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INTRODUCAO

A porgdo de interesse alimentar do ourico-do-mar concentra-se nas gonadas. As ovas
frescas e salgadas fazem parte da alimentacdo desde a antiguidade e, atualmente, sdo consumidas
tanto frescas como processadas, diferenciadas por padrdes de qualidade em funcao de tamanho,
cor e textura. Essas ovas sdo consideradas recurso inovador cada vez mais apreciado pela cozinha
internacional, devido a sua excelente composicao nutricional e sabor (NORMAN et al., 2010).
No nordeste do Brasil, as gonadas do ourigo E. lucunter sao utilizadas como alimento pelas
comunidades, como meio de subsisténcia (CARNEIRO e CERQUEIRA, 2008). Entre os
métodos sensoriais para se medir a aceitacdo dos consumidores, o da escala hedonica
estruturada de nove pontos é o mais utilizado. J& a preferéncia pode ser avaliada pelo teste
de ordenacao de preferéncia (DRAKE, 2007). O objetivo deste trabalho preliminar foi avaliar
diferentes padrdes de coloragdo de ovas de ourico por meio de andlises sensoriais afetivas,

para verificacao de indice de aceitacdo e preferéncia junto ao publico consumidor.

MATERIAL E METODOS

Ovas de ourico (E. lucunter ) foram processadas através das seguintes etapas: lavagem
em solugdo (5,0 g.L1) de altimen de potéssio [KAl (SOs)2] (GUOMUNDSSON e PORSTEINSSON,
1993), drenagem, separacgdo por cor conforme o cédigo hexadecimal e c6digo RGB para tabela de
cores (QUEVEDO et al., 2010), embalagem em bandejas e armazenamento sob refrigeracao (0 a 4 °C).

As andlises microbiolégicas (Contagem de Coliformes Totais e termotolerantes, Staphylococcus
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aureus coagulase positiva e Salmonella spp) foram conduzidas 1 dia ap6s o processamento, pelo
Instituto Adolfo Lutz, segundo os métodos recomendados por Downes e Ito (2001).
Posteriormente, as amostras foram submetidas a teste sensorial afetivo por 17 julgadores,
habituais consumidores de pescado, utilizando o critério da escala hedonica de 9 pontos: de
gostei muitissimo até desgostei muitissimo, para verificacdo da aceitagdo, e teste de ordenacgao
de preferéncia, em que cada provador foi solicitado a ordenar as amostras codificadas, por
ordem decrescente de sua preferéncia (DRAKE, M.A., 2007). Avaliaram-se os atributos aparéncia,
cor, consisténcia e odor. Para os dados da analise sensorial de aceitacdo, foi testado o modelo linear
generalizado (GLM): Nota dos julgadores = Constante + Atributos + Produtos + Compra + Interacdes +
Erro. Para verificar a escala de preferéncia em relacdo ao produto, considerando o género e a

idade dos julgadores, aplicou-se a regressdao nominal logistica (HOUGH e GARITTA, 2012).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises microbiol6gicas mostraram-se de acordo com os valores
do limite de tolerancia estabelecidos pela RDC 12 (BRASIL, 2001). As ovas foram
classificadas em “A” Dark Orange FF8C00 (RGB 255, 140, 0); “B” Goldenrod DAA520 (RGB
218, 165, 32) e “C” Peru CD853F (RGB 205, 133, 63). A analise estatistica indicou que, para os
julgadores que manifestaram o interesse de compra, o produto A obteve as maiores notas
para os atributos cor e textura. Entretanto, mesmo nao havendo interesse na aquisigdo deste

produto, os atributos avaliados foram positivos (Figura 1).
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Figura 1. Boxplots das notas dos julgadores, onde S= compraria, N=ndo compraria,
considerando os atributos julgados na anélise sensorial das ovas de E. lucunter.

O modelo GLM testado (r2=0,23; n=51) detectou diferengcas significativas para os fatores
produto (ANOVA: F=5,78; P=0,004) e compra (ANOVA: F=34,72; P=0,0001), porém, entre os
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atributos julgados ndo houve diferencas significantes (ANOVA: F=1,42; P=0,238), bem como
as interagdes entre os fatores (ANOVA: P>0,05). A comparacao multipla de Tuckey indicou diferenca
significativa (P<0,05) das notas obtidas pelo produto A em relacdo aos outros produtos. Na escala
de preferéncia, o produto A obteve a melhor nota (20 pontos), seguido do C (17 pontos) e B (14 pontos),
porém o modelo de regressao logistica ordinal aplicado ndo apresentou evidéncia suficiente

(G=0,393; GL=2; P=0,822) na preferéncia de consumo em relacao a idade e género do julgador.

CONCLUSOES

O produto A (Dark Orange) foi o mais aceito e preferido, sugerindo que, dentre os atributos
julgados, a cor tem maior relevancia na escolha desse tipo de produto. O produto B (Goldenrod)
obteve as maiores notas para o quesito aparéncia, relacionada ao tamanho e integridade das ovas,
porém o produto C (Peru) foi o segundo preferido, mesmo ndo obtendo as maiores notas nos

atributos avaliados.
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