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Resumo: A analise sensorial pode ser aplicada para determinar a aceitagdo de um produto por parte dos
consumidores, no desenvolvimento de novos produtos, no melhoramento de produtos, ou ainda em estudos para
reducao de custos, controle de qualidade e, entre outras aplicagées, estudos de vida Gtil. O objetivo deste trabalho
foi realizar a avaliagdo sensorial do empanado elaborado com carne mecanicamente separada de pacu. Os
empanados foram analisados por cem provadores néo treinados de varias faixas etérias. Para a caracterizagéo da
andlise sensorial os empanados foram assados em forno elétrico durante 20 minutos, e em seguida, encaminhado
para a avaliacao sensorial, onde os provadores expressaram o grau de aceitacao global em relagéo ao sabor, cor,
aroma, aparéncia e textura. As varidveis apresentaram correlagdes positivas e significativas entre elas, exceto
entre textura e cor. Outra correlagdo significativa que houve, mas negativa, foi o teste de intengcdo de compra
(comprar ou ndo comprar o produto) com a variavel sabor. A carne mecanicamente separada de pacus cultivados
no Pantanal mostrou-se tecnologicamente viavel para producao de empanado.
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Sensory evaluation of fish product: of breaded produced of the minced of pacu raised in
net cages

Abstract: Sensory analysis can be applied for determining a product acceptance by consumers, development of
new products, improvement of products, or in studies to cost reduction, and quality control, among other
applications, life studies useful. The aim of this study was to evaluate sensory batter made with mechanically
separated meat pacu. The empanadas were analyzed by one hundred untrained tasters of various age groups. For
the characterization of the sensory analysis were breaded baked in an electric oven for 20 minutes, and then
forwarded to the sensory evaluation, all the judges expressed the degree of global acceptance for flavor, color,
aroma, appearance and texture. Variables showed significant positive correlations between them, except between
texture and color. Another significant correlation was that, but no, it was the test of intent to purchase (or not to buy
the product) with the variable flavor. The mechanically deboned meat of pacu grown in the Pantanal proved
technologically feasible to produce fingers.
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Introducéo

O Brasil apresenta baixo consumo de pescado pela falta de habito, pelo prego e a maneira pelo qual ele é
ofertado. Uma opcao para aumentar o consumo do pescado, seria por meio da diversificagdo no processamento,
através da elaboragao de novos produtos e subprodutos, que oferecem ao consumidor maiores opg¢des de escolha

Os produtos empanados tem sido uma alternativa interessante j& que a aceitacado desse produto tem sido
crescente por parte dos consumidores, uma vez que apresentam aparéncia, odor e sabor apreciados.

Empanados, segundo o Ministério da Agricultura e Pecuaria e Abastecimento (Portaria n. 574 de
08/12/1998), sédo produtos carneo industrializado, obtido a partir de carnes de diferentes espécies de animais,
acrescidos de ingredientes, moldados ou nao, e revestido de cobertura apropriada que o caracterize. Sao
populares devidos suas caracteristicas de textura, odor e sabor proporcionados pela cobertura utilizados a qual
pode ser composta de diferentes ingredientes proporcionando sabor diferenciado ao produto.

A andlise sensorial pode ser aplicada para determinar a aceitacdo de um produto por parte dos
consumidores, no desenvolvimento de novos produtos, no melhoramento de produtos, ou ainda em estudos para
reducao de custos, controle de qualidade e, entre outras aplicagdes, estudos de vida util.
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Segundo Noronha (2003), quando se trata de um produto alimenticio a expectativa que o consumidor tem
sobre este produto assume um importante papel, pois pode inclusive aumentar ou diminuir a intengdo de compra
deste mesmo antes dele ser experimentado.

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo a realizagdo da avaliagdo sensorial do empanado
produzidos com carne mecanicamente separada (CMS) de pacu.

Material e Métodos

A matéria-prima utilizada para a obtencdo da CMS foi o pescado de pacu (Piaractus mesopotamicus),
cultivado em tanques-rede proveniente da regido do Bracinho, um brag¢o do Rio Paraguai localizado no municipio
de Ladéario-MS. Os empanados foram desenvolvidos no Laboratério de Analise de Carnes (LAC) da Embrapa
Pantanal.

A andlise sensorial também foi realizada no (LAC) da Embrapa Pantanal onde foi utilizado o teste de
aceitacao através da escala hedobnica de cinco pontos para o teste de perfil de caracteristicas (cor, sabor, textura
e aparéncia com nota de 1=péssimo, 2= regular 3= bom, 4= muito bom e 5=excelente) e sete pontos para o teste
de intencdo de compra (1=compraria sempre, 2= compraria muito frequentemente, 3= compraria frequentemente,
4= compraria ocasionalmente, 5=compraria raramente, 6= compraria muito raramente e 7=nunca compraria)
conforme Ramires (2008).

Os empanados foram analisados por cem degustadores nao treinados de varias faixas etarias. Para a
caracterizagdo da analise sensorial os empanados foram assados em forno elétrico durante 20 minutos, e em
seguida, encaminhado para a avaliagao sensorial. Os testes foram realizados no periodo da manha e da tarde. Os
provadores que participaram das andlises ndo tiveram nenhum vinculo com os responséveis pelo projeto.

Os resultados foram analisados estatisticamente por analises de variancia — ANOVA, teste de comparacgéo
de médias (Tukey, p < 0,05 ou teste t de Student). O programa utilizado para a andlise estatistica foi o Assitat®
(SILVA e AZEVEDO, 2002).

Resultados e Discussao

Dos cem provadores desse experimento 60% eram do sexo masculino e 40% do sexo feminino. Os
resultados da avaliagdo sensorial para os parametros cor, odor, sabor, maciez, aparéncia e teste de intencéao de
compras estao apresentados na Tabela 1. As médias para as variaveis de aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e
teste de intengdo de compras variaram de 3,12 a 3,89.

O atributo que teve a maior nota foi o sabor (3,89) seguido do aroma (3,69). Sabe-se que o aroma é
considerado cada vez mais, como uns dos pardmetros mais exigidos pelos consumidores. Segundo Franco &
Janzatti (2003) em alimentos processados, que ndo apresentam o aroma original do produto, existem uma
tendéncia a rejeicao por parte dos consumidores.

Pelos resultados obtidos observa-se que ndo houve diferenga significativa entre a aparéncia e a cor. Sabe-
se que a cor € o principal fator para estimular os consumidores a interessar-se por um produtos carneos em geral,
principalmente aqueles em que ndo ha experiéncias anteriores de consumo, como verificado em outras carnes,
como encontrou Velho et al. (2009).

Tabela 1. Resultado das médias para o empanado relacionado com as variaveis de aparéncia, cor, aroma, sabor,
textura e teste de intengéo de compras.

Teste de
- Intencdo de
Processado Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura Compras
Empanado 3,38 b 3,22b 3,69 a 3,89 a 3,67 a 3,12b

a;b= as médias seguidas pela mesma letra nao diferem estatisticamente entre si, (p<0,05).

No teste de intengdo de compra, o provador expressa sua aceitagdo pelo produto, seguindo uma escala
previamente estabelecida, que varia gradativamente, com base nos termos heddnicos, “compraria sempre” ao
“nunca compraria”.

As médias transformadas para o teste de intengdo de compras ficaram préximas de 3,12 que na escala
hedbnica significa (compraria frequentemente), podendo assim constatar que os empanados foram aceito
moderadamente pelos provadores. A intencdo de compras e aceitagdo neste experimento pode ser considerada
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de moderada para alta e reflete uma tendéncia cada vez maior de busca por produtos de rapido preparo e de
guanto o mesmo é inovador para um grupo de pessoas.

Na Tabela 2 estao expostos os resultados de correlagdo entre a variavel cor, odor, sabor, maciez, aparéncia
e teste de intencdo de compras para os empanados. A correlagao aparéncia x teste de intengcdo de compras, cor x
textura, cor x teste de intengcdo de compras e aroma x teste de intencdo de compras nao foi significativa entre
essas variaveis.

Tabela 2. Resultados dos coeficientes de correlagao (r), das analises entre as variaveis: cor, odor, sabor, maciez,
aparéncia e teste de intencdo de compras para o empanado elaborado com CMS de pacu cultivado em tanque-
rede no Rio Paraguai.

Variaveis de correlacao Empanados (r)

Aparéncia x Cor 0,7310 **

Aparéncia x Aroma 0,3415 **
Aparéncia x Sabor 0,3284  **
Aparéncia x Textura 0,2413 *
Aparéncia x Teste de Intengéo de Compras -0,1167 ns
Cor x Aroma 0,3221 o

Cor x Sabor 0,3369 **

Cor x Textura 0,1871 ns
Cor x Teste de Intencdo de Compras -0,1512  ns
Aroma x Sabor 0,4976  **

Aroma x Textura 0,4235 **
Aroma x Teste de Inten¢do de Compras -0,1765 ns
Sabor x Textura 0,4153 **

Sabor x Teste de Intengdo de Compras -0,5658  **

(r)= coeficiente de correlagdo; **=significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p< 0,01);*= significativo ao nivel de 5% de
probabilidade (0,01<p< 0.05); ns= n&o significativo (p> 0,05).

As variaveis apresentaram correlagbes positivas e significativas entre aparéncia com cor, aroma, sabor e
textura e essas variaveis sensoriais entre elas. Exceto cor com textura que nao foram significativas, Outra
correlacdo que houve, mas negativa, foi o teste de intengdo de compra (comprar ou ndo comprar o produto) com a
variavel sabor refletindo uma moderada tendéncia de parte dos provadores nao familiarizados com o consumo de
pescado de nao comprar produtos derivados do mesmo em fungao de seu sabor caracteristico.

Entretanto, de acordo com Dill et.al (2009), os produtos como empanados tém sido opgdes interessantes,
cujo consumo vem crescendo, aumentando sua producao relativa entre os processados derivados da carne. A
aceitacao de produtos empanados tem sido crescente por parte dos consumidores, uma vez que apresentam
aparéncia, odor e sabor muito apreciados.

Os empanados apds o processamento térmico tendem a ter caracteristicas visuais semelhantes entre os
produtos de matérias-primas de diversas origens. A correlagéo significativa e negativa entre sabor e intengéo de
compra revela uma tendéncia moderada

De forma geral o empanado de pacu foi bem aceito pelos provadores, percebeu-se que as caracteristicas
sensoriais agradaram-lhes apresentando também boa intencdo de compras, cabendo ressaltar que este
experimento foi composto por provadores ndo treinados.

Conclusoes
A avaliacdo sensorial indicou uma boa aceitagdo por parte dos provadores, onde os consumidores
compraria com frequéncia o empanado.
A carne mecanicamente separada de pacus cultivados no Pantanal mostrou-se tecnologicamente viavel
para produgéo de empanado.
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