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INTRODUCAO
A qualidade do pescado leva em conta a inocuidade unida a alguns parametros,
dentre os quais se destacam o sabor, aparéncia, odor, textura, frescor, valor nutricional,
presenca de conservantes, tamanho, peso, embalagem. A textura do pescado é uma
caracteristica sensorial importante e determinante na aceitacdo do produto pelo consumidor.
A mensuracao deste atributo por um painel sensorial é complexa, demanda tempo e esta
sujeita a erro, pela variabilidade do julgamento humano (ANSORENA et al., 1997). Portanto,
a determinacdo instrumental pode ser bastante ttil para qualificar os produtos alimenticios.
E largamente divulgado que, em pescado de alta qualidade, os tecidos retornam a sua
forma original apés serem pressionados levemente. Uma textura mole ou uma sensacao
viscosa sdo indicadores de deterioracdo avangada e causam rejeigdo. No entanto, sdo escassos
os estudos que analisam a relagdo entre propriedades de textura e qualidade do pescado in
natura. Assim, o presente trabalho verificou aspectos fisicos da qualidade do camarao-sete-
barbas (biometria, textura instrumental e pH) e a relagdo destes parametros com a aceitacdo
sensorial do produto in natura, para se estabelecer o padrdao de qualidade do camarao

Xiphopenaeus kroyeri através da textura instrumentalmente analisada.

MATERIAL E METODOS
Amostras de camarao-sete-barbas provenientes de 20 desembarques distintos e

obtidos na regido Metropolitana da Baixada Santista, SP, foram analisadas quanto ao
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comprimento, com o auxilio de paquimetro. Para cada amostra foram tomados
aleatoriamente 20 espécimes. A determinagao eletrométrica do pH foi realizada em triplicata,
segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008), e a determinagao
instrumental da textura foi realizada em 20 camardes descabegados e descascados para cada
amostra (n=20). A firmeza foi determinada através de uma compressdao no primeiro
centimetro apos a insercao do cefalotérax, regido entre o primeiro e o segundo segmentos da
cauda dos camardes. Foi utilizado texturometro TA Plus (LLOYD, Alemanha) equipado com
sonda cilindrica de 8,0 mm de didmetro, acoplada a uma célula de carga de 100 N. Realizou-
se uma compressdao de 4 mm, a uma velocidade de 0,8 m/segundo. Para o teste de aceitagao
sensorial foram entrevistados 20 consumidores, que avaliaram 5-7 camardes in natura
inteiros. Utilizou-se uma escala hedoénica verbal de 7 pontos, variando de 0 a 6 (0 - ndo gosto

muito e 6 - gosto muito), adaptado ao proposto por MEILGAARD et al. (1999).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da biometria indicam que os camardes-sete-barbas desembarcados na
Baixada Santista apresentaram em média 8,18 cm de comprimento, variando de 3,80 a
12,60 centimetros. Houve predominancia de camardes na faixa de 9 a 13 cm de comprimento,
representando 45% dos camardes mensurados. O tamanho dos camardes exerceu grande
influéncia sobre a sua qualidade, sendo que os menores se deterioraram mais rapidamente.
O tamanho também apresentou correlagdo com a aceitacdo sensorial global do produto in
natura (r=0,70; p<0,05), indicando que camardes maiores apresentam melhor aceitacao
sensorial.

Segundo LEONEL et al. (2010), o parametro de firmeza representa a forca (IN)
necessaria para obter a deformagdo na primeira compressdao e corresponde a primeira
mastigacdo. A média para a firmeza instrumental dos camardes-sete-barbas 24 horas ap6s o
desembarque foi de 6,58 N+1,00, com variacdo de 3,64 a 7,79 N entre as médias das amostras.
A maioria das amostras que se apresentaram menos firmes também tinham menor
comprimento médio.

De acordo com HYLDIG e NIELSEN (2001), muitos fatores afetam a textura do
pescado. A redugdo do pH muscular apés a morte do pescado leva a desnaturagdo parcial
das proteinas e estas perdem a capacidade de retencdo da agua, afetando a textura do

musculo (HAARD, 1992; HUSS, 1995). No presente estudo, a firmeza instrumental
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apresentou correlagdo linear (r = - 0,71, p<0,05) com o pH dos camardes, ou seja, os camardes
com menor pH apresentaram textura mais firme e melhor apreciagao.

Os camardes avaliados sensorialmente como “muito bons” tiveram valores médios
para firmeza entre 6,06 e 7,79 N. Considerando-se estes valores como padrdo de qualidade

para a espécie, 25% dos camardes amostrados apresentaram textura inadequada.

CONCLUSAO
A faixa de firmeza de 6 a 7,8 N ¢é indicativa da qualidade para camardes-sete-

barbas.
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