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O estudo teve por objetivo determinar o perfil sensorial de empanado
de pescado, assim como avaliar as alteragdes das propriedades
sensoriais deste produto, em fungcéo do tempo de armazenamento.
Para obtengdo do produto, o musculo da corvina (Micropogonias
furnieri) foi triturado e lavado por 30 segundos em agua corrente.
Apds, a polpa foi colocada em cutter e adicionada dos demais
ingredientes para homogeneizagdo. A massa foi moldada em formas
de aluminio 4 x 4cm e congelada a-18°C, para ser submetida a etapa
de empanamento e pré-fritura por 30 segundos sob temperatura
de 180°C. O empanado recém elaborado e aquele armazenado
por 120 dias a -18°C foram avaliados segundo a Analise Descritiva
Quantitativa a partir de oito julgadores treinados. As amostras
foram fritas em o6leo de soja por trés minutos e, entdo, servidas
de forma monéadica com trés repeticdes. A andlise estatistica dos
dados foi realizada utilizando o Software Estatistica 6.0. Dentre os
atributos avaliados, a aparéncia, o sabor e a textura foram de maior
relevancia na caracterizagdo do empanado. Em relagdo ao tempo
de armazenamento, verificou-se que apenas o termo granulometria
sofreu influéncia significativa. O empanado foi caracterizado pela
cor amarela descrita como bege, gosto salgado, odor, sabor, sabor
residual e aroma a pescado e gordura.
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1 INTRODUGAO

Os pescados sao importantes constituintes da dieta humana em varios paises, uma vez
que apresentam uma fonte de proteina de alta qualidade, as quais sdo comparaveis ao ovo, a carne
e ao leite (GONCALVES e PASSOS, 2003). Porém, no Brasil, seu consumo ainda é baixo, mesmo
tendo aumentado nos ultimos anos para 11,17 kg por habitante por ano (BRASIL, 2013), valor este
bem abaixo do consumo médio mundial expresso como 17,2kg/hab/ano (FAO, 2010).

O baixo consumo de pescado pelos brasileiros é explicado ndo somente pela falta de
habito, mas por fatores externos que também corroboram para tal efeito, como problemas de
logistica (distribuicdo e comercializa¢ao), pouca variedade de pescado e produtos de facil preparo,
além do fator socioeconémico (TRONDSEN, 2003).

A elaboracao de produtos, utilizando o pescado como matéria prima, € uma alternativa
para favorecer o consumo desta fonte proteica, proporcionando uma diversificagdo para a industria
pesqueira e beneficiando ainda o consumidor com a praticidade no momento do preparo (PASTOUS-
MADUREIRA et al., 2009; GARCIA-TORCHELSEN et al., 2011; CORTEZ 2010).

Esta constatagéo é corroborada pelos resultados obtidos por Mitterer—Dalto’e et al., (2012)
que avaliaram o potencial de consumo de empanados de pescado mediante determinantes individuais,
sugerindo a substituicdo de pescado fresco por produtos processados, como fator de aumento de
consumo. Neste trabalho € indicado ainda, forte potencial de consumo de empanados de pescado por
adolescentes associado a necessidade de educagéao alimentar. Esta classe de produtos acompanha
a tendéncia do mercado e favorece o aproveitamento de espécies como a corvina (Micropogonias
furnieri), a qual apresenta baixo valor comercial em relagao a outras espécies regionais.

A aceitagdo de produtos empanados tem sido crescente por parte dos consumidores,
uma vez que apresentam aparéncia, odor e sabor muito apreciados. As caracteristicas sensoriais
de produtos empanados estao relacionadas com a qualidade da matéria-prima utilizada, tempo e
temperatura de pré-fritura, bem como o tipo de cobertura (DILL, 2009).

De acordo com Stone & Sidel (1998) o método que proporciona completa descricao de
todas as propriedades sensoriais relevantes é a Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ). Esta técnica
permite discussdes no desenvolvimento de termos descritivos, favorecendo a caracterizagdo dos
atributos sensoriais perceptiveis do produto em termos quantitativos.

Considerando as informagdes existente na literatura no que se refere a caracterizagcao
sensorial de empanado de pescado, assim como as alteragdes das propriedades sensoriais que
estes sofrem no decorrer do armazenamento, o trabalho se propds a selecionar e treinar julgadores
visando definir o perfil sensorial do empanado de pescado, bem como avaliar a influéncia do tempo
de armazenamento nas caracteristicas sensoriais deste produto.

2. MATERIAL E METODOS

Para elaboragcdo do empanado a corvina (Micropogonias furnieri) foi lavada em agua,
fileteada e o musculo triturado em moedor de carne manual utilizando disco de 6mm. A polpa foi
submetida ao processo de lavagem em agua corrente por 15 segundos, utilizando-se peneira com
abertura de 1,25mm para retirada do excesso da agua. Na sequéncia a carne foi homogeneizada
em um cutter adicionando-se ainda gelo, sal, tripolifosfato de sddio, leite em po, lactato de sédio,
proteina texturizada de soja, gordura, antioxidante e condimentos.

A massa homogeneizada foi moldada em forma de aluminio 4x4 cm, para entdo ser
congelada a -18°C. Apds o congelamento realizou-se o processo de empanamento, dividido em trés
etapas. Na primeira etapa o produto passou pelo “predust”, em seguida, pelo “batter” diluido em agua,
na proporgao de 1:2 e, por fim, no “breading”, para entdo ser pré-frito a aproximadamente 180°C, por
30 segundos. Os empanados foram entdo embalados em sacos de polietileno e congelados a -18°C
para posterior realizagdo da analise sensorial.
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Os ingredientes foram obtidos mediante doagdo da industria Kerry do Brasil Ltda (Trés
Coragbes, Minas Gerais). As farinhas de cobertura: predust, batter e o breading (aplicado ao
substrato para conferir 0 aspecto visual de empanado), foi uma gentileza da Griffith Laboratories
Worldwide Ltda (Guarulhos, Sdo Paulo).

2.1. ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA

2.1.1. SELEGAO DE JULGADORES

Para compor a equipe de provadores, foi realizada uma pré-selegdo de 13 candidatos, os
quais ja possuiam experiéncia em participar de testes sensoriais. Para realizar a selegao final dos
julgadores foi realizado o teste Triangular (ABNT, 1993), utilizando duas amostras de empanados
que diferiam entre si, quanto ao sabor. Os resultados foram estatisticamente avaliados pela
analise sequencial de Wald, segundo o método grafico (SHIROSE, 1984). O sistema de decisao
foi realizado mediante o teste de hipoteses: Hp1<p,; H,:p,>p,, e utilizando os valores p =0,45
(maxima inabilidade aceitavel), p,=0,70 (minima habilidade aceitavel), para os riscos a=0,05 (aceita
candidato sem acuidade) e 3=0,05 (rejeita candidato com acuidade).

2.1.2. Desenvolvimento da Terminologia

Dez julgadores selecionados pelo teste Triangular realizaram o desenvolvimento da
terminologia, utilizando-se o método de rede Kelly (MOSKOWITZ, 1983). As amostras utilizadas
para gerarem a terminologia foram: empanado de pescado recém-elaborado, com 120 dias de
armazenamento e empanado comercial, oriundo do mercado local.

Uma vez desenvolvida a terminologia, a equipe em debate aberto propds os termos
que melhor descrevessem os atributos dos empanados, bem como a definigdo para cada termo
considerado. Os materiais de referéncia e a definicdo de cada termo descritivo foram colocados a
disposicao dos provadores em cada sessao sensorial.

2.1.3. Avaliagao das amostras

A avaliagdo dos empanados foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial e Controle de
Qualidade da Universidade Federal do Rio Grande. As amostras foram codificadas com algarismos de
trés digitos e servidas logo apds a fritura. A intensidade de cada descritor foi avaliada em cada amostra
utilizando a escala n&o estruturada de nove centimetros, com termos de intensidade ancorados em
seus extremos, sendo 0 minimo a esquerda e o maximo a direita. Foi utilizado o delineamento em
blocos completos balanceados com trés repeticoes, usando a técnica de apresentagao monadica.

2.2. ANALISE DOS DADOS

O tratamento estatistico dos dados foi efetuado segundo o Software Estatistica 6.0, nos
modulos de Analise de Varidncia (ANOVA), e Componentes Principais (ACP). Na comparagao de
médias utilizou-se o teste Tukey, ao nivel de erro de 5%.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. DESENVOLVIMENTO DA TERMINOLOGIA

A partir da lista obtida através do método de rede Kelly, a equipe de provadores levantou
37 termos sensoriais, escolhidos em consenso para descrever as similaridades e diferengas entre
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as amostras de empanados. Os termos descritos pelos julgadores para os diferentes atributos
sensoriais, suas respectivas definicbes e os julgador que realizaram as descricdes podem ser
observado no Tabela 1.

TABELA 1: TERMINOLOGIAS, DEFINIGOES E NUMERO DE JULGADORES PELO

METODO DE REDE

ATRIBUTOS DEFINICOES PROVADORES
APARENCIA
Cor Amarelo, descrita como bege contrapondo-se a marrom A B,C,EFGHIJ
Uniformidade da cor Auséncia de manchas B,C,E,G,H,I
Uniformidade da Uniformidade da cobertura presenca ou néao de
. , C,E,FH
superficie particulas
Textura visual Sensacao de textura percebida pela viséo A, B,C,D,FGHI
ODOR
Pescado Odor a pescado AB,C,D,E,FGH,IJ
Gordura Odor a material gorduroso AB,C,D,E,F,G H,IJ
Galinha Odor que lembra caldo de galinha ADEFGHJ
Alho Sensacao de pungéncia percep@a pela mucosa nasal, A E, EH, I
com odor caracteristico a alho
Cebola Sensacao de pungéncia percgb.ida pela mucosa nasal, B,C.F H
com odor caracteristico a cebola
Vinagre Sensacao penetrante ’na. mucosa nasal, com odor G.J.D
caracteristico a cebola
Camaréo Associado a odor caracteristico a camario H,D
Pipoca Odor associado a milho torrado, pipoca J
Queijo Refere-se a odor caracteristico de queijo F
GOSTO
Salgado Sensacao percebida associada a cloreto de sédio B,C,D,E,F.G,HIJ
Doce Sensacao percebida associada a presenca de sacarose D,G,C
Amargo Sensacio percebida associada a solucdo de cafeina FI,E
Acido Sensacio associada a presenca de acidos ,C
AROMA
Pescado Aroma a pescado A B,C,D,E,FG H I J
Gordura Aroma a material gorduroso ACLED
Galinha Aroma que lembra galinha, canja, caldo de galinha D,H E
Alho Sensacgao retronasal qelpungéncia, com aroma B.G. A
caracteristico a alho
Cebola Sensagéo retronasal'dg pungéncia, com aroma FlJ
caracteristico a cebola
. Sensagao penetrante retronasal, com aroma
Vinagre . ,
caracteristico a cebola
Camaréo Sensacao associada a aroma caracteristico a camarao D, F
Pipoca Sensacao associado ao aroma de milho torrado, pipoca J,F
Queijo Sensacio associada ao aroma caracteristico de gueijo D
SABOR
Pescado Caracteristico a pescado A B,C,D,E,FGH,IJ
Farinha Caracteristico a farinha E,FG,J
Tempero Sensacao que agride a mucosa nasal G,B,F, H, I
Queijo Caracteristico a queijo D,F
TEXTURA
Crocante Sensacao perc!atl)lda pela audigdo associada a forga B.D.E,F, G, H,I
necessaria para quebrar as amostras
Maciez Forca necessaria para deformar as amostras ¢/ A C,J
molares
Suculéncia Quantidade de liquido liberada pela amostra A E FG
SABOR RESIDUAL
Pescado Residual de pescado qu'e~fica na boca apods a G.J C.AB
degluticido
Gordura Sensacao de recobrimento na cavidade oral G,C ILE,D,H
Farinha Residual de farinha que fica na boca apés degluticdo G,J,EF
Amargo Sensacio percebida na cavidade oral apés degluticdo F
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Foi possivel verificar que os termos de maior relevancia para o atributo aparéncia foram cor,
com percentual de citacdo de 90% em funcdo do numero total de julgadores, textura visual (80%)
e uniformidade da cor (60%). De acordo com Blumenthal (1996) a aparéncia, a uniformidade e a
crocancia sado aspectos conferidos pelo processo de fritura, fato este que melhora a apresentagéo
dos produtos.

No que se refere as terminologias para o atributo aroma, notavelmente salientam-se o termo
a pescado e gordura com 100% das citagdes, seguido do aroma a galinha (70%). O termo pescado
foi significativo quanto a citagdo (100%), para o atributo sabor, seguindo do termo tempero (50%).
Observou-se ainda que os quatro gostos basicos foram citados, no entanto com total predominancia
para o gosto salgado (100%).

Quanto a textura, a crocéncia foi o termo mais citado (70%), terminologia que também
se reflete na aparéncia do produto, com equivalente relevancia (80%), o que define uma das
propriedades sensoriais de importancia para o empanado. Corroborando a afirmacéo de Llorca et al
(2004), os quais reportaram como textura tipica de empanado a crocancia. Em relagao a sensagéo
residual gerada apds a degluticdo do produto, os termos representativos para este atributo foram
gordura (60%) e pescado (50%).

3.2. DESEMPENHO DA EQUIPE

A analise das Figuras 1, 2 e 3 possibilitam avaliar o desempenho da equipe através de suas
configuracdes e respectivas variancias em relagdo ao empanado recém elaborado e ao produto
armazenado a -18°C por 120 dias.
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FIGURA 1 - CONFIGURAGAO DOS JULGADORES PARA EMPANADO RECEM-
ELABORADO

Conforme critério estabelecido por Hair (1995), considera-se nesta técnica de analise,
suficiente um valor de 60% para explicacdo de duas dimensdes logo, os percentuais observados
nas Figuras 1 (93,14%) e 2 (95,82%) demonstraram grande representatividade das respostas,
enfatizando a validagdo de sua aplicagdo. Avaliando-se os resultados registrados verificou-se
que o julgador “A” afastou-se dos demais independente da amostra avaliada, diferindo quanto
a discriminagao dos atributos avaliados em relagdo a equipe como um todo. Nos empanados
armazenados por um periodo de 120 dias obteve-se comportamento similar ao descrito acima
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para o julgador “B”. Portanto, as respostas dos julgadores “A” e “B” ndo foram consideradas para
o tratamento estatistico dos dados, passando a integrar a equipe de avaliagdo dos empanados,
apenas oito dos julgadores iniciais.
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FIGURA 2 - CONFIGURAGAO DOS JULGADORES PARA EMPANADO
ARMAZENADO POR 120 DIAS

3.3. AVALIAGAO SENSORIAL DOS EMPANADOS DE PESCADO

Na Figura 3 observa-se a andlise multivariada dos dados sensoriais, realizados mediante
Andlise de Componentes Principais (ACP) do valor de cada atributo. Na representacdo grafica, as
configuracdes dos atributos, terminologias sensoriais dos empanados e a distribuicdo bidimensional
destes foram representadas. Cada eixo explica uma porcentagem da variavel total existente entre
as amostras.

Na anadlise grafica dos componentes principais, cada amostra esta representada
geometricamente por um tridngulo, onde cada vértice corresponde a uma das triplicatas realizada
pela equipe sensorial. Os atributos sao representados por vetores, que se encontram voltados para
a amostra demonstrando maior ou menor intensidade daquele atributo.

A andlise da Figura 4 indica o poder descriminante dos atributos para caracterizar
sensorialmente o empanado de pescado. Verifica-se que um percentual de 78,18% das variagcbes
podem ser explicadas pelos dois primeiros fatores (eixos). Isto demonstra que os descritores
empregados descriminaram satisfatoriamente as amostras analisadas, considerando os percentuais
de variacao registrados por outros autores, para diferentes produtos. Morzel et al., (1999) estudando
a evolugao sensorial de diferentes tipos de salméo fermentado encontraram uma variagdo de apenas
48,6% representada pelos dois fatores. Nassu (2010), avaliando a utilizacdo de um protocolo para
a analise sensorial de carne bovina, em trés diferentes laboratérios, obteve uma variagao de 57% a
68% de explicagao para os dois primeiros fatores.

Cabe salientar, que a primeira dimensao explica 53,25% das observagoes, sendo esta
associada principalmente aos atributos aparéncia e sabor. A segunda dimensao explica 24,93%
das variagbes e é associada principalmente ao odor, sabor residual e textura. Observa-se pela
diregdo dos vetores que a amostra armazenada por 120 dias apresenta maior intensidade,
principalmente, dos atributos de gosto, odor e sabor residual, enquanto que a ndo submetida ao
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processo de armazenamento caracteriza-se pela maior intensidade da aparéncia, sabor, aroma
e textura.
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FIGURA 3 - CONFIGURAGAO DE DUAS AMOSTRAS DE EMPANADO PARA OITO
JULGADORES

Na Tabela 1 observa-se a representacao dos atributos sensoriais avaliados, representados
por trés dimensdes que contribuem com 100% da variagdo dos dados. E possivel verificar que o
fator 1 explica 55,27% dos dados, para o empanado recém elaborado, com os atributos aroma a
cebola, sabor residual amargo, odor a alho e textura crocante como de maior contribuicdo neste
eixo, apresentando valores de -0,69; -0,65; 0,65 e 0,65 respectivamente. Enquanto que para o
empanado armazenado por 120 dias o fator 1 explica 58,94%, sendo que os atributos odor a vinagre
(0,89), alho (0,88), cebola (0,77) e sabor a farinha (0,79) apresentam maior contribuicdo (Tabela 2).

TABELA 1 - PORCENTAGEM DE EXPLICAGAO DAS VARIAVEIS DOS DADOS POR
FATOR E PRODUTO FORMULADO.

Empanado Fator 1 (%) Fator 2 (%) Fator 3 (%)
Recém elaborado 55,27 37,97 6,76
Armazenado 120 dias 58,94 29,57 11,48

O fator 2 explica 37,97% da variabilidade dos dados para o empanado recém elaborado,
conferindo a cor amarelo (bege), odor a camaréo e galinha, os atributos de maior contribui¢cao
neste eixo, com valores absolutos de -0,86; 0,82 e 0,75 respectivamente. Em relagdo ao empanado
armazenado, o fator 2 explica 29,57% da variagao e os atributos aroma cebola, galinha e gosto
acido os atributos de maior contribui¢édo -0,77; -0,73 e -0,63 (Tabela 2). Ja o fator 3, é responsavel

por apenas 6,76% da variabilidade dos dados para o produto recém elaborado e 11,48% para o
produto armazenado por 120 dias.
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TABELA 2 - COORDENADA DAS VARIAVEIS (CARACTERISTICAS SENSORIAIS) NOS

EIXOS DOS FATORES 1 A3 PARA AS DUAS AMOSTRAS DE EMPANADO.

Variaveis

Recém elaborado

Armazenado

120 dias

Fator 1

Fator 2

Fator 3

Fator 1

Fator 2

Fator 3

APARENCIA

Cor

Uniformidade da
cor

Uniformidade da
superficie
Textura visual
Granulometria
ODOR
Pescado
Gordura
Galinha
Alho
Cebola
Vinagre
Camarao
Pipoca
Queijo
TEXTURA
Crocante
Maciez
Suculento
SABOR
Pescado
Farinha
Tempero
Queijo
GOSTO
Salgado
Doce
Amargo
Acido
SABOR
RESIDUAL
Pescado
Gordura
Farinha
Amargo
AROMA
Pescado
Gordura
Galinha
Alho
Cebola
Vinagre
Camarao
Pipoca
Queijo

0,30

0,65
0,57
0,60

0,65

-0,55

0,62

-0,31
-0,52

0,60
-0,65

-0,40

-0,69

-0,61

-0,26

-0,86

-0,35

-0,59

0,63

0,49
0,75

0,82
0,47
0,38

0,32

-0,34

-0,24

-0,52
-0,56

-0,67

-0,40

0,15

0,63

-0,47

0,52

0,79
-0,91

-0,55

0,26

0,64

0,88
0,77
0,89

0,50
0,65

0,79

0,70

-0,55

-0,43
-0,50

0,53

0,57

0,46

0,71

0,34

-0,32

-0,63

-0,62

-0,63

-0,35
-0,59

-0,18
-0,73
-0,69
-0,77

-0,50

0,58

-0,68

0,56

0,57

-0,63

-0,64

0,67

0,091

0,41
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Na Tabela 3 é possivel verificar o valor médio da intensidade dos diferentes
atributos sensoriais avaliados nos empanados recém elaborados e armazenados por 120
dias a -18°C. Observa-se que as amostras apresentaram caracteristicas similares em
relagao ao atributo aparéncia, exceto no que se refere a granulometria, pois o empanado
armazenado apresentou cobertura com granulometria mais fina, diferindo-se (p<0,05) da
amostra sem armazenamento.

Isto pode ser justificado pela perda da cobertura de maior granulometria, pois os
empanados foram pré-fritos por 30 segundos a 180°C e apds armazenados a -18°C. Enquanto
que os empanados recém elaborados nao foram armazenados apds a pré-fritura, pois foram
avaliados sensorialmente logo apos sua elaboragéo, portanto submetidos a fritura por mais
trés minutos a 180°C. Aspecto este que pode ter favorecido a melhor aderéncia da farinha de
cobertura, pois conforme Barbut (2002) a fritura tem como objetivo aderir os componentes do
sistema de empanamento e recomenda uma temperatura de 195°C por no minimo um minuto
de imersao.

Além disso, os empanados armazenados foram submetidos a uma maior
manipulacao, aspecto este que pode favorecer o desprendimento da farinha de cobertura do
produto (MOURA et al., 2006). Outro fator importante € a umidade da superficie do produto,
pois se esta for excessiva, pode trazer um problema na adesao do liquido de empanamento
(FISZMAN & SALVADOR, 2003).

O tempo de armazenamento nao influenciou na textura dos empanados, porém
cabe destacar que o sistema de cobertura favorece este atributo sensorial, pois a crocancia
e a maciez foram os termos que mais se destacaram nos produtos avaliados. Este resultado
pode ter ocorrido devido ao sistema de cobertura utilizado, pois segundo GL (2002) o tipo de
cobertura, principalmente o breading, utilizado no empanamento pode favorecer a crocancia do
produto, além da reteng&o desta por um periodo maior de tempo.

Além disto, o sistema de cobertura age como barreira a perda de umidade, garantindo
um produto final macio no interior e ao mesmo tempo crocante (FIZMAN & SALVADOR,
2003; ALBERT et al, 2009). A crocancia também pode ser destacada devido ao produto
nao ter absorvido quantidade excessiva de gordura, pois a absorgdo excessiva de gordura
durante o cozimento pode comprometer a crocancia do empanado SAGUI (2003); WEBER
(2008).

Cabe ressaltar, que nao existe uma formulagao exata para as farinhas de empanamento,
estas dependem do substrato do alimento e das caracteristicas sensoriais desejada do produto.
As formulas devem ser flexiveis para permitir uma adaptagdo maxima no desenvolvimento de
produtos LOEWE (1990).

Em relagdo ao odor, gosto, sabor, aroma e sabor residual foi possivel verificar
comportamento semelhante (p=0,05) entre as amostras de empanado, ou seja, o tempo de
armazenamento do produto nao influenciou nestes atributos sensoriais.

Este fato pode ser justificado pela lavagem realizada na polpa do pescado antes da
elaboragéo dos empanados, pois, alavagem alémde clarear a polpa, tem o objetivo secundario
de remover componentes naturais da carne do pescado, que podem acelerar a deterioragdo
(oxidagao lipidica e microrganismos) durante a estocagem a baixas temperaturas, como
proteinas soluveis em agua, sangue e outros componentes (GONCALVEZ e PASSOS,
2003; CHAIJAN et al., 2004; LIN et al., 2005; PHATCHARAT et al., 2006; BALANGUE e
BENJAKUL, 2009).
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TABELA 3 - MEDIA DAS INTENSIDADES DOS TERMOS DESCRITOS
PARA OS EMPANADOS

Atributos Recém Armazenafda por 120
elaborado dias
Cor beje 7,372 7,242
Uniformidade da cor 6,272 5,882
APARENCIA  Jniformidade da 5,63° 5,967
superficie
Textura visual 6,992 6,772
Ganulometria 5,152 4,01
Pescado 5,222 4,602
Gordura 4,88 4 582
Galinha 3,402 3,772
Alho 3,032 2,962
ODOR Cebola 3,432 3,762
Vinagre 2,142 2,412
Camarao 1,982 1,882
Pipoca 2,512 2,012
Queijo 1,972 1,842
Crocancia 6,112 6,682
TEXTURA Maciez 6,782 6,192
Suculéncia 5,922 5472
Salgado 5,362 5,032
GOSTO Doce 1,722 1,842
Amargo 1,172 1,309
Acido 1,592 1,442
Pescado 6,412 5,602
SABOR Farinha 1,842 2,102
Tempero 4,382 3,742
Queijo 2,112 1,842
Pescado 5,872 5,322
REgﬁ:)Blj AL Gordura 5,462 5,052
Farinha 1,822 2,272
Amargo 1,232 1,25°
Pescado 5,822 5,592
Gordura 4,992 5,022
Galinha 3,442 3,262
Alho 2,642 2,702
AROMA Cebola 2,562 2,502
Vinagre 1,462 1,472
Camaréo 2,302 2,012
Pipoca 1,992 2,122
Queijo 1,982 1,832

Letra iguais na mesma coluna n&o apresentam diferenga (p £ 0,05)
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Os empanados apresentaram maior intensidade, principalmente, para os termos de
pescado e gordura. Segundo Selli e Cayhan, 2009), o peixe tem um aroma caracteristico, o qual é
influenciado pela espécie e por condigdes de manipulagdo e armazenamento apos a captura. Ainda
conforme estes autores, importantes compostos de aroma, caracteristicos de pescado, sdo gerados
principalmente por reagdes de oxidagdo enzimatica e auto-oxidagao de lipideos.

Serfert et al. (2010) identificaram o composto 1-penteno-3-ol como um dos volateis
responsaveis pelo odor de éleo de peixe caracterizado sensorialmente por termos como pescado.

Aintensidade da gordura se justifica, principalmente, pelo fato do empanado ser frito, assim,
a gordura se torna um ingrediente importante, pois o éleo € absorvido no processo de cozimento
do alimento apds a perda parcial de agua por evaporagédo (SAGUY e DANA, 2003; WEBER et al.,
2008).

Outro termo que merece destaque nos atributos sensoriais € o tempero, o qual
pode ter sido oriundo da adigédo, na formulagdo do produto, de pimenta branca, alho e cebola em
po6. O tempero também pode ter sido quantificado devido a presenga do mesmo nas farinhas de
cobertura, pois segundo BORTOLUZZI (2006) o sistema de cobertura pode ser um carreador de
condimentos.

4 CONCLUSOES

Otempo de armazenamento estudado, ndo influenciou significativamente nas caracteristicas
sensoriais do empanado de pescado, produto este que pode ser caracterizado sensorialmente por
apresentar cor amarela descrita como bege pelos julgadores, gosto salgado, odor, sabor, sabor
residual e aroma a pescado e gordura.

ABSTRACT

SENSORY PROFILE OF BREADED FISH

The study aimed to determine the sensory profile of breaded fish, as well as to assess the
change of sensory properties of this product, due to storage time. To obtain the product, the muscle
of Whitemouth croaker (Micropogonias furnieri) was triturated and washed for 30 seconds in running
water. After that, the pulp was placed in cutter and added the other ingredients for homogenization.
The mass was placed then in aluminum molds 4 x 4cm and frozen at -18°C to be submitted to
the breaded and pre-frying stage for 30 seconds at a temperature of 180°C. The breaded recently
elaborated and the one stored for 120 days at -18°C were assessed according to the Quantitative
Descriptive Analysis by eight trained judges. The samples were fried in soy oil for three minutes
and, then, served in monadic form with three repetitions. The statistical analysis of the data was
made using the Software Statistics 6.0. Among the attributes assessed, the appearance, flavor and
texture had grater relevance in the characterization of the breaded. Regarding the time of storage,
we verified that only the term granulometry had significant influence. The breaded was characterized
by yellow color described as beige, salt taste, fish and fat scent, flavor, aroma and residual flavor.

KEY WORDS: FISH, SHELF LIFE, QUANTITATIVE DESCRIPTIVE ANALYSIS.
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