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INTRODUCAO

A salmonizagdo é recomendada para a produgdo de trutas de grande porte e resulta
na salmonizacdo das ovas (TAKAHASHI et al.,, 2008), que podem ser utilizadas para a
confeccdo de anédlogos de caviar, também denominados sucedéneos de caviar, um produto
com grande potencial de mercado (JOHANNESSON, 2006). Os testes sensoriais afetivos,
usados para avaliar a preferéncia e ou aceitacao de produtos, acessam diretamente a opinido
do consumidor ja estabelecido ou consumidor potencial sobre as caracteristicas especificas
do produto (STONE e SIDEL, 1993). O objetivo deste trabalho foi avaliar diferentes
tratamentos e formulagdes de “suceddneo de caviar de ovas de trutas salmonadas” pela

analise sensorial afetiva, para verificacdo de indice de aceitagdo junto ao publico consumidor.

MATERIAL E METODOS

Esse projeto foi aprovado pelo Comité de FEtica em Pesquisa com Seres Humanos -
Instituto Adolfo Lutz (CEPIAL). Lotes de sucedaneo de caviar foram confeccionados com
ovas de truta arco-iris salmonadas, através das etapas: lavagem em solugdo salina, drenagem,
ajuste de pH em 4,3-4,5 (imersao em solugdo de acido latico), salga (concentracoes de 1,5% e 3% de
cloreto de s6dio), acondicionamento em potes de vidro (30 g) com tampa de rosca, pasteurizagao

[lenta a 70 °C/30 minutos (RAMADE, 1999) ou rédpida a 100 °C/1 minuto], resfriamento e
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armazenamento sob refrigeracdo (0 a 4 °C) ou congelamento (-18 °C). As andlises microbioldgicas
(Contagem de Coliformes Totais e termotolerantes, Staphylococcus aureus coagulase positiva e Salmonella
spp) foram conduzidas um dia ap6s o processamento, pelo Instituto Adolfo Lutz. Posteriormente,
as amostras foram submetidas ao teste sensorial afetivo por 47 julgadores, habituais consumidores
de pescado, utilizando-se uma escala hedénica de nove pontos, desde gostei muitissimo até
desgostei muitissimo, para verificagdo de indices de aceitagdo (STONE e SIDEL, 1993). Avaliaram-
se os atributos aparéncia, cor, consisténcia, odor e sabor. Foi aplicada a andlise de variancia
(Two Way-ANOVA), em que a varidvel resposta é a nota e os fatores sdo as amostras e os
atributos sensoriais; o teste de Tukey em nivel de 5% de significancia foi utilizado para

comparacao entre as médias das notas de cada fator avaliado (BRITO e BOLINI, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises microbiolégicas (Figura 1) mostram-se de acordo com os
valores do limite de tolerancia para os padrdes microbiolégicos estabelecidos pela RDC 12
(BRASIL, 2001). A anélise estatistica indica que houve diferenca significativa nas notas das amostras e
dos atributos (ANOVA: P<0,001). A comparacdo multipla de Tukey detecta diferengas importantes
(P<0,05) entre as notas dos atributos odor e sabor, com a maior e a menor nota média, 6,87 e 6,20
respectivamente, a saber, gostei moderadamente e gostei ligeiramente. As amostras B e E foram

diferentes estatisticamente das demais (P<0,05), com as maiores e menores notas, respectivamente.
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Figura 1. Boxplots das notas dos julgadores, considerando todos os atributos avaliados, em que:
B=1,5% NaCl + Past. rapida+trefrigeracao; C=1,5% NaCl + Past. rapida+congelamento; D=1,5% NaCl +
Past. lentatrefrigeracao; E=1,5% NaCl + Past. lentatcongelamento; F=3,0% NaCl + Past. rapida +
refrigeracdo; G=3,0% NaCl + Past. rapida+congelamento; H=3,0% NaCl + Past. lenta+refrigeragdo;
1=3,0% NaCl + Past. lenta+congelamento. O simbolo (*) representa os valores extremos.



X Reunido Cientifica do Instituto de Pesca 59

Segundo SAFFRON (2003), ovas de pescado podem ser pasteurizadas, mas as
alteracdes nas caracteristicas sensoriais ap6s o tratamento térmico podem ndo resultar em

boa aceitagdo pelos consumidores.

CONCLUSOES

Os resultados indicam que os consumidores apresentaram maior aceitagdo pela
amostra B (1,5% NaCl + Past. rdpida+trefrigeracdo). As menores médias das notas foram
obtidas pela amostra E (1,5% NaCl + Past. lenta+tcongelamento), sugerindo que tanto o
processo de pasteurizacdo lenta como o congelamento podem ter interferido negativamente

nos quesitos aparéncia, cor, sabor e consisténcia do produto.
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