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Introducéo

Os pescados, sdo produtos altamente pereciveis devido a elevada atividade de agua,
composicao quimica, teores de gorduras instauradas faciimente oxidaveis e, principalmente
ao pH préximo da neutralidade. Devido as caracteristicas intrinsecas, 0s processos de
conservagdo do pescado in natura e de transformagfes tecnoldgicas ganham importancia
especial (SOUZA, 2003).

A necessidade de produzir alimentos e buscar novas alternativas alimentares vem
aumentando, devido ao crescimento da populacdo mundial (GALVAO, 2004). A maricultura,
producdo de animais como camardes, crustaceos, ostras e mexilhdes em cativeiros, esta
incluida nos programas de desenvolvimento dos principais paises produtores em funcao do
valor econbmico e social, utilizando técnicas simples e de baixo investimento (MARQUES,
1998).

O mexilhdo é um alimento muito nutritivo devido aos seus altos teores de proteina,
vitaminas e minerais e ainda apresenta baixo valor calérico contendo 78,3Kcal em 100g de
produto cozido (FRANCO, 1998). O consumo deste molusco estd associado principalmente
a regides costeiras, sendo pouco difundido em areas metropolitanas no Brasil.

A carne deste molusco é considerada magra por apresentar pouca gordura (2 a 3 %)
e inclusive € uma boa fonte de &cido graxo dmega-3 (ARAUJO, 2001). Segundo Ackman
(1999), uma das razdes para 0os moluscos apresentarem valores reduzidos de lipideos se
deve ao fato que esses bivalves armazenam sua energia na forma de glicogénio e ndo de
gordura.

Na maioria dos casos, o0 mexilhdo é ingerido cru ou parcialmente cozido. Em outros
paises, como Espanha, Chile e Franca; € comum o consumo de mexilhdes enlatados sob
diversas formas: em 6leo, azeite, salmoura, vinagrete, entre outras (MARQUES, 1998).
Diversos processamentos tecnoldgicos e métodos de avaliagdo sensorial de novos produtos
tém sido testados para agregar valor comercial, aumentar a conservacdo e o consumo do
produto.

O tratamento térmico é mais utilizado no processamento de mexilh8es para que se
obtenham as propriedades sensoriais requeridas, além de ter acdo sobre bactérias e
enzimas visando produzir um alimento seguro e estavel para aumentar a vida util é
essencial para a demanda do mercado exportador, e para a expansao do mercado interno
(SKIPNES et al., 2002).

Segundo Adams (1999) as funcbes dos acidos organicos sdo variadas e amplas, tem
funcéo de flavorizante, retardar a degradacdo enzimética e atuam também na inibicdo do
crescimento de microrganismos, 0 que contribui para garantir a qualidade e aumentar a vida
atil do produto.



O 4cido citrico é um acidulante versatii e muito utilizado pelas industrias de
alimentos, tendo como caracteristicas a alta solubilidade; a acdo sequestrante de ions
metalicos, que previne reacdes indesejaveis de oxidacdo de cor e aromas; seguranca de
manipulacdo; inocuidade para a saude e baixa corrosividade das instalacdes industriais
(FERREIRA,1987).

Sendo assim este trabalho teve como objetivo desenvolver um marinado de mexilhdo
utilizando diferentes concentra¢des acidas acético e citricas e estudar sua aceitabilidade e
preferéncia como uma alternativa de um novo produto com maior prazo de validade.

Material e Métodos

Mexilhdes, machos e fémeas, desconchados pré-cozidos foram separados
uniformemente em trés grupos de amostras. Foram retirados restos de concha e algas
marinhas e feita a lavagem da matéria-prima. As amostras foram temperadas com o mesmo
percentual de sal refinado (0,5) e especiarias (pimenta do reino branca em p6, manjericao
desidratado, curry, cominho em po0, salsa desidratada e noz moscada em pod). Foram
elaborados 3 amostras, os mexilhdes foram acondicionadas em recipientes de vidro
previamente , dois adicionadas 30% de acido acético em concentracdes 5% e 17%, amostra
1 e amostra 2, respectivamente e outro adicionado 30% de &cido citrico a 3%, amostra 3.
Foram também adicionadas de azeite composto (10%) e &agua potavel até cobrir os
mexilhdes e posteriormente foi realizado o processamento térmico.

Os testes Aceitabilidade e Preferéncia foram aplicados como parte do projeto
“Andlise sensorial de alimentos e bebidas”, aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Faculdade de Medicina / Hospital Universitario Antonio Pedro — CEP CMM/HUAP no 066/07
— CAAE no 0054.0.258.000-07. Todos os voluntarios receberam e assinaram previamente
um termo de consentimento livre e esclarecido, garantindo a sua aceitagdo para participar
dos testes.

Os testes de aceitabilidade e de preferéncia foram realizados segundo metodologia
de Dutcosky (2011) no Laboratério de Andlise Sensorial, Faculdade de Nutricdo Emilia
Jesus de Ferreiro, UFF, sob a luz branca, em temperatura ambiente. Os testes foram
realizados com 46 consumidores, estudantes e funcionarios da UFF, de ambos os géneros e
com idade entre 18 e 50 anos. A ordem de apresentacdo das amostras foi balanceada de
acordo com MACFIE et al (1989). As amostras codificadas com trés letras aleat6rias foram
apresentadas monodicamente (MONTEIRO, 1994). Foi oferecida 4gua mineral em copo
descartavel branco de 200mL e biscoito agua e sal, com o intuito de anular o “flavor”
residual entre as amostras (DUTCOSKY, 2011).

Os provadores avaliaram os atributos aparéncia, aroma, sabor e textura da
amostra; e globalmente utilizando a escala hedbnica de 7 pontos (1= desgostei muito; 2=
desgostei moderadamente; 3= desgostei ligeiramente; 4= ndo gostei nem desgostei; 5=
gostei ligeiramente; 6= gostei moderadamente; 7= gostei muito). Foi avaliada, também, sobre
a intencdo de compra das amostras. Os resultados obtidos pelo método da escala heddnica,
as categorias descritivas foram transformadas nos valores huméricos correspondentes. Para
o teste de aceitabilidade, as amostras foram aceito se 70% dos provadores atribuissem nota
> 4. E para o teste de preferéncia, para obter a significancia, os resultados obtidos foram
tratados estatisticamente através de andlises de variancia (ANOVA). Para a comparacao
das médias foi utilizado o teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%.

Resultados e Discusséao

Dentre os provadores 82,61% eram do género feminino e 17,39% do masculino.

Segundo os resultados do teste de preferéncia apresentado na figura 1, observou-se
gue o mexilhdo marinado com &cido acético a 17%, amostra 2, obteve melhor média global
(5,50), seguida do mexilhdo marinado com acido acético a 5%, amostra 2 (5,16), e,



finalmente com A&cido citrico a 3%, amostra 3 apresentou a menor performance (4,91),
houve diferenca significativas entre as amostras 1, 2 e 3, porém, ndo houve diferencas
significativas entre as amostras 1 e 3. Goncalves e Cezarini (2008) avaliando o processo de
defumacao em filés de jundia como forma de agregacao de valor obteve boas médias para a
preferéncia do produto, de 4,61 a 6,09, notas semelhantes as encontradas neste trabalho.
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Figura 1. Média Global entre as amostras.

Os valores médios dos atributos aparéncia, aroma, sabor e textura das amostras
tiveram bons resultados (Tabela 1 e Figura 2), destacando-se para aroma, onde todas as
médias foram superiores a 5,0. Quanto ao sabor, podemos ressaltar uma superioridade da
amostra 2 com média de 5,5. Em adicional, na aparéncia a amostra 3 obteve menor
performance obtendo a média de 4,4.

Tabela 1- Média de atributos aparéncia, aroma, sabor e textura das amostras

Atributos Amostral Amostra 2 Amostra 3
Aparéncia 4,962 5,17a 4,462
Aroma 5,50a 5,39a 5,172
Sabor 4,89a 5,54a 4,762
Textura 4,98a 5,41a 5,262

*Médias seguidas de letras iguais ndo séo significativamente diferentes (p<5%).
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Figura 2. Médias dos atributos aparéncia, aroma, sabor e textura das amostras.



Quanto a aceitabilidade, todas as amostras foram aceitas recebendo aprovacao
percentual de 83% para a amostra 1, 87% para a amostra 2 e 76% para a amostra 3. Estudo
semelhante com vongole (BISPO et al., 2004) encontrou boa aceitagéao entre 77,8 e 82,2%,
em cada atributo avaliado, valores aproximados do presente trabalho.

Quanto a intencdo de compra, a amostra 2 obteve um maior percentual com 59%
afirmativo dos provadores, superando a amostra 1 (41%) e a amostra 3 (35%) (Figura 3).
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Figura 3. Intencdo de compra dos provadores.
Concluséao

A partir dos resultados obtidos concluiu-se que o mexilhdo marinado com &cido acético a
17%, obteve melhor resultados que os demais, porém, ndo houve diferencas significativas
entre as amostras quanto aos atributos, obtendo também melhor intencdo de compra e o
aroma foi o atributo que mais agradou no teste afetivo. Podemos entédo concluir que todas
as amostras desenvolvidas de mexilhdo marinado foram aceitas pelos provadores, portanto
este estudo pode contribuir na viabilidade industrial destes produtos aumentando a
producéo e alternativas alimentares.
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