através da preferéncia pela forma
de consumo de peixe grelhado.

Grelhado N %

Nao 39 31,7
Sim 84 68,3
Total 123 100

Tabela 23 - Estudo de consumidor através da preferéncia pela forma
de consumo de peixe frito.

Frito N %

Nao 101 82,1
Sim 22 17,9
Total 123 100

Tabela 24 - Estudo de consumidor através da preferéncia pela forma
de consumo de peixe a milaneza.

Milaneza N %

N&o 108 87,8
Sim 15 12,2

Total 123 100

Tabela 25 - Estudo de consumidor através da preferéncia pela forma
de consumo de peixe a doré.

ADoré N %
Nao 114 92,7
Sim 9 7,3

Total 123 100

56

As tabelas citadas acima 21, 22, 23, 24 e 25 apresentam variadas formas de preparo

de peixes, onde a crescente preocupacao dos consumidores em torno de alimentagao saudavel

levou a uma altera¢ao nos hébitos alimentares. Dada essa altera¢do a tendéncia hoje em dia é
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para o consumo de alimentos com preparacOes grelhadas, assadas, cozidas sendo a fritura
substituida gradativamente.

Os resultados acima mostram que a forma de preparo do peixe € importante para os
entrevistados, sendo que 68,3% preferem o método de cocgao grelhado ao invés do método
de cocgao frito (17,9%). O método de cocgdo assado representou 43,1% e o método cocgado a
doré 7,3%.

A preferéncia pelo consumo de peixe e outros produtos alimentares utilizando
preparacdes mais sauddveis estdo fazendo parte dos hdbitos alimentares dos consumidores
preocupados na qualidade de vida, sendo que a fritura j4 estd sendo evitada por grande parte

dos consumidores de alimentos (GIOIELLI, 1991).

4.6 ANALISE DE PERFIL DE TEXTURA

Na Figura 4 comparativo entre a terrine de tainha e a terrine de carne de suina,
verificou que em firmeza a terrine de tainha foi de 35,41g com desvio padrao de + 11,68g e a
terrine de carne de suina de firmeza foi 48,38g com desvio padrio de + 3,47g.

Segundo Barreto et al.,, 1999, em estudo de medidas instrumentais através de
texturdmetro em géis de surimi e surimi adicionado de amido, constatou-se que a forca de
penetracdo (firmeza) em gel de surimi teve menor resisténcia a penetracao (163,85g), sendo
significativamente menor (p<0,01) do que os sistemas surimi/amido e surimi/amido/carragena,
demostrando o grande poder dos amidos em aumentar a firmeza do gel.

Barreto et al (2005) demonstraram em estudo das propriedades texturiais, que a adi¢ao
de proteinas ndo-carneas em surimi de tainha, proporcionou fortalecimento do gel, quando
comparado com o gel de surimi. Em seu estudo € utilizado para perfuracdo da amostra uma
sonda cilindrica de aluminio (P50), sendo os valor encontrados par firmeza 5713,8 para a
amostra de surimi-albumina com ovo, 5476,0 para amostra de surimi-caseinato de calcio,

5794,7 para surimi-proteina isolada de soja e 5952,8 para surimi-proteina do soro do leite.
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Figura 4 - Comparativo da firmeza (+/- desvio padrdo) das terrines de tainha e de
carne suina
Fonte: Da prépria autora, 2006.
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Figura 5 - Comparativo da consisténcia (+/- desvio padrio) das terrines de tainha e de
carne suina.
Fonte: Da prépria autora, 2006.

Na figura 4 comparativo da consisténcia das terrines de tainha e de carne suina,

verificou que em consisténcia a terrine de tainha foi de 147,47 g com desvio padrdo de +

42,92 g e a terrine de carne suina de consisténcia foi de 212,90 g com desvio padrdo de +

12,33 ¢.
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Barreto et al (2005) demonstraram em estudo das propriedades texturiais, utilizando
para perfuracdo da amostra uma sonda cilindrica de aluminio (P50), os valores para
consisténcia 0,975 para a amostra de surimi-albumina com ovo, 0,939 para amostra de
surimi-caseinato de cdlcio, 0,934 para surimi-proteina isolada de soja e 0,954 para surimi-

proteina do soro do leite.
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Figura 6 - Comparativo da adesividade (+/- desvio padrdo) das terrines de tainha e de
porco.
Fonte: Da prépria autora, 2006.

No grafico comparativo entre a terrine de tainha e a terrine de carne suina, verificou
que em adesividade a terrine de tainha foi de - 24,50g com desvio padrao de + 5,67g e a
terrine de carne suina de adesividade - 35,28g com desvio padrdo + 9,93g.

Em estudos de Barreto et al (2005) demonstraram em estudo das propriedades
texturiais, utilizando para perfuracio da amostra uma sonda cilindrica de aluminio (P50),
sendo os valor encontrados para adesividade - 11,02 para a amostra de surimi-albumina com
ovo, - 13,27 para amostra de surimi-caseinato de célcio, - 5,63 para surimi-proteina isolada de

soja e — 8,55 para surimi-proteina do soro do leite.
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5 CONCLUSOES

Os objetivos propostos pelo trabalho foram alcangados;

A terrine de tainha (Mugil platanus) desde de que sejam mantidos os padrdes de

higiene e manipulagdo obteve um prazo de validade de 60 dias;

A terrine de tainha (Mugil platanus) apresentou 37,6 mg de colesterol/100g,

tornando-se mais sauddvel que a carne bovina;

O produto teve uma aceitagao de 88%.
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ANEXO 1 - FICHA DE ANALISE SENSORIAL

Departamento de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos

Nome:
Data: [/ /

ESCALA HEDONICA

Avalie cada amostra usando a escala abaixo para descrever o quanto gostou ou
desgostou do produto

1 Desgostei muitissimo

2 Desgostei muito

3 Desgostei regularmente
4 Desgostei ligeiramente
5 Indiferente

S Gostei ligeiramente

6 Gostei regularmente

7 Gostei muito

8 Gostei muitissimo

Cédigo da amostra Valor

Comentarios:
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ANEXO 2 - QUESTIONARIO APLICADO PARA OS JULGADORES

1. Sexo:
[1 feminino
[ masculino

2. Estado civil:
[ solteiro
[1 casado

3. Faixa etaria:
] 15-20 anos
J 20-25 anos
] 25-30 anos
J 30-35 anos
] 35-40 anos
[J mais de 40 anos

4. Renda familiar
(] 1-3 salarios minimos
[J 3-5 salarios minimos
[] 5- 7 salarios minimos
[ 7-9 salarios minimos
[] 9-12 salarios minimos
[J mais de 12 salarios minimos

5. Possui algum tipo de alergia alimentar:
[] camardo
"] frutos do mar
] peixe
[] outros

6. Héabito de consumir peixe: diariamente
12 a3 vezes/semana
14 a 6 vezes/semana
"] quinzenalmente
[] raramente

7. Se considera um consumidor:
] exigente
[] inovador
[J controlado
"] pratico
[J econdmico

8. Prefere consumir peixe:
"] assado
"] grelhado
" frito
] a milaneza



[ adoré
L] outros

9. Consome derivados de peixe:
] sim
[ ndo

10. Quem faz as compras de alimentos na sua casa:
] vocé
L] um parente
"] um empregado
"I pede por telefone
"] internet

11. Quantas vezes por semana vocé faz as refei¢des em casa:
1
12
3
14
5
16
17

12. Vocé consome produtos pré-prontos ou opta pelos que facilitam o preparo:

(] sim
(] nao

13. Vocé compraria o produto se estivesse disponivel no mercado:
) sim
[ ndo

14. Este produto chamaria sua aten¢do na gondola do supermercado:
] sim
[ ndo

15. O rétulo do produto estd interessante quanto as cores:
] sim
[ ndo

16. E em relagdo as informagdes descritas:
] sim
(] ndo

17. Quais das opg¢des de rétulo chamaram mais sua atencao:
"I por¢do redonda (individual)
"] porcao retangular
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Anexo 3 — Terrine de Tainha (Mugil platanus)




ANEXO - COMITE DE ETICA
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ANEXO 4 - EMBALAGEM DO PRODUTO (INDIVIDUAL)

n
=
2
E:
I
2
g
<

PESO LIQUIDO 130g
Ingredientes:

Embalagem redonda (individual)
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ANEXO 5 - EMBALAGEM DO PRODUTO

PESO LIQUIDO 130g Ingredientes

Embalagem retangular
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ANEXO 5 - PERFIL DE TEXTURA (TERRINE DE TAINHA)

Atributos | Média Desvio Erro Min
Padrao Padrao
1 Firmeza 35,41 11,68 3,01 25,5
2 Consisténcia | 147,57 42,92 11,08 100,17
3 Adesividade | 24,50 5,67 1,46 15,53
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ANEXO 6 - PERFIL DE TEXTURA (TERRINE DE CARNE SUINA)

Atributos Média Desvio Erro Min
Padrao Padrao
1 Firmeza 48,38 3,47 1,42 44,53
2 Consisténcia | 212,90 12,33 5,03 197,81
3 Adesividade | 35,28 9,93 4,05 19,98
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ANEXO 7 - RESULTADO DAS PERFURACOES NA TERRINE DE TAINHA
ATRAVES DO TEXTUROMETRO

Firmeza (g) | 49,76 | 37,32 | 36,08 | 31,1 3048 | 32,97 | 3048 | 27,37 | 49,76 | 39,81 25,5 42,92 | 26,75

Consisténcia | 117,33 | 113,80 | 137,39 | 135,01 | 119,21 | 128,24 | 116,93 | 108,53 | 207,75 | 160,81 | 103,16 | 156,92 | 100,17
(g/s)

Adesividade | -23,21 | -30,80 | -29,19 | -32,16 | -27,17 | -21,20 | -29,94 | -25,11 | -15,53 | -15,75 | -21,22 | -24,92 | -16,79
(g/s)




ANEXO 8 — RESULTADO DAS PERFURACOES NA TERRINE DE PORCO
ATRAVES DO TEXTUROMETRO

1 2 3 4 5 6
Firmeza (g) 51,41 45,14 52,67 44,52 50,16 46,4
Consisténcia 223,79 199,29 227,10 197,81 217,88 211,55
(g/s)
Adesividade -38,69 -43,85 -19,98 -26,13 -43,98 39,02
(g/s)
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