SCIENTIA PLENA VOL. 7, NUM. 1 2011

www.scientiaplena.org.br

Avaliacdo dos Parametros Fisico-Quimicos e Sensaléa
Ceviche de Tilapia em Funcéo do Tempo de Estocagem
Refrigerada.

R. A. R. dos Santos, T. M. S. L. Neta, R. M. dost8s, L. C. L. Aquino, M. L.
Nunes

Departamento de Tecnologia de Alimentos, Univededaederal de Sergipe, 49100-000, Sdo Cristévao SE
raquel.anne@yahoo.com.br, rosamaya23@hotmail.cerazinhaleite @gmail.com, minunes@ufs.br

(Recebido em 17 de novembro de 2010; aceito ene @ghdiro de 2011)

O consumo de alimentos semipreparados vem cresamdnaneira significativa nos grandes centros
urbanos, assim os marinados surgiram como alteenatiexemplo do “ceviche”. O presente trabalho
objetivou formular dois tipos de ceviches e avalavida-de-prateleira dos mesmos sob os aspectos
fisico-quimicos, microbiolégicos e sensoriais, glaacondicionados em estocagem refrigerad2fC).
Foram utilizados filés de tilapiaDgeochromis niloticus cortados em pequenos pedacos e adicionados
aos mesmos sal, liméo, pimenta-do-reino e cebetdp e@ndino (T1) e sal, limdo, cebola, pimenta-do-
reino e ainda coentro, cebolinha, salsa, salsiotégano, erva-doce, shoyo, azeite de oliva e gemngib
(T2). Os produtos foram marinado por 3 horas, r gle limdo e mais 1 hora com os condimentos.
Ambos ceviches, até o terceiro dia de estocagefmads apresentaram pH abaixo de 4,0, tornando os
produtos inodcuos e, portanto, sem risco de cresgionde microrganismos patogénicos. Os produtos
foram avaliados quanto a presenca de coliformesot®terantes durante a estocagem e enquadraram-se
nos limites estabelecidos na resolucdo RDC n° @22 de janeiro de 2001. Os tratamentos Tl e T2
apresentaram, no tempo zero e apos 3 dias de gsincarespectivamente, a seguinte composi¢ao
quimica: umidade (77,25 e 77,04%), Proteinas (14,32,03%), lipideos (7,29 e 10,12%); e minerais
(0,94 e 0,81%). Embora ceviches sejam, normalmesgasumidos recém-preparados, a estocagem
refrigerada por 3 dias nado influenciou, negativatee a aceitacdo dos produtos, pois ndo houve
diferengas significativas em nenhum dos atribuéosariais dentre os tratamentos e durante o pediedo
estocagem refrigerada. Entretanto, o tratamentoc&¥?iche condimentado com especiarias apresentou
melhor intencdo de compra (acima de 60%), correfg@io aos itens “certamente compraria” e

“provavelmente compraria”.
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In the last decade, the consumption of semi-prepfreds has grown significantly in urban centerd an
one of the important items is marinated produdt®) known as "ceviche". This study had an objediive
formulate two types of ceviches and to evaluater thkelf-life along with their physico-chemical,
microbiological and sensorial characteristics ie fracked products stored in a refrigerators{C).
Tilapia (Oreochromis niloticusfillets were cut into small pieces and salt, ¢emblack pepper and onion
were added (Andean-style), product denominated Jgs While in another formulation, besides these
ingredients, coriander, small onion, parsley, argg anise, soy sauce, olive oil and ginger wese al
added - T2. The products were marinated for 3 houlsmon juice followed by another 1 hour with the
seasonings added. Both ceviches had their pH \mlev 4.0 until the third day of cold storage which
characterized that these products are safe anatdpossess any risk of contamination with pathageni
microorganisms. The products were evaluated foptesence of thermotolerarliformsduring storage
according to the Brazilian legislation (ResolutRBC No. 12, dated" January 2001). The T1 and T2
had, at time zero and after 3 days of storage extly, the following chemical composition: maist
(77.25 and 77.04%), proteins (14.52 and 12.03%iddi (7.29 and 10.12%) and ash (0.94 and 0.81%)
contents. Although ceviches are usually eaten lyegtepared, refrigerated storage for 3 days ditl no
influence negatively on the acceptance of produxdsthere were no significant differences in sgnsor
attributes between the treatments and during stofagrthermore, ceviche seasoned with spices (@@) h
better purchase intent (more than 60%), which ssred the classifications by panelists such asiftvo
definitely buy" and " would probably buy."
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1. INTRODUCAO

Produtos marinados surgiram como alternativa dheealios semi-preparados, ampliando as
opc¢bes de consumo para carnes, aves e peixeserxdfierentes tipos de marinagem: a frio,
que consiste na imersdo do produto em um banhm,4s&m nenhum tratamento térmico
prévio; a quente, onde o produto € cozido diretsalacdo de marinagem; marinado frito, que
consiste no acondicionamento de peixes fritos eno neido e apds resfriamento séo
acondicionados em um banho contendo aromatizasatks,acido acético; e o marinado em gel,
onde o produto é imerso em meio &cido e depoisdi@onado em um gel [1]. Um exemplo de
produto marinado a frio é o “ceviche”.

Ceviche ou Seviche é um alimento tipico dos Andesvgm se difundindo por toda Europa,
América do Sul e em especial no Brasil. O proceis@laboracéo deste produto tem como
base, peixe cru e frutos-do-mar marinados com dadionao, durante um tempo suficiente para
substituir uma parte de sua dgua de constituickogoedo organico e adi¢cdo de sal. Pode ainda
incluir ou ndo temperos, pois a adi¢cdo de ervae pedinfluéncia sobre a vida de prateleira de
alguns alimentos [2]. A acidez do limdo desnatupacéeina do peixe, cozinhando a sua carne,
no lugar do tradicional calor, resultando um sapeculiar. Nos paises de origem, Peru e
Equador o produto é preparado e servido logo airse@onsiderando que o consumidor exige
cada vez mais pratos semi-prontos, ou prontos garaumo (“ready-to-eat”) foi objetivo do
presente trabalho desenvolver ceviches, com e sadimentacdo com ervas, a partir do filé de
tilapia (Oreochromis niloticuse caracteriza-los, logo apds o preparo e quandmetidos a
estocagem resfriada, quanto aos parametros nagisiofisico-quimicos, microbiologicos e
sensoriais.

2. MATERIAL E METODOS

Matéria-prima- Filé de peixe tilapia @reochromis niloticus foi adquirido no Mercado
Central de Aracaju-SE e transportado ao Laboratdiéo Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Sergipe, onde foi submetidoongelamento a temperatura de °€25
por um periodo de 72 horas. Apds descongelamesfii¢e foram cortados em cubos de + 1,5
cm e completamente submersos em suco de liméo tenwoese a marinagdo durante 3 horas
em geladeira. Apds este periodo, o suco de limadrémado e o material foi subdividido em
dois tratamentos, conforme a condimentacdo: T1ldlaglsal, pimenta-do-reino e azeite de
oliva; b) T2 azeite de oliva, cebola, sal, pimetdareino, erva-doce, salsinha, cebolinha,
gengibre, shoyo e orégano. Apdés a condimentacdwramiitos foram marinados por mais 1
hora. Posteriormente, foram armazenados em emioalade polipropileno e mantidos sob
refrigeracdo a + 8°C para a avaliacdo de paramdisaso-quimicos, microbiolégicos e
sensoriais em fungéo do periodo de estocagenmesfr

Parametros quimicos e fisico-quimicos — a umidadedéterminada em analisador de
umidade por infravermelho, modelo GEHAKA IV 200Q0feinas, cinzas e lipideos foram
determinados de acordo com as Normas Analiticagnsiituto Adolfo Lutz [3]. Todas as
andlises foram realizadas em triplicata. Os carhtid foram determinados por diferenga
através da subtracdo dos percentuais de umidadmsce proteinas da percentagem total de
nutrientes. A atividade de agua (Aw) foi deterndmatravés do equipamento AqualLab CX-2,
da marca Decagon Devices Inc. A determinacdo denpiatl hidrogenidnico (pH) foi realizada
em pHmetro digital, modelo MPA-210.

Parametros Microbioldgicos A matéria-prima e os produtos finais foram analisaguanto
a contagem de coliformes totais e termotolerargeacdrdo com NICHELSON II, FINE [4].

Parametros sensoriaisA analise sensorial foi realizada com 30 provaslor@&o treinados,
recrutados entre alunos, funcionarios e professdaet)niversidade Federal de Sergipe. As
amostras foram servidas, separadamente, a temeratobiente, em pratos descartaveis
codificados com numeros de trés digitos, defindko$orma aleatdria. Foi servida também agua
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aos provadores para a limpeza do palato antesre @ravaliacdo das amostras. No teste de
aceitabilidade utilizou-se uma escala hedénicaae pontos ancorada nos extremos de “1 =
desgostei muitissimo e 9 = gostei muitissimo”, @asvaliacdo dos atributos: aparéncia, aroma,
sabor e textura. O teste de intengdo de compradtzado segundo escala de atitude, ancorada
nos extremos de “1 = certamente ndo compraria edstamente compraria [5]. A ficha adotada
na realizacdo destas analises pode ser observédguna 1.

Mome: .Data: Amostrac

Por favor, observe, aspire, prove e avalie a amdst ceviche de pescado utilizando a escala apaireodescrever
guanto vocé gostou ou desgostou.

9 - Gostei muitissimo

8 — Gostei muito

7 — Gostei moderadamente

6 — Gosteiligeiramente

5 — N&o gostei nem desgostei Em relacio & aparéncia: __
4 — Desgostei ligeiramente Em relacio ao aroma:

3 — Desgostei moderadamente Emrelacio ao sabor:  __
2 — Desgostei muito Em relacio & textura: __

1 — Desgostei muitissimo

o

Apds avaliar o produto marque com um X a sua atitude de compra:

O - Certamente compraria

O - Provavelmente compraria

O - Talvez comprasse /talvez ndo comprasse
O - Provavelmente ndo compraria

O - Certamente ndo compraria

Comentarios:

Figura 1- Ficha de Avaliacdo Sensorial utilizada na avaliagde ceviche
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Quanto a composi¢cdo quimica da matéria-prima ogltagles situaram-se préximos aos
encontrados na literatura [7] e [8] com tilap@réochromis niloticuscorrespondentes a 76,87,
77,13% de umidade, 18,23, 19,36% de proteina, 280% de lipidios e 1,09, 1,09% de
cinza, respectivamente (Tabela 1). Em relacdotariagorima os ceviches apresentaram uma
reducdo do teor de proteina e um aumento no telipideos e de sais minerais decorrente da
adicdo de azeite de oliva e de sal, respectivamieoiesze uma leve reducédo no teor de umidade
dos ceviches, apoés 3 dias de estocagem em rela¢émpo zero.

Os valores de BVT (bases volateis totais) e pH dgria-prima, exigidos para identificar o
grau de frescor do pescado situaram-se dentro ddsdgs, pois a Legislacdo Brasileira
considera adequado para o consumo, o pescado opdetdases volateis inferior ou igual a 30
mg N/100 g e o pH da carne externa inferior ouligu&8 e da carne interna inferior ou igual a
6,5 [6].

Tabela 1 — Composicdo quimica e parametros fisidoagcos de ceviches de tilapia, conforme os
tratamentos e estocagem sob resfriamento.

Parametros Matéria-prima Tratamento T1 Tratamen2o
Periodo de estocagemgefada (dias)

0 3 0 3
Umidade (%) 77,95 79,87 77,25 77,99 77,04
Cinzas (%) 0,66 0,64 0,94 0,47 0,81
Lipidios (%) 3,22 6,85 7,29 9,78 10,12
Proteinas (%) 19,07 12,64 14,52 11,76 12,03
BVT (mg/100g) 11,50 - - - -
Aw 0,991 0,989 0,985 0,994 0,992

pH 6,45 3,96 3,80 3,81 3,80
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O teor de atividade de agua dos ceviches nao ulifiewito em relacdo ao da matéria-prima.
Esta faixa pode ser considerada alta e propiciaairim dos microrganismos, incluindo
bactérias patogénicas, os quais crescem em nigeividade de 4gua entre 0,995 e 0,980 [9],
dai a necessidade de se armazenar estes produtmndipdes de refrigeracdo. Vale ressaltar,
entretanto, que pH menor que 4,0 dos cevichestaesellda acidificacdo do suco de limao inibe
o crescimento da maioria das bactérias patogépitas

Os produtos avaliados quanto a presenca de coéfomdurante a estocagem (Tabela 2)
enquadraram-se nos limites estabelecidos pela RéRDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001
da ANVISA [10] que estabelece para semi-consenapabcado mantidas sob refrigeracédo
(marinados, anchovados ou temperados) limite maxienooliformes termotolerantes (a 45°C)
de 16 NMP/qg.

Tabela 2 - Avaliagdo microbiologica da matéria-parma dos ceviches de tilapia (Oreochromis
niloticus), nos tempos 0 e apos 3 dias de estocagkiperada.

Tempo Coliformes totais Coliformes
(NMP/q) termotolerantes (NMP/qg)
Filé de Til4pia “in natura” - 75 64
Tl 0 75 43
T1 3 120 93
T2 0 43 38
T2 3 93 75

N&o houve diferencas significativas (p<0,01) emhaem dos atributos sensoriais dentre os
tratamentos (Tabela 3), durante o periodo de egataefrigerada, embora alguns provadores
tenham observado leves alteracbes no sabor edextur

Quanto a avaliacdo de intencdo de compra o cecmm@imentado, submetido ao tratamento
T2, foi 0 mais aceito totalizando acima de 60%, s n@ns “certamente compraria’ e
“provavelmente compraria”

Tabela 3: Avaliagdo sensorial de ceviches de tdapiacionado aos tratamentos e tempo de estocagem
resfriada.

Ceviche (T1) Ceviche (T2)

Periodo de estocagem refrigerada (dias)

Atributos 0 3 0 3
Aparéncia 6,54+1,60a 6,48+1,32a 7,27+1,63a 7,22+1,522
Aroma 6,54+1,42a 6,74+1,17a 7,19+1,39a 7,22+1,292
Sabor 6,54+1,76a 6,43+1,67a 6,58+1,69a 5,87+2,18%
Textura 7,04+1,48a 6,87+1,90a 7,08+1,75a 6,22+2,15a

Letras iguais na mesma linha néo diferem egtaéimente entre si.

4. CONCLUSOES

Os produtos avaliados quanto a presenca de coéfordurante a estocagem refrigerada
enquadraram-se nos limites estabelecidos pelalbegs Nao houve diferencas significativas
em nenhum dos atributos sensoriais dentre os teatas T1 e T2 e durante o periodo de
estocagem refrigerada. Entretanto, o tratamentoc&2iche condimentado com especiarias
apresentou melhor intengéo de compra por partprdeadores.
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