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Avaliaram-se duas técnicas de defumacédo — tradi-
cional a quente e com utilizacdo da fumaga liquida —, tendo
como testemunha o cozimento de ostras do Pacifico Cras-
sostrea gigas. Para tanto, examinaram-se as caracteristicas
sensoriais e rendimento do processamento. Distribuiram-se
0s animais aleatoriamente, em trés tratamentos, com deli-
neamento experimental inteiramente casualizado e nove
repeticdes. Para a analise sensorial, empregaram-se trinta
provadores, considerando-se cada um deles um bloco. Nao

RESUMO

houve diferenca significativa de rendimento entre as ostras
defumadas, independentemente da técnica aplicada (T1 =
8,42% e T2 = 7,61%), mas elas diferiram da testemunha
(T3 = 16,25%). De acordo com a metodologia aplicada e
com os resultados obtidos nas analises sensoriais, as 0s-
tras defumadas (independentemente da técnica aplicada)
constituiram os produtos com maior aceitabilidade e houve
incremento de suas caracteristicas sensoriais.
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ABSTRACT

CRASSOSTREA GIGAS OYSTERS SMOKING: THE HOT ONE AND WITH LIQUID SMOKE

The present study had as objective evaluates two
techniques of traditional smoking the hot and with use of
the liquid smoke, tends as control the Pacific oysters Cras-
sostrea gigas cooked. They were appraised the sensorial
characteristics and revenue of the processing. The animals
were distributed in three treatments and the experimental
design was completely randomized, with nine repetitions.
For the sensorial analysis 30 fitting room were used, where

each one was considered a block. There was not significant
difference among the independent of the applied technique
smoky oysters (T1 = 8.42% and T2 = 7.61%), but they
differed of the control (T3 = 16.25%).In agreement with
the applied methodology and with the results obtained in
the sensorial analysis, the smoke oysters (independent of
the applied technique) are products with great acceptability
and increased your sensorial characteristics.

KEY-WORDS: Crassostrea gigas, oysters, hot smoking, liquid smoke.

INTRODUCAO

O cultivo de ostras no Brasil ou a ostrei-
cultura teve inicio na década de 1970, na regido

de Cananéia, estado de S&o Paulo. Atualmente,
essa modalidade de cultivo se encontra presente
em varios estados da na¢do com a espécie nativa
Crassostrea rhizophorae e a exdtica Crassostrea
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gigas, consolidando-se atualmente o estado de
Santa Catarina como o maior produtor do pais.

Para aproveitar com maior eficiéncia a
producdo de moluscos, sdo necessarios tanto o
desenvolvimento de novas tecnologias quanto
de um controle de qualidade eficiente que garan-
tam maior aceitabilidade, aliada a maior vida de
prateleira e a exploracdo das potencialidades do
mercado regional e nacional.

Os pescados, em geral, sdo produtos alta-
mente pereciveis, dada a elevada atividade de
agua, composicdo quimica, teores de gorduras
insaturadas facilmente oxidaveis e, principal-
mente, o pH proximo da neutralidade (FRANCO
& LANDGRAF, 1996). Com tais caracteristicas
intrinsecas, 0s processos de conservagao do pes-
cado in natura e de transformacdes tecnoldgicas
ganham importancia especial (SOUZA, 2003).

No Brasil, a exploracéo e o uso dos recursos
pesqueiros ndo alcancam os beneficios nutri-
cionais e econdémicos que deles se espera. Uma
alternativa para melhorar os niveis nutricionais
da populacéo é propiciar o aumento do consumo
de produtos curados desses mesmos recursos,
principalmente diante do seu relativo baixo custo
de producdo (GONCALVES & PRENTICE-
HERNANDEZ, 1998).

Segundo SOUZA (2003), a defumagéo do
pescado € um método tradicional e tem como
finalidade proporcionar caracteristicas orga-
nolépticas desejaveis, como cor, aroma, sabor
e textura. Com 0 processo ocorre a reducdo da
atividade de agua através da desidratacdo e al-
teracdo do pH, pela acdo dos compostos da fu-
maca, evitando-se, assim, a acdo microbiolégica
com consequiente aumento da vida util do pro-
duto para consumo. Segundo esse mesmo autor,
quando realizada de maneira convencional, a
defumacao tem como finalidade estender a vida
atil do produto, gracas aos efeitos combinados
da salga, coccdo, secagem e deposicdo de subs-
tancias quimicas bactericidas presentes na fuma-
¢a, como fenois, aldeidos e acidos organicos.

Dessa forma, objetivou-se avaliar o ren-
dimento e as caracteristicas organolépticas de
ostras do Pacifico Crassostrea gigas submetidas
a defumacdo a quente (tradicional) e com utili-
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zacdo da fumaca liquida, comparando-se com o
produto cozido (testemunha).

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na Estacdo
Experimental de de Piscicultura — CODAPAR,
do Departamento de Zootecnia da Universidade
Estadual de Maringa.

Utilizaram-se exemplares de ostras do Pa-
cifico Crassostrea gigas com tamanho corporal
médio de 9,5 cm, oriundos de uma fazenda ma-
rinha da cidade de Palhoca, SC.

Procedimento experimental

Submeteram-se os moluscos a uma lavagem
prévia para retirar impurezas. Em seguida, foram
pesados, embalados em sacos de tule (quatro
exemplares por embalagem) e identificados
com placas metalicas, para posterior cozimento
a vapor, por vinte minutos. Apos isso, foram
desconchados e pesados, e entdo embalaram-se
novamente os exemplares em sacos de tule, sal-
mourados a 20% por dez minutos e distribuidos
aleatoriamente entre os tratamentos. Retiraram-
se as ostras do grupo-testemunha dos sacos de
tule e procedeu-se a armazenagem delas em 6leo
comestivel (girassol).

Para a defumacéo a quente (tradicional),
as ostras embaladas em sacos de tule, apos a
salmoragem, foram dispostas nas bandejas de
tela metalica dentro da camara de defumacéo,
para drenagem e secagem por um periodo de 75
minutos a 60°C. Transcorrido esse periodo, adi-
cionou-se fumaca densa por noventa minutos em
temperatura variavel de 60°C a 80°C. O produto
defumado foi submetido a limpeza — para remo-
cao de fuligens aderidas a superficie —, pesado e
colocado em recipientes de vidro contendo 6leo
comestivel (girassol). Estocaram-se as amostras
para analise sensorial sob refrigeracédo (+5°C) até
0 momento da analise, no periodo maximo 24
horas ap6s a defumacdo, e as demais amostras
estocaram-se em freezer (+ 18°C).

Na defumacdo com fumaca liquida, apds a
salmouragem, as ostras foram imersas em fumaca
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liquida por cerca de dez segundos. Posteriormen-
te, dispuseram-se os moluscos em bandejas de tela
metélica, as quais se colocaram em forno para
desidratacdo a 60°C. Decorrido o periodo de 75
minutos, pesaram-se as ostras, para avaliacdo de
rendimento, e acondicionaram-nas em frascos de
vidro, para posteriores analises em éleo comes-
tivel (girassol).

Na defumacao tradicional, utilizou-se ser-
ragem de eucalipto rosa (Eucalyptus globulus
Labill.), e a temperatura foi mantida com gas de
cozinha. Defumaram-se 0s moluscos em defu-
mador artesanal, com geragéo de fumaga fora da
camara de defumacéo.

Rendimento e perdas durante o processamento

Calcularam-se os rendimentos consideran-
do-se 0 peso total inicial da amostra in natura,
po6s-cozimento e pds-defumacao e, a partir des-
ses, as perdas ocorridas no processo.

Andlise sensorial

Avaliaram-se sensorialmente subamostras
dos tratamentos, por um painel de trinta pro-
vadores ndo treinados, cerca de 24 horas apds
a defumagéo. As amostras, com cerca de cinco
gramas, foram embaladas em papel aluminio e
oferecidas aos provadores.

No teste de degustacgéo, os provadores rece-
beram as amostras de maneira aleatoria, drenadas
e recém-retiradas do refrigerador (mantidas em
caixas de isopor e gelo), em pratos codificados,
com numeros também aleatorios. Também rece-
beram uma ficha para o preenchimento das pontu-
acoes atribuidas, com o minimo de informagdes, a
fim de evitar respostas induzidas no formulario.

Na analise visual, mantiveram-se as ostras
em frascos de vidro transparente para que 0S
provadores pontuassem os produtos, em relacéo
a aparéncia, cor e aceitacdo geral. Avaliaram-se
os atributos de sabor, aroma, cor, textura, teor de
sal e aceitacdo geral e, para tanto, foi utilizada
uma ficha com escala heddonica de nove pontos,
com os extremos 1 (desgostei muitissimo) e 9
(gostei muitissimo) (MORAES, 1993; STONE E

SIDEL, 1993; DUTCOSKY, 1996). Para as ana-
lises estatisticas, os resultados das caracteristicas
organolépticas das amostras foram transformados
de acordo com a formula : Vx + 0,5, como reali-
zado por SOUZA (2004).

O delineamento experimental foi o inteira-
mente casualizado, com trés tratamentos (T1 =
defumacdo com fumaca liquida; T2 = defumacéo
tradicional a quente; T3 = testemunha, cozido no
vapor) e nove repeti¢cGes. Na andlise sensorial,
utilizaram-se trinta repeticdes, no delineamento
em blocos casualizados, em que o provador foi
considerado o bloco. Submeteram-se os resulta-
dos a analise de variancia e compararam-se as
médias pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de
probabilidade (BANZATTO, 1995).

RESULTADOS E DISCUSSAO

N&o foi observado efeito (P>0,05) do cozi-
mento no peso das amostras e nos rendimentos,
entre os tratamentos T1 (liquida) e T2 (tradicio-
nal). No entanto, quando comparado ao rendimen-
to das amostras que foram somente cozidas (T3),
observaram-se diferencas significativas (P<0,05),
conforme se pode observar na Tabela 1.

Em relacdo aos pesos das amostras in na-
tura, os tratamentos diferiram entre si (P<0,05),
sendo que T3 apresentou 0 menor peso. Essa
variacdo é comumente observada em moluscos
bivalves por diversos fatores, dentre os quais
densidade de cultivo (BATHER & BAUD, 1992),
nivel de incrustacao das conchas (SEED, 1969),
tamanho de conchas (PILAR, 1979), regido de
cultivo (DARE & DAVIES,1975; PILAR, 1979;
HICKMAN, 1979), temperaturas (PEREZ &
ROMAN,1979), concentracao de oxigénio dissol-
vido (RIVONKER et al., 1993), concentracédo de
clorofila-a (RIVONKER et al., 1993; PEREZ et
al., 1995), velocidades das correntes (PEREZ et
al., 1995), sazonalidade de nutrientes em ambien-
tes de cultivo (BATHER & BAUD, 1992), entre
outros. Ha probabilidade de alguns dos fatores
terem interferido na ndo-uniformidade do peso,
apesar de se ter adquirido amostras de tamanho
semelhantes.
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TABELA 1. Valores médios para peso e rendimento, valores de F e coeficiente de variagao (CV)
relacionados a técnicas de processamento em ostras Crassostrea gigas

Peso (g) e Rendimento (%)

T1 T2 T3
_, Defumacao Defumacao .
Variavel L ¢ . ¢ Cozimento Teste F CV (%)!
liquida tradicional
Peso in natura 518,27~ 480,9448 448,33 9,16 7,19
Peso cozido e desconchado 57,288 50,668 72,724 13,73 15,22
Peso processado 43,708 37,448 72,727 47,37 16,05
Rendimento cozido 11,118 10,308 16,25~ 24,75 15,51
Rendimento do processamento 8,428 7,618 16,25 64,51 16,57
Rendimento dos defumados 8,43~ 7,624 1,83N8 15,84

@Coeficiente de variagdo

@Médias na mesma linha, com a mesma letra, ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey (P>0,05). ns — ndo significativo (P>0,05) * -

significativo (P<0,05)

Quanto ao peso das amostras cozidas, T1
e T2 ndo diferiram entre si, sendo que T3 apre-
sentou 0s maiores valores. Essa variagcdo pode
estar relacionada ao estagio de maturacdo das
gbnadas e conseqlientemente ao tamanho delas,
pois, quando maduras, representam um impor-
tante aporte de biomassa no animal. Além disso,
as concentracdes de nutrientes disponiveis no
meio de cultivo, atreladas ao ritmo de filtracao,
sdo importantes fatores no desenvolvimento do
animal (SMITH, 1975; BAYNE,1991).

Com o processo de defumacdo, indepen-
dentemente do método aplicado, houve uma
reducdo do peso das ostras de 57,28g para 43,709
e de 50,669 para 37,449, respectivamente, para
as ostras submetidas a defumacdo liquida (T1) e
tradicional (T2). Para o rendimento do processa-
mento, ndo houve diferenca significativa entre as
ostras defumadas, independentemente da técnica
aplicada (T1 = 8,42% e T2 = 7,61%). Todavia,
estes tratamentos diferiram da testemunha (T3 =
16,25%).

Em relacdo as andlises sensoriais, observa-
ram-se diferencas significativas (P<0,05) entre
0s tratamentos para todos os aspectos visuais do
produto envasado em frascos de vidro (aparéncia,
cor e aceitacdo geral), bem como para os aspectos
organolépticos (aroma, cor, textura, teor de sal
e aceitacdo geral), como se pode observar nas
Figuras 1 e 2.
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Quanto ao produto embalado em vidro,
ou seja, a provavel forma de comercializacdo
das ostras, verificou-se diferenca significativa
na aparéncia, cor e aceitacdo geral do produto.
Os moluscos defumados pelas técnicas T1 e T2
apresentaram maiores notas para a aparéncia, cor
e aceitacdo geral, do que as ostras T3, independen-
temente da técnica de defumacéo aplicada (Figura
1). No entanto, de acordo com a pontuacéo atri-
buida pelos provadores, as técnicas de defumacéo
liquida e tradicional nao diferiram entre si nos
aspectos comestiveis, exceto no atributo sabor
(Figura 2).

Quando avaliadas as caracteristicas organo-
Iépticas de sabor, aroma, cor, textura, teor de sal
e a aceitacdo geral do produto, as ostras cozidas
(T3) receberam as menores notas para todas as
caracteristicas analisadas, como apresentado na
Figura 2. Todavia, ndo foi verificada diferenga
significativa entre as duas técnicas de defumacao
aplicadas (P>0,05), exceto no sabor, em que T1
obteve nota maior que T2. Essa diferenca talvez
fosse minimizada ou eliminada se as ostras fos-
sem submetidas a exposicao da fumaga na técnica
tradicional por um periodo superior. No entanto,
também outros aspectos estariam se alterando, em
razdo do tempo de exposic¢do, o que interferiria
na maior desidratacdo do produto e, consequen-
temente, em seu peso, rendimento, cor, aroma,
textura e teor de sal.
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Pontuagéo

Aparéncia Cor Ac. Geral

FIGURA 1. Valores médios da analise sensorial, relacio-
nada aos aspectos visuais oriundos do processamento de
ostras Crassostrea gigas,

Ac. Geral

Sabor Aroma Cor Textura Sal

FIGURA 2. Valores médios da analise sensorial, relacio-
nada aos aspectos comestiveis oriundos do processamento
de ostras do Pacifico Crassostrea gigas,

CONCLUSOES

Apesar de menor rendimento, as ostras de-
fumadas (independentemente da técnica aplicada)
séo produtos com maior aceitabilidade para a co-
mercializacdo. Além de o processo de defumacéo
incrementar as caracteristicas sensoriais, também
agrega valor ao produto, propiciando maior via-
bilidade econémica no cultivo e comercializacéo
de moluscos bivalves.
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