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Resumo

A industria do pescado tem buscado alternativas e formas de beneficiamento. Dentre as espécies mais cultivadas no
Brasil, destaca-se a tilapia, que é comercializada principalmente na forma de filés congelados. O objetivo deste
trabalho foi analisar a aceitacdo da tilapia, como produto em salga, semelhante a anchova que é vendida nos
supermercados e que possui alto valor agregado. Desta maneira foi preparado a salga caseira de tilapia, utilizando o
tronco limpo de animais, entre 100 e 300 gramas, de forma similar ao preparo da anchova. Este produto caseiro foi
submetido a teste de aceitacdo e analise sensorial juntamente com a anchova comercial, encontrada a venda em
supermercados. As amostras foram submetidas a 41 avaliadores néo treinados que atribuiram notas de 1 a 9, em escala
heddnica, de acordo com a metodologia de Dutcosky. Os dados dos atributos foram submetidos a analise de variancia
utilizando o teste T pareado. Para analisar graficamente o efeito da dispersdo multivariada dos tratamentos, foi
realizado tambem uma Permanova. A aparéncia, sabor, aroma e cor foram considerados estatisticamente iguais ao
nivel de 5% pelo teste de tukey. A porcentagem dos avaliadores que atribuiram notas equivalentes a gostarem dos
produtos foi superior a 50% em todos os atributos. Cerca de 70% dos avaliadores atribuiram notas indicando terem
gostado do sabor. Portanto, a utilizagdo de tilapia de forma anédloga a anchova pode ser uma alternativa viavel para
agregar valor ao pescado.

Palavras-chave: Analise sensorial; Anchovagem; Aquicultura; Beneficiamento do pescado.
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Abstract

Fish industry has been looking for alternatives and forms of processing. Among the most cultivated species in Brazil,
Nilo tilapia is marketed mainly in frozen fillets. The objective of this work was to analyze the acceptance of tilapia, as
a salted product, similar to anchovies that are sold in supermarkets and have high values. In this way, homemade
salting of tilapia was prepared, using the clean trunk of animals between 100 and 300 grams in a similar way to the
preparation of anchovies. This homemade product was submitted to acceptance test and sensory analysis along with
the commercial anchovy, found for sale in supermarkets. The samples were submitted to 41 untrained evaluators who
assigned scores from 1 to 9, on a hedonic scale, according to the Dutcosky methodology. Attribute data were
subjected to analysis of variance using the paired t test. To graphically analyze the effect of the multivariate dispersion
of treatments, a Permanova was also performed. Appearance, flavor, aroma and color were considered statistically
equal at the 5% level by the Tukey test. The percentage of evaluators who gave equivalent scores to liked the products
was greater than 50% in all attributes. About 70% of the evaluators gave notes indicating that they liked the taste.
Therefore, the use of tilapia similarly to anchovy can be a viable alternative to aggregate value to fish.

Keywords: Anchovy; Aquaculture; Fish processing; Sensory analysis.

Resumen

La industria pesquera ha estado buscando alternativas y formas de procesamiento. Entre las especies mas cultivadas
en Brasil, se destaca la tilapia, que se comercializa principalmente en forma de filetes congelados. El objetivo de este
trabajo fue analizar la aceptacion de la tilapia, como un producto salado, similar a las anchoas que se venden en los
supermercados y tienen un alto valor agregado. De esta forma se prepar6 salazon casera de tilapia, utilizando el tronco
limpio de animales entre 100 y 300 gramos de forma similar a la preparacién de las anchoas. Este producto casero fue
sometido a prueba de aceptacion y andlisis sensorial junto con la anchoveta comercial, que se encuentra a la venta en
los supermercados. Las muestras fueron sometidas a 41 evaluadores no capacitados quienes les asignaron puntajes del
1 al 9, en una escala hedénica, segun la metodologia de Dutcosky. Los datos de atributos se sometieron a analisis de
varianza mediante la prueba t pareada. Para analizar graficamente el efecto de la dispersion multivariante de los
tratamientos también se realiz6 una Permanova. La apariencia, el sabor, el aroma y el color se consideraron
estadisticamente iguales al nivel del 5 % mediante la prueba del tukey. El porcentaje de evaluadores que otorgaron
puntajes equivalentes al gusto por los productos fue superior al 50 % en todos los atributos. Alrededor del 70% de los
evaluadores dieron notas indicando que les gusto el sabor. Por lo tanto, el uso de tilapia de manera similar a la
anchoveta puede ser una alternativa viable para agregar valor a los peces.

Palabras clave: Acuicultura; Analisis sensorial; Anchoa; Procesamiento de pescado.

1. Introducéo

Aqueles organismos aquaticos presentes nos ambientes fluviais, marinhos ou estuarios que porventura séo destinados
a alimentacdo humana, podem ser definidos como pescado (Ogawa & Maia, 1999). Alimento altamente proteico, de elevada
digestibilidade, rico em aminoacidos essenciais, pouca gordura saturada e acidos graxos poli-insaturados do tipo 6mega-3 em
elevada quantidade, assim como vitaminas e minerais (Contreras-Guzman, 1994). Contudo apesar dos seus muitos beneficios,
o0 pescado se deteriora facilmente no ambiente, especialmente quando as técnicas de conservagao ndo sdo feitas adequadamente
(Brasil, 1997).

Sendo o pescado um produto que possui valor agregado quando passa por processos tecnoldgicos, logo apés a
despesca, tais como processos refrigerados em frigorificos, além das etapas crucias para um maior aceite do mercado
(decapitacao, descamacéo e limpeza geral e obtencdo de um melhor rendimento (Boscolo & Feiden, 2007).

O aproveitamento do pescado é atualmente um dos grandes gargalos do mercado, com isso 0 mercado exige produtos
que apresentem um melhor aproveitamento da parte Gtil do pescado, também denominada de corpo limpo ou carcaga, que
segundo Souza (2002) consiste no tronco sem visceras e nadadeiras, podendo ter ou ndo a pele. Este corte geralmente
representa mais que a metade do peso dos peixes. Desta forma, sabe-se que o maior rendimento ocasiona menos residuos e
menores custos, € a0 mesmo tempo que diminui os impactos ambientais. Estas caracteristicas tornam ainda mais interessantes
o0 produto a base de pescado (Oetterer, 2002).

Um dos processos usados para aumentar a conservacdo e o tempo de prateleira do pescado é a secagem ou
desidratacdo que remove a agua do alimento, sendo utilizado também em conjunto com a salga e/ou defumacédo (Gongalves,

2011). Com o objetivo também de inibir o desenvolvimento microbiano que ocorre com a atividade enzimatica por meio da
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reducgdo da agua livre (Prata & Fukuda, 2001). O processo pode ser feito naturalmente (ao sol e vento) e artificialmente (uso de
sopradores).

Com a salga sendo muito usada na conservagdo do pescado, pois apesar de ser uma técnica antiga, ela € um processo
simples, pouco oneroso e muito eficaz (Ordofiez-Peneda, 2005). Apesar dos avancos das tecnologias para o pescado, 0s
produtos salgados sdo frequentemente encontrados no comércio, como bacalhau, sardinha e arenques, € os marinados como
escabeche e ceviche. Sendo seu principio baseado na desidratacdo por desequilibrio osmético, onde apds a morte, o sal penetra
nos tecidos e promove a acdo da desidratacdo (Lee, 1984).

Para os processos de salga, os mais comumente utilizados na literatura sdo: a salga seca e tmida. Onde a primeira tem
como objetivo o contato do pescado direto com o sal. Esta técnica pode ser excelente para peixes magros, como a tilapia, pois a
oxidagdo lipidica ocasiona as queimaduras de sal (Sanchez, 1989), segundo Freire et al. (2016), o processo de cocgdo salina,
pode alterar a gordura e umidade influenciando o produto.

Para o processo de salga no pescado, os mais indicados pela literatura sdo: sal comum e o cloreto de sédio. As
diferencas entre eles estdo no grau de pureza, concentracdo granulométrica e capacidade elevada contra contaminagao
microbiana (Ceccarelli, 2000), e a qualidade do sal interfere no aspecto quimico e microbiolégico do pescado, isto porque a
salga seca funciona de forma lenta, com a agua sendo eliminada da musculatura de forma gradual (Padua, 2000).

Quanto a constituicdo do sal deve se estar atento as impurezas como areia e terra, que causam alteragdes no produto,
pois estas impurezas modificam a coloracéo e a textura, com isso o produto tem sua caracteristica comercial alterada (Cyrino,
et al., 2004). Portanto, a granulometria também € um item importante, pois interfere na taxa de absorcéo que afeta diretamente
0 processo de desidratacdo, pois aumenta a velocidade da acdo do sal, que ndo é o desejado (Vieira et al., 2004). Uma
desidratacéo ruim e irregular acaba ocasionando ao produto uma apresentacdo inadequada para o consumo (Poli et al., 2004).

O processo de salga traz outro beneficio ao pescado, a seguranga microbioldgica que é considerada o grande
diferencial para obter as certificagdes de um produto salgado, além da protecdo contra bactérias (Micrococcus,
Corynebacterium e Bacillus) que possuem concentracfes e poder de comprometer a qualidade e sanidade do pescado salgado
(Tenutafilho & Jesus, 2003). Com a fermentacdo do pescado é possivel obter produtos como a anchovagem de peixe, pastas,
molhos e silagem (Aquarone et al., 2001).

Produtos anchovados elaborados a partir de espécies de agua doce ndo sdo encontrados comercialmente, e 0s poucos
relatos sdo obtidos por experimentos envolvendo o uso de tilapias e lambaris, mas sem nenhuma escala industrial (de Lima &
Kirschnik, 2013). Para este trabalho foi usado a salga seca, com o uso do sal grosso comum.

O objetivo deste trabalho foi comparar um produto anchovado de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) com uma
anchova comercial. Comparar os atributos através de analise sensorial e teste de aceitagdo, com a finalidade de testar a hipotese
de aceitagdo da anchova de tildpia, como uma alternativa a anchova comercial, para agregar valor na cadeia produtiva da

tilapia.

2. Metodologia

Foram utilizados para este trabalho 30 espécimes de tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus), que quando despescado
possuiam peso que variavam de 100 a 300 gramas, considerado abaixo do tamanho comercial e provenientes de cultivo em
viveiros escavados, as quais seriam destinados a tanques de decantacao.

As tilapias-do-nilo foram preparadas na forma de tronco limpo, na salga a seco. Foi inserido sal grosso no interior dos
cortes, posteriormente colocados em baldes, intercalando uma camada de peixe com uma camada de sal grosso,
sucessivamente até terminar as pecas. Este processo foi realizado por um periodo de 30 dias a temperatura ambiente, durante

este periodo foi drenado a agua que as pecas liberaram. ApoOs o processo de salga, as pecas foram acondicionadas em vidros
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com uma solucdo de azeite extravirgem e ervas finas que permaneceram nesta solugdo por um periodo de 15 dias, conforme
processo de anchovagem de pescado. Os potes foram abertos no dia agendado para a analise sensorial. A Figura 1 ilustra as
amostras submetidas no experimento sensorial. Foi utilizado o laboratorio de tecnologia de Pescado da Unioeste do Campus de

Toledo/PR para realizagdo de todas as etapas do processo. Este trabalho foi realizado nos meses de junho e julho de 2022.

Figura 1 — Exemplo de amostras utilizadas no experimento. Figura 1A (esquerda) ilustra a anchova utilizando tronco limpo de
tildpias com tamanhos pequenos, e fora do padrdo comercial. Figura 1B ilustra a anchova comercializada em hipermercados na
cidade de Toledo-PR.

Fonte: Acervo dos autores (2022).

2.1 Anélise sensorial e de dados

A analise experimental sensorial avaliou 2 tratamentos: a anchova de tilapia, preparada no laboratério (Figura 1A) e
anchova comercial (Figura 1B). Durante a anélise sensorial, utilizou-se as recomendac8es de Scarparo e Bratkowski (2017) e
Morsoleto et al. (2022) com algumas adaptacGes. A analise teve a colaboracdo de um total de 41 avaliadores ndo treinados.
Todos os avaliadores receberam antecipadamente instrugdes sobre o processo da analise. Este teste foi realizado no Campus da
Unioeste de Toledo — Parand, os colaboradores aceitaram participar da analise sensorial como voluntario. A analise sensorial
seguiu a metodologia do estimulo simples de Dutcosky (2007). Os avaliadores analisaram 2 amostras randémicas e atribuiram
pontuagBes gradativas que vao de 1 a 9 pontos, que respectivamente significa desgostei muitissimo (1) até o gostei muitissimo
(9). A andlise de intencdo de compra também segue metodologia de Dutcosky (2007), que utiliza pontuagdes gradativas que
segue de 1 a 5 pontos, onde (1) significa certamente ndo compraria até o (5) que significa certamente compraria.

Os dados brutos da anélise sensorial respondida pelos 41 julgadores, conforme a metodologia de Dutcosky (2007),
foram reagrupados de acordo com a metodologia criada por Dutcosky (2011). Neste reagrupamento, as notas de 1 a 3
significam que os avaliadores ndo gostaram dos atributos pesquisados, enquanto de 4 a 6 significa que foram indiferentes, e 6 a
9 que gostaram. Os avaliadores receberam um copo com agua para efetuarem a limpeza do palato entre as avaliages de cada
amostra. Para tratamento dos dados foi utilizado o teste T pareado para todos os atributos organolépticos avaliados, com dois
tratamentos. Aplicado o teste post hoc de tukey. Os pressupostos de homoscedasticidade da varidncia e normalidade dos

residuos foram alcancados através da transformacéo box-cox. Adicionalmente foi realizado a analise PERMANOVA e PCoA
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para visualizar a correlagdo entre os atributos da pesquisa e os tratamentos. O software R studio (R core team, 2021) foi
utilizado para as analises estatisticas e geracdo dos graficos. Os seguintes pacotes disponiveis na pagina do R Cran foram

utilizados: readxl, vegan, expdes.pt, ggplot2, reshape? e tidyverse.

3. Resultados e Discussao

O resultado das avaliac¢des, tabuladas conforme metodologia de Dutcosky (2011), pode ser visto na Tabela 1. Nota-se
uma porcentagem superior a 70% dos avaliadores gostaram do aroma e consisténcia de ambas as anchovas. Um ndmero
superior a 75% dos avaliadores atribuiu notas superiores a 7 para as duas amostras em relacdo a avaliacdo global, que significa
que gostaram dos produtos. Resultados obtidos por Rebougas et al. (2020) ao comparar texturas de diferentes técnicas de
salgas em filés de tildpia demonstraram melhores resultados para os atributos de aroma e textura. Neste trabalho, as melhores

notas foram atribuidas para os atributos aroma e consisténcia.

Tabela 1 - Percentual (%) de julgadores (N = 41) que atribuiram valores dentro dos grupos da escala hedonica (1 a 3 ndo
gostaram, 4 a 6 acharam indiferente e 7 a 9 gostaram), para cada atributo do teste de aceitacéo e sensorial dos tratamentos de

anchovagem caseira da tilapia e a anchovagem comercial.

Tratamentos Classificacdo Aparéncia Cor Aroma Sabor Consisténcia Aé&:!gg?o
Anchova de Nao _gostaram (1-3) 7,32 7,32 2,44 7,3 9,76 7,32
til4pia pequena Indiferentes (4-6) 36,58 29,27 19,51 24,4 14,63 17,1
Gostaram (7-9) 56,1 63,41 78,05 68,3 75,61 75,61
Anchova N&o _gostaram (1-3) 0 0 0 2,44 0 0
comercial Indiferentes (4-6) 46,34 439 29,27 26,83 12,2 19,51
Gostaram (7-9) 53,66 56,1 70,73 70,73 87,8 80,49

Metodologia Dutcosky (2011). Fonte: Autores.

A média das notas de avaliagdo dos julgadores para cada atributo pode ser vista na Figura 2. Observa-se, que em
média os atributos receberam notas superiores a 6 (seis). Contudo, observa-se também atributos com notas superiores a 7, ou
muito proximas de 7 (sete), como ocorre com 0s atributos de sabor, aroma e consisténcia, indicando que os avaliadores
gostaram dos dois tipos de tratamentos experimentados, ocorrendo uma pequena diferenca a favor do tratamento de anchova
comercial.

Na Tabela 2 podemos comparar o resultado da analise de variancia para os atributos avaliados da anchovagem de
tildpia com a anchova comercial. Observa-se que apenas os atributos de consisténcia e avaliagdo global diferiram em relagdo
aos demais atributos, ao nivel de 5% de confianga, pelo teste de Tukey. Analisando os atributos de sabor, aroma, cor e
aparéncia podemos concluir que a anchovagem de tilapia pode ser uma alternativa viavel para agregar valor ao pescado de
til&pia, especialmente pelo custo do file de tilapia comercial (USD 7,10) o kg, enquanto um pote de anchova de 200 gramas
custa em média 9.6 USD, Portanto, para 1kg o custo seria de 47,97 USD. Cabe salientar que nesta experiéncia utilizamos
tilapias fora do padrdo comercial, e que ndo é o objetivo deste trabalho analisar a viabilidade financeira, e sim demonstrar uma

possibilidade de agregar valor ao pescado de tilapia, que representa a maior espécie produzida no Brasil (IBGE, 2021).


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i11.33788

Research, Society and Development, v. 11, n. 11, e432111133788, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i11.33788

Figura 2 — Médias das 41 avaliagOes para cada tipo de tratamento. Em azul a média para a anchovagem de tilapia, em

vermelho a média observada pela anchova comercial.

TRATAMENTOS
. Anchova comercial
. Anchovagem de tilapia

Aparenma Arnma ﬂwaha;an Glabal Consmtenma Cor Sabor
Atributos

a-

r_n

l'.n.'l

M édia das Avaliagbes
+-..

Fonte: Autores (2022).

Tabela 2 — Anélise de variancia para anchovagem de tilapia e anchova comercial, para cada atributo avaliado. Teste t pareado,

nivel de significancia (5%).

Atributos __ Tratamentos _ CV (%)
Anchovagem de tilapia Anchova comercial

Aparéncia 6,27a 6,54a 18,48
Aroma 7,02a 7,19a 18,05
*Consisténcia 6,98b 7,71a 15,68
Sabor 6,83a 7,05a 16,82
Cor 6,54a 6,56a 19,39
*Avaliacdo global 6,81b 7,32a 28,92

Médias na mesma linha seguida de letras distintas diferem (*P < 0,05) pelo Teste de Tukey. Fonte: Autores (2022).

A avaliacdo agrupada de todos os atributos avaliados pode ser visualizada na Figura 3. Observa-se também que as
avaliagcGes das amostras de anchovas de tilapias obteve maior dispersdo nas notas que a anchova comercial. Todas as
propriedades organolépticas obtiveram associa¢@es negativas com a coordenada principal (PCoAl) com explicacdo de 74%.
As correlacdes (r) dos atributos organolépticos com o eixo principal da PCoA foram negativas e superiores a 0.80, indicando

que a medida que as notas para os atributos crescem, o valor na coordenada principal (PCoAl) tende a diminuir.
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Figura 3 - Visualizacdo gréafica das dispersdes multivariadas da andlise sensorial para a anchovagem de tilapia e anchova

comercial, através do teste PERMANOVA (9.999 permutacdes) pelo método da distancia euclidiana.

* Anchovagem de tilapia
& Anchova Comercial
L —
o —
=
[ —
= Y
A
- _ e
> I
l{'fl:l_
Car(r=-0.283)
Aroma (r=-0.80)
L — Sabar (r=-0.84)
Aparéncia (r= - 0.86)
Consisténcia (r=- 0.87)
Avaliacio global (r=-0.95)
I I I I
-5 0 g5 10 15

PCoA1 (74%)

Fonte: Autores (2022).

Contudo observa-se na Figura 4, uma correlacdo positiva entre os atributos, ou seja, & medida que as notas para um

atributo crescem, as notas dos demais atributos também crescem. Por exemplo, entre os atributos aparéncia e cor existe uma

correlacédo positiva de 0,846.
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Figura 4 — Visualizagdo agrupada da correlacdo entre os atributos e o eixo principal (PCoAl). Correlagdo negativa dos

atributos em relacdo ao eixo da coordenada principal e positiva entre os atributos.
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Fonte: Autores (2022).

Em relacdo a intengdo de compra, podemos observar na Tabela 3 que 51% dos avaliadores informaram que
comprariam ou possivelmente comprariam a anchovagem de tilapia, enquanto a anchova comercial obteve 63% de intencao de
compra para possivelmente compraria e compraria. Cabe ressaltar que para o tratamento com tilapia foi utilizado o tronco
limpo, ou seja, com a presenca da espinha. Acredita-se amostras realizadas a partir do filé da tilapia pequena poderia trazer

melhores resultados, tanto para intencdo de compra, como na percepcdo dos atributos sensoriais.

Tabela 3 - Resultado em porcentagem (N=41) para a avaliagdo do teste de compra da anchova de tilapia e anchova comercial.
Jamais compraria (1); possivelmente ndo compraria (2); talvez sim, talvez ndo compraria (3); possivelmente compraria (4) e

compraria (4).

Tratamento Jamals_ Fiosswelment? Co_mprarla (Ta~1lvez Posswelme_nte Compraria
Compraria ndo Comnraria sim/ talvez nao) comnpraria
Anchova de filania 4 RR% 17 07% 26 820 20 27% 21 OR0A
Anchova comercial 0% 9.76% 26.83% 31.71% 31.71%

Fonte: Autores (2022).

4. Concluséo

O aproveitamento de pescado, para diferentes publicos, com diferentes cortes, maneiras e facilidades para o consumo,
sdo alternativas que visam agregar valor ao pescado. Este trabalho, portanto, conclui que o preparo industrial de tilapia na
forma de anchovagem tem potencial para ser uma alternativa de produgdo, seja utilizando os coprodutos do cultivo (tilapias

pequenas, fora do padrdo comercial) ou criando uma linha de producao de tilapias com ciclo e custo menores. Embora o
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tratamento tenha sido realizado com o tronco limpo de tilapias, com peso entre 100 e 300 gramas, o resultado de aceitagdo
frente ao produto de anchova tradicionalmente vendido em supermercados foi semelhante.

Para trabalhos futuros, sugere-se o teste de aceitagdo utilizando o filé da tilapia, abrindo possibilidade de amostras
homogeéneas e a possibilidade de testar a hipétese de que a aceitacdo da anchova de tilapia seja estatisticamente superior a da
anchova comercial.
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