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Caracterizacao sensorial e analise bacterioldgica do peixe-sapo (Lophius gastrophysus)
refrigerado e irradiado

Sensorial characterization and bacteriological analysis of the peixe-sapo (Lophius gastrophysus) chilled and
irradiated

Marta Guimardes de Abreu' Monica Queiroz de Freitas" Edgar Francisco Oliveira de Jesus™
Sérgio Carmona de S&o Clemente! Robson Maia Franco" Alexandre Borges'

RESUMO

As amostras de filé de peixe-sapo (Lophius
gastrophysus) receberam doses de 3, 5, e 7kGy de radiacdo
gama. A contagem de bactérias heterotréficas aerdbicas
psicotréficas foi realizada em diferentes tempos de estocagem
a temperatura de 0°C, juntamente com a amostra controle.
Também foi analisado o perfil sensorial de sabor e aroma,
além da avaliagdo da preferéncia quanto a cor. Dentre as
amostras irradiadas, a que obteve melhor qualidade, quanto
aos atributos e as amplitudes de sabor e aroma, foi a amostra
irradiada a 5kGy. As amostras controle, 3, e 5kGy ndo diferiram
significativamente entre si, sendo consideradas como as mais
preferidas quanto a cor, sugerindo uma aparéncia de maior
frescor, quando comparadas com a amostra 7kGy. Sugere-se
a dosagem de radiacdo gama de 5kGy como a mais eficiente
na manutencdo da qualidade bacteriolégica e sensorial em
filé de peixe-sapo refrigerado.

Palavras-chave: radiacdo ionizante, Lophius gastrophysus,
perfil sensorial.

ABSTRACT

The samples of the fillets of peixe-sapo (Lophius
gastrophysus) received 3, 5 and 7kGy gamma irradiation. The
count of psicotrophic aerobic heterotrophic bacteria was
accomplished in different times of store to the temperature of
0°C, together with the sample control the sensory profile of the
was analyzed. Also flavor and aroma besides the evaluation of
the preference with relationship to color. Among the irradiated
samples the on that obtained better quality, as attributes and
flavor widths and aroma, it was the sample radiated to the
5kGy. The samples control, 3, and 5kGy didnt differ significantly
each other being considered as the most favorite with relationship
to the color, suggesting an appearance of larger coolness when

compared with 7kGy sample. Dosage of radiation is suggested
it gamma of the most efficient 5kGy as in the maintenance of
the bacteriological and sensory quality in fillet of cooled peixe-
sapo.

Key words: ionizing radiation, Lophius gastrophysus, sensory
profile.

INTRODUCAO

Lophius gastrophysus, vulgarmente
conhecida como peixe-sapo, tamboril-pescador ou
peixe-pescador, € considerada uma iguaria na Europa,
sobretudo na Espanha e na Franga. Esta espécie é
atualmente uma das pescarias mais valiosas do litoral
brasileiro e estd designada principalmente para a
exportacdo (CAMPANILLI, 2002).

Na industria de alimentos, os procedimentos
de higienizacdo sdo fundamentais para assegurar a
qualidade dos produtos. Assim, a utilizacdo de
cuidados rigorosos de higiene, seguindo normas
adequadas, favorece o controle da qualidade, viabiliza
o0s custos de produgdo, satisfaz os consumidores e
protege o consumidor contra riscos a sua sadde, além
de respeitar as normas e padrées microbiol6gicos
recomendados pela legislacdo vigente (GERMANO &
GERMANO, 2001).

A deterioracdo microbiana de alimentos,
assim como os altos indices de morbidade e mortalidade
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humana decorrentes da ingestdo de alimentos
contaminados, delineiam um quadro preocupante
mundialmente, em virtude dos elevados custos
financeiros e humanos resultantes (FERREIRA, 1999).

A Resolucdo-RDC ne 12 de 02/01/01, da
Agéncia de Vigilancia Sanitaria, estabelece padrdes
microbioldgicos sanitarios para alimentos e determina
0s critérios para conclusdo e interpretagdo de
resultados das analises microbioldgicas de
alimentos destinados ao consumo humano. Como
limite de tolerancia para amostra indicativa para
pescado in natura, resfriado ou congelado ndo
consumido cru, fixa os seguintes valores: 10°UFC g*
para Staphylococcus coagulase positiva e auséncia de
Salmonella sp. (BRASIL, 2001a). O limite maximo de
bactéria heterotrofica aerdbica psicrotréfica (BHAP)
para frutos do mar é de 10’UFC g* (ICMSF, 1986). O
limite recomedado de bactéria heterotrofica aerobica
psicrotrofica (BHAP) para frutos do mar é de 10°UFC
g (ICMSF, 1986).

Do ponto de vista da saude publica, a
irradiacéo é aplicada aos alimentos visando garantir
sua qualidade higiénico-sanitaria, da mesma forma que
outros métodos de conservacao de alimentos, a partir
da reducdo ou da eliminacéo de microorganismos e de
parasitas (FERREIRA, 1999).

AResolugdo - RDC ne 21 de 26/01/2001, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, ndo
estabelece doses fixas de irradiagdo em alimentos, mas
diz que estas devem preservar a qualidade do produto
final (fisico-quimica, sensorial e microbioldgica).
Também estabelece que qualquer alimento podera ser
tratado por radiacdo desde que sejam observadas as
seguintes condigdes: a) a dose minima absorvida deve
ser suficiente para alcangar a finalidade pretendida; b)
a dose maxima absorvida deve ser inferior aquela que
comprometeria as propriedades funcionais e ou 0s
atributos sensoriais do alimento (BRASIL, 2001b).

Segundo o experimento realizado por ABU-
TARBOURSH et al. (1996), doses de 3 e 4,5kGy
aumentam a aceitabilidade sensorial e a qualidade
microbioldgica (contagem total de bactérias
psicotroficas e coliformes) da Tilapia nilotica x T.
aurea e Scomberomorus commerson em oito dias,
guando comparadas com peixes ndo irradiados. Nesse
trabalho foi utilizada uma escala hedénica de cinco
pontos, em que avaliou-se, em amostras cozidas e cruas,
a aparéncia, o odor e a textura e, em amostras cozidas,
também avaliou-se o sabor.

Devido a rapidez no julgamento da matéria-
prima e do produto final, como também pela facilidade
de execucdo, a analise sensorial € um dos critérios mais
utilizados na industria de pescado para avaliagdo de

qualidade. Por ser um fator determinante na aceitagéo
do produto pelo consumidor, a analise sensorial tem
papel fundamental em qualquer programa de controle
de qualidade de alimentos. Sendo, normalmente, o
primeiro teste pelo qual passa o pescado e os demais
produtos alimenticios nos érgéos oficiais de controle
de qualidade ligados a &rea de Satde Pablica (TAVARES
etal. 1998).

No trabalho de CHEN et al. (1996), 11
painelistas, depois de selecionados pelo teste
triangular, realizaram teste de aceitagéo (numa escala
de 0 a 10) para sabor e odor, em carne de siri irradiada a
1 e 2kGy e ndo irradiada e estocadas em gelo durante
14 dias. As amostras irradiadas tiveram boa aceita¢do
até o sétimo dia de estocagem, enquanto as ndo
irradiadas tiveram boa aceitacdo até o quarto dia de
estocagem. Em relacdo aos aspectos sensoriais, as
amostras que receberam doses de 1kGy obtiveram maior
aceitacdo que as irradiadas a 2kGy.

A espécie Trachurus picturatus foi irradiada
com diferentes doses (1, 2 e 3kGy), embalada a vacuo e
estocada em gelo por 25 dias. As amostras foram
submetidas a analise microbioldgica (contagem total
de bactérias psicotroficas) e sensorial por dez
julgadores treinados que analisaram pele, olhos, guelras,
odor e muco de amostras cruas; e sabor, textura, odor,
cor e umidade de amostras cozidas em microondas por
sete minutos. As caracteristicas das amostras foram
pontuadas de zero a cinco, sendo que cada nimero
correspondia a descri¢do destas caracteristicas. Apos
as analises, os pesquisadores observaram que a
irradiacdo do pescado estendeu em duas a trés vezes a
vida util deste, quando comparado com o pescado ndo
irradiado, isto €, houve diferenca significativa (P<0,05)
na contagem de bactérias e na analise sensorial (NUNES
&SILVA, 1994).

A partir do tratamento fisico pela radiagdo
gama de filés de peixe-sapo refrigerados, o presente
trabalho teve como objetivos: avaliar o efeito da
radiacdo gama, nas dosagens de 3, 5 e 7kGy, sobre a
contagem de bactérias heterotréficas psicrotroficas
aerdbicas no periodo inicial e em diferentes tempos de
estocagem; descrever sensorialmente os atributos de
sabor e aroma das amostras cozidas e suas
modificacdes em funcdo da dose de irradiacéo e do
tempo de estocagem; e demonstrar a preferéncia do
consumidor quanto a cor das amostras cruas, no
segundo dia de estocagem.

MATERIAL E METODOS
Amostras e tratamentos

Foram utilizados filés de 12 peixes-sapo
(Lophius gastrophysus) refrigerados a 0°C, para as
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analises bacterioldgica e sensorial, cedidos pelo
Sindicato dos Armadores de Pesca do Estado do Rio
de Janeiro, Brasil - SAPERJ.

As amostras foram embaladas em sacos de
polietileno de baixa densidade, acondicionadas em
recipiente isotérmico (isopor) com gelo, e transportadas
ao Laboratério de Instrumentagdo Nuclear da
Coordenacdo dos Programas de P6s-Graduagdo em
Engenharia (COPPE) da Universidade Federal do Rio
de Janeiro (UFRJ), onde receberam 3, 5 e 7kGy de
radiacdo gama pelo irradiador de Cobalto 60 (Gamma
Cell 220 — Nordion). Efetuada a irradiacao, as amostras
foram transportadas ao Laboratério de Controle
Microbioldgico e ao Laboratério de Andlise Sensorial
da Faculdade de Veterinaria da Universidade Federal
Fluminense (UFF). Todas as amostras, inclusive a
controle, foram mantidas em gelo por 18 dias.

Anélises microbiologicas

A contagem de bactérias heterotroficas
psicrotroficas aerdbicas foi realizada em duplicata no
dia zero, no segundo dia, no quarto dia, no sétimo dia,
no 11¢ dia, no 142 dia, no 16° dia e no 18° dia, apds a
irradiacdo das amostras, juntamente com a amostra
controle, segundo metodologia recomendada por
MORTON (2001) e COUSIN et al. (2001).

Anélises sensoriais

Para a andlise sensorial, foi utilizado o
método de Perfil Sensorial de Sabor e Aroma conforme
STONE & SIDEL (1998) e AMARINE et al. (1965).

A etapa de treinamento e avaliacdo das
amostras foi realizada em nove sessdes (no primeiro,
terceiro, quinto, sétimo, nono, 112, 13°, 15° e 18° dias
apos a irradiagdo). Inicialmente, os seis julgadores
aprovados na fase anterior receberam treinamento
guanto ao vocabuldrio descritivo, incluindo uma lista
prévia com alguns atributos de aroma e sabor (Figura
1). A seguir, as amostras (controle, 3, 5 e 7kGy),
submetidas a prévio cozimento em microondas por 2
minutos, na poténcia maxima, e sem qualquer tempero,
foram codificadas e exibidas a equipe sensorial. Os
membros da equipe sensorial interagiram entre si, como
um grupo de discussdo, moderado por um lider. Em
consenso, foram descritas as caracteristicas sensoriais
de sabor e aroma percebidas nas amostras. Depois
foram registradas suas intensidades e ordem de
percepcOes, além dos registros das impressdes globais
(amplitudes) de aroma e sabor. Também foram
identificadas e registradas percepgdes residuais. Para
tal, foram empregadas duas ficha de avaliagéo (ficha
de amplitude e de atributo), nas quais a intensidade e a
ordem de percepgdo dos atributos sensoriais, de cada

amostra, foram registradas em escalas de intensidade
de @ (ausente) a trés centimetros (alta).

Apos a observacgdo da modificacdo da cor
das amostras irradiadas em diferentes dosagens e da
amostra controle, optou-se pelo teste de ordenagéo de
preferéncia quanto ao atributo cor. Desta forma, seria
possivel prever a reagdo do consumidor no ato da
compra do produto cru.

No segundo dia ap6s a irradiacdo, as
amostras controle, 3, 5 e 7kGy foram dispostas cruas,
em bandejas de fundo claro, e codificadas com niimeros
aleatdrios de trés digitos. Trinta e duas pessoas
avaliaram as amostras pelo teste de preferéncia quanto
a cor, usando mediante uma ficha. As amostras foram
apresentadas simultaneamente, sob condicdes
laboratoriais e iluminacéo natural, para julgadores ndo
treinados que ndo interagiam entre si.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No dia zero, a amostra controle apresentou
uma contagem total de bactérias heterotréficas
aerdbicas psicotréficas de 6,88 log (7,5 x 10°UFC g).
Desde o inicio, a matéria-prima possuia carga bacteriana
dentro dos limites estabelecidos pela ICMSF (1986). A
Resolucdo — RDC n@ 12 de 02/01/01, da Agéncia de
Vigilancia Sanitaria, estabelece como limite de tolerancia
para amostra indicativa para pescado in natura,
resfriado ou congelado os seguintes valores: 103UFC
g para Staphylococcus coagulase positiva e auséncia
de Salmonella sp. em 25g, como limite de tolerancia
para amostra indicativa, contudo, ndo determina valores
para contagem total de bactérias heterotréficas
aerdbicas psicotréficas (BRASIL, 2001a).

As demais amostras submetidas a
tratamento por radiacdo gama (3, 5, e 7kGy)
apresentaram baixa carga bacteriana no dia zero (0,1
log). Assim, as amostras irradiadas tiveram uma reducéo
de 6,7 log no dia zero (Tabela 1). Este fato tambhém foi
observado por CHEN et al. (1996), que demonstraram
que baixas doses de radiagdo gama (menores que 1kGy)
eram tdo eficazes quanto 2kGy, chegando a reduzir a
carga microbianaem 6 log a 7 log em produtos de carne
de siri até trés dias ap0s a irradia¢do. Contudo, alguns
autores, em seus experimentos com de frutos-do-mar,
observaram que doses menores que 1kGy reduzem entre
2 log a3log onumero de Escherichia coli (0,37kGy),
de Salmonella typhimurium (0,51kGy), de
Staphylococcus aureus (0,42kGy) e de Enterococcus
faecalis (0,37kGy) (MALLET, 1991; MALLET etal.,
1991; MALLET etal., 1985).

Com relagdo a carga-maxima no 18° dia,
houve diferentes resultados entre as amostras, sendo

CiénciaRural, v.38, n.2, mar-abr, 2008.
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Atributo de AROMA:

1. Alga

2. Maresia

3. Amédnia

4 Rango ou oxidado
5. Acido

6. Doce

7. Azedo

Atributos de SABOR:

1. Alga

2 Maresia

3 Amonia

4, Rango ou oxidado
5. Acido

6. Doce

78 Azedo

8. De peixe oleoso
9. Metalico

Fonte: PRELL & SAWYER (1988).

Grupo de degustadores de peixe-sapo tipo exportacio

Vocé pode utilizar qualquer atributo desta lista prévia e descrever outras novas
percepgdes de aroma e de sabor, obtidas nas nossas amostras em estudo.

Lembre-se que nossas decisdes s6 podem ocorrer em consenso, SOmos um grupo
em que a interagio entre julgadores é fundamental para o bom desempenho da equipe.

Para percebermos as notas aromaticas devemos estar com a boca entreaberta;

Figura 1 - Lista prévia com alguns atributos de aroma e sabor levantados para peixes marinhos.

observado uma relagdo entre as doses, ou seja, quanto
maior a dose menor a carga-maxima (Tabela 1). Somente
asamostras 5 e a 7kGy mantiveram padr&es microbianos
aceitaveis pela ICMSF (1986).

A dose de radiacdo 3kGy estendeu a vida
Gtil do pescado tamboril-pescador de dois dias até 11
dias. Também foi verificado que as doses de radiacéo 5
e 7kGy aumentaram a vida Gtil do pescado de dois dias
até 18 dias apds a irradiagdo (Tabela 1). Em seu
experimento, NUNES & SILVA (1994), ap6s submeterem
amostras de peixe da espécie Trachurus picturatus a
diferentes doses de irradiagdo (1, 2, e 3kGy), observaram
que este processo prolongou em duas a trés vezes a
vida Gtil do pescado, quando comparado com amostras
ndo irradiadas. Segundo ABU-TARBOURSH et al.

(1996), a irradiacdo é eficaz estendendo a vida Gtil de
diversos produtos de pescado refrigerado.

Segundo a analise sensorial, a amostra
controle apresentou sabor e aroma mais agradaveis
que as amostras irradiadas e a dose de 5kGy de radiacéo
foi a que apresentou melhor Perfil de Sabor e Aroma,
quando comparada com as amostras irradiadas a 3 e
TKGy.

O teste de ordenacdo da preferéncia
realizado com 32 consumidores demonstrou que as
amostras controle, 3, e 5kGy ndo diferiram entre si
(P>0,01), sendo consideradas como as preferidas
quanto a cor, sugerindo uma aparéncia de maior frescor.
Jaaamostra irradiada com 7kGy foi a menos preferida
quanto a cor ao nivel de 1% de significancia. Assim,

CiénciaRural, v.38, n.2, mar-abr, 2008.
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Tabela 1 - Contagem total das bactérias heterotréficas aerébicas psicotréficas aerébicas em filé de L. gastrophysus estocado até 18 dias a

temperatura de 0°C.

Dia/amostra Controle (log UFC g%) 3kGy (log UFC g%) 5kGy (log UFC g%) 7kGy (log UFC g*)
0 6,88 0,10 0,10 0,10
2 10,11 0,10 0,10 0,10
4 10,27 533 0,10 0,10
7 11,42 5,91 5,15 0,10
9 11,30 6,38 5,34 0,10
11 11,25 6,89 6,10 0,10
14 12,27 7,74 6,67 3,14
16 12,64 8,30 7,11 3,22
18 12,80 8,30 7,11 3,04

guanto mais avermelhada se apresentou a carne crua,
menor foi a preferéncia do consumidor. L1U etal. (1991)
observaram que ndo houve diferenga significativa
quanto o sabor e a cor dos filés de tilapia e de carpa
prateada estocados durante um, dois e cinco dias a —
20°C e a 1°C. A excecdo foi a carpa irradiada que se
apresentou mais avermelhada que a ndo irradiada.

CONCLUSAO

Sugere-se a dosagem de radiacdo gama de
5kGy como a mais eficiente na manutencéo da qualidade
bacterioldgica e sensorial em filé de peixe-sapo
refrigerado. Tal processo reduziu significativamente a
carga inicial e manteve o produto dentro dos padrdes
bacteriolégicos, levando ao aumentou da vida Gtil até o
18° dia de estocagem.
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