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Resumo

O consumo de alimentos semipreparados vem crescendo de maneira
significativa. O “ceviche” € um alimento alternativo rico em nutrientes,
gue consiste em peixe cru marinado com suco de limao. Desta forma,
se objetivou elaborar um ceviche com um peixe regional, o tucunaré, e
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas, assim como
sua aceitabilidade. O peixe foi obtido através de criatorio, preparado nos
laboratérios da instituicdo UNISULMA/IESMA, tal como as analises
microbioldgicas de tubos multiplos (NMP) e as fisico-quimicas de
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umidade, PH e cinzas de acordo com o Instituto Adolfo Lutz - IAL.
Posteriormente foi realizado a analise sensorial de aceitabilidade do
produto, com 55 provadores nao treinados. Os resultados foram
satisfatorios, das 3 determinacgdes fisico-quimica, apenas a umidade
estava fora dos padrbes da legislacao vigente, ja os resultados
microbioldgicos, se enquadram dentro dos parametros da legislacao. A
analise sensorial de escala heddnica 5 pontos (165/1V), teve cerca de 78%
de aprovacao de impressao global.

Palavras Chaves: Ceviche. Tucunaré. Produto Marinado.

Abstract

The consumption of semi-prepared food is growing significantly.
Ceviche" is a nutrient-rich alternative food consisting of raw fish
marinated in lime juice. Thus, the objective was to prepare a ceviche
with a regional fish, the tucunaré, and to evaluate its physicochemical
and microbiological characteristics, as well asits acceptability. The fish
was obtained through breeding, prepared in the laboratories of the
UNISULMA/IESMA institution, as were the microbiological analyses of
multiple tubes (MPN) and the physical-chemical analyses of humidity,
PH, and ashes according to the Adolfo Lutz Institute - IAL. Afterwards, a
sensorial analysis of the product's acceptability was performed, with 55
untrained tasters. The results were satisfactory, of the three physical-
chemical determinations, only the humidity was outside the standards
of the legislation in force, while the microbiological results fit within the
parameters of the legislation. The 5-point hedonic scale sensory analysis
(165/1V), had about 78% overall impression approval. In view of this, the
determined objectives were achieved in a satisfactory way

Keywords: Ceviche. Tucunaré. Marinated Product.
INTRODUCAO

Mudangas socioeconémicas e demograficas vém sendo
observadas no Brasil. Tal como a composicao das familias, a
participacao da mulher no mercado de trabalho e na urbanizacao.
Junto a isso, provém uma nova tendéncia de gastos com alimentos,

como 0 aumento do consumo de alimentos prontos e a substituicao do
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consumo de alimentacao tradicionais e que demandam tempo maior
de preparo, por alimentos mais praticos. (11)

O consumo de alimentos semipreparados vem crescendo de
maneira significativa, e os marinados surgiram como uma alternativa
de subprodutos. Marinados sao solucdes condimentadas feitas para
conferir melhorias em termos de sabor, textura e para um maior prazo
de validade. O ceviche é um exemplo de alimento semipreparado e seu
processo de elaboracao tem como base peixe cru marinado no suco de
limao por um intervalo de tempo em que, sua agua seja substituida por
acido organico e sal. Sua origem é peruana e vem se difundindo por
alguns paises como o Brasil. (7;2)

O pescado € um dos alimentos mais completos a julgar pela
qualidade e quantidade de nutrientes. Em média, 100g correspondem
a mais de 50% da ingestao diaria de proteina recomendada pela Food
and Agriculture Organization (FAQO), sua proteina é de elevado valor
bioldgico, com digestibilidade superior a 80%. Ademais, de 10-20% sao
minerais, € quantidades variaveis de vitaminas lipossoluveis A, D, e E.
Seu conteudo lipidico é diversificado, depende da espécie, ciclo de
maturacao sexual e disponibilidade de alimentos. (8)

Incluida entre as espécies nativas, Cichla sp, género pertencente
a espece do tucunaré, é originaria da bacia amazbnica e de grande
importancia para a pesca esportiva. Ela € uma espece de habito
alimentar carnivoro e tem demostrado consideravel eficiéncia como
controle bioléogico em represas. Caracteristicas essas, aliadas a
qualidade de sua carne, torna o tucunaré potencialmente utilizavel em
piscicultura. (4)

A vista disso, o presente artigo teve como objeto fazer as
determinacdes fisico-quimica, microbioldgica e aceitabilidade sensorial

do ceviche de tucunaré.
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MATERIAIS E METODOS

Os peixes foram obtidos frescos com comerciantes no bairro
Beira Rio de Imperatriz-MA. Foram acondicionados em caixa de isopor
sob controle de temyperatura de 5°C, com intervalo de tempo de 15 a 20
minuto até o laboratério de Nutricao da Instituicao de Ensino Superior
do Sul do Maranhao IESMA/UNISULMA para a elaboracdo do produto.

Com o peixe ja tratado em sem escamas, separou-se 100g de filé
cortados em cubos com tiras transversais de 1,5cm e longitudinal de
2cm em uma vasilha de propileno. Posteriormente, adicionado 67ml de
limao, 50g de cebola roxa, 1g de pimenta calabresa seca, 1 ml de molho
Shoyu da marca Sakura e 1g de sal, deixando marinar por 40 minutos.
Dessa maneira obteve-se o ceviche de tucunaré, que foi dividido em
duas porcdes de 84,18g e armazenado em 2 vasilhas de propileno
numeradas (C1 e C2), posta em refrigeracao a -5°C para futuras analise
fisico-quimica e sensorial.

Para avaliagao dos coliformes totais e termotolerantes, utilizou-
se uma caixa de isopor sob controle de temperatura de 5°C dispondo
da vasilha de propileno C1,com intervalo de 4 minutos para o transporte
ao laboratodrio de Bioguimica e Microbiologia. Utilizou-se a metodologia
de acordo com o Instituto — IAL, sendo utilizada a técnica do numero
mais provavel (MNP), também conhecida como meétodo de tubos
multiplos.

Os 84,18g de ceviche de tucunaré foi diluido em um Erlenmeyer
contendo 250mI| de agua peptonada. Apds a diluicao transferiu-se 1ml
da mistura para um tubo de ensaio contendo 10ml| de agua peptonada
(M1) e deste tubo retirou-se Tml transferindo-o para outro tubo de
ensaio contendo 10ml de agua peptonada (M2) em seguida retirou-se

1ml deste tubo e descartou. Da primeira matriz (M1), foi retirado Tml e
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posto em um tubo de ensaio contendo um tubo de Duran e 10ml de
LST, deste primeiro tubo retirou-se Tml e pds em outro tubo, deste
segundo tubo também foi retirado 1 ml e posto em outro tubo e no
terceiro tubo, foi retirado Tml e descartado. Na segunda matriz (M2) foi
seguida a mesma metodologia de contaminacao da primeira matriz
(M1).

Seguidamente, os tubos contaminados foram levados para a
estufa com temperatura de 35°C a 37°, e observado a cada 24 horas por
2 dias. Quanto a analise bromatoldgica, a determinac¢cao da umidade e
cinza foi realizada de acordo com as Normas Analitica do Instituto
Adolfo Lutz. A determinacao do pH foi realizada com pHmetro digital
modelo MPA-210.

Para a umidade, utilizou-se 3g da amostra que foi posta a 105°C
na estufa, que para chegar ao seu peso constante, demorou um total
de 46 horas, sendo que a cada trés horas ela era colocada no dessecador
e deixada esfriar por 15 minutos, depois pesada e colocada novamente
na estufa. Ja para a determinacao de cinzas, primeiramente pesamos o
cadinho (P1), depois pesamos 3g de amostra (P2). Posteriormente foi
levada para a mufla (marca Quimis Q-318M24) a 550°C que, com 4 horas
houve a queima de toda a matéria organica. Apos a observacao da
coloracao das cinzas, o cadinho foi posto no dissecador por meia hora e
pesado (P3), depois descartada.

As analises do pH foram realizadas com 10g de tucunaré do
ceviche e diluido em 20ml|l de 4agua destilada. Apds sua
homogeneizagao, realizou-se sua determinagcao com o pHmetro.

A ficha técnica foi confeccionada segundo o modelo adaptado
de Sonia Tucunduva Philippi e a determinacao da composicao
nutricional pela Tabela Brasileira de composicao de Alimentos — TACO

versao 2. (9)
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Para a analise sensorial, foi elaborado em termo de
consentimento livre e esclarecido. A analise foi realizada por 55
provadores nao treinados, recrutados entre alunos, funcionarios e
professores da Instituicao de Ensino Superior do Sul do Maranhao
IESMA/UNISULMA em seu laboratdrio de Técnica Dietética/Nutricdo. As
amostras do ceviche de tucunaré foram tiradas da vasilha de propileno
C2, elas foram servidas separadamente, a temperatura ambiente, em
pratos descartaveis juntamente com um copo de agua filtrada para a
limpeza do palato entre as avaliagcdes das amostras.

No teste de aceitabilidade, utilizou-se a escala heddnica de 5
pontos (165/1V) recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz — IAL. Ancorada
nos extremos “1 = desgostei muito e 5 = gostei muito”, para avaliagcao

dos atributos: aparéncia, aroma, sabor e textura.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos quanto a presenca de coliformes totais e
termotolerante a 45°C, foram satisfatoriamente negativos. Se
enquadraram dentro dos limites estabelecidos pela Resolucao RDC n°
12, de 02 de janeiro de 2001. Ademais, obteve-se o mesmo resultado em
analise microbiologica do ceviche de tilapia em relacao a vida-de-
prateleira, mesmo apds 3 dias de estocagem refrigerada (+ 8°C) e nao
houve presenca de crescimento de microrganismos patogénicos. Ou
seja, embora ceviches sejam, normalmente, consumidos recém-
preparados 40 minutos ou 72 horas apos o preparo, desde que siga
corretamente as normas estabelecidas pela RDC n°216 e estocagem
refrigerada a * 8°C até 72h, o ceviche encontra-se seguro para
consumo. (3)

Em relacdo a composicao quimica os resultados situaram-se

proximos aos encontrado na literatura. Os valores de cinza obtidos em
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meédia foi de 0,91, valor proximo ao comparar por Santos de 0,64 do
ceviche de tilapia e por Neves et al. 1,39 em peixe in natura Beijupira.
(10;12; ©)

Tabela 1- Resultados das Analises Fisico-quimicas

Analises Média +/- Desvio padrdo
Cinzas 091+0,2
Umidade 23,82+ 0,95
pH 3,60 + 0,10

Fonte: pesquisa de campo, 2016.

Quanto a umidade, os resultados obtidos foram 23,82%, se
distanciou bastante dos valores encontrados na literatura. E sabido que
um produto efetivamente seco, contém um conteddo de umidade
residual inferior a 25%, ja o parcialmente desidratado € em torno de 50%
e 0 6timo na faixa de 30 a 40%. O ceviche de tucunaré é um produto
seco, devido a baixa porcentagem de umidade, o que naturalmente
encontra-se desidratado. Portanto, o fator provavel para a baixa
umidade encontrada, se deu pelo fato de ter passado 20 horas
condicionado em marinacao antes da analise, que levou ao
distanciamento dos valores esperados pela literatura. (3;10; 12)

O ceviche de tucunaré apresentou pH de 3,6 proximo ao
encontrado do ceviche de tilapia com valores das trés amostras 3,96,
3,80 e 3,81. Houve apenas variancia decimal, o que pode ser explicado
pela influéncia da quantidade de suco de limao utilizado nos
respectivos ceviches. Um pH menor que 4,0 é resultante de acidificagcao
do suco de limao que, inibe o crescimento da maioria das bactérias
patogénicas e consequentemente previne a contaminacgao

microbiologica. (10)
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No que se refere a analise sensorial, com respeito ao odor, é
sabido que o peixe in natura emite um odor muito forte, ainda maior
quando em decomposicao, especificamente por conta da amodnia
(NHs), composto sulfurosos e aminas. Entretanto, quando marinado, ele
acaba sendo desidratado perdendo o odor marcante. Dessa forma,
observou-se que a aceitabilidade nao foi muito marcante como
esperado (53% para “gostei muito e 25% para “desgostei
moderadamente), mesmo com a diminuicao do odor natural pela
marinagao caracterizado pelo cheiro do limao e cebola. Entretanto teve

uma boa aceitacao. (6)

Tabela 2 - Avaliagcao da Aceitabilidade do Odor

Escala Hedonica Porcentagem
5 Gostei muito 25%
4 Gostei moderadamente 53%
3 N&o gostei/nem desgostei 20%
2 Desgostei moderadamente 2%
1 Desgostei muito 0%

Fonte: pesquisa de campo, 2016.

Quanto aos resultados obtidos da aceitabilidade da aparéncia
(1% *“gostei muito”, 47% “gostei moderadamente” e 35% “nem
gostei/nem desgostei), ao comparar ao obtido pelo ceviche de tilapia,
ha uma grande diferenca na aceitacao (67%" gostei muito”, 35% “gostei
moderadamente, 3% nem gostei/nem desgostei) ela foi maior. O fator
de uma baixa aceitacao na aparéncia do ceviche de tucunaré foi devido
a sua apresentacao, como consequéncia da rapida preparagao da
apresentacao das amostras. Entretanto, somando as porcentagens
positivas quanto a aparéncia, em relacao a negativa, se obtém uma

porcentagem significativa (58%) de aceitacao. (10)
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Tabela 3 - Avaliagcao da aceitabilidade da Aparéncia

Escala Hedénica Porcentagem
5 Gostei muito 11%
4 Gostei moderadamente 47%
3 N&o gostei/nem desgostei 35%
2 Desgostei moderadamente 7%
1 Desgostei muito 0%

Fonte: pesquisa de campo, 2016.

Um total de 52% dos degustadores avaliou o sabor como “gostei
mMuito” e 44% para “Gostei moderadamente”, um valor bem préximo ao
encontrado do ceviche de tilapia com 57% para “gostei muito” e 40%
para “Gostei moderadamente”. Entre as observa¢des quanto ao sabor,
se destacou o fato da elevada quantidade de pimenta e cebola, porém,
ainda houve uma alta aceitacao. O alto teor de pimenta se deve pelo
fato de o produto ser de origem peruana e conseguentemente
bastante apimentado, o que nao é comum ao paladar dos brasileiros,

bem como os degustadores da regiao nordestina.

Tabela 4 - Avaliacao de Aceitabilidade do Sabor

Escala Hedonica Porcentagem
5 Gostei muito 52%
4 Gostei moderadamente 44%
3 N&o gostei/nem desgostei 2%
2 Desgostei moderadamente 2%
1 Desgostei muito 0%

Fonte: pesquisa de campo, 2016.

A textura também apresentou variancia ao comparar com o
ceviche de tilapia. 27% “gostei muito” e 53% “gostei moderadamente”
enguanto o de ceviche de tilapia foi 691% “gostei muito” e 32% “gostei

moderadamente”. Nas observacdes analisadas dos degustadores, foi
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possivel perceber que, a maior reclamacao foi sobro o peixe estar um
pouco crua. Ou seja, 40 minutos ou a quantidade de limao nao foram
suficientes para amaciar ou ocorrer a coccao quimica de todos os cubos
do filé de tucunaré. Todavia, mesmo diante dessas observacoes, a
textura foi bem aceita a jugar pela soma da porcentagem de 53%
marcados com “gostei moderadamente” e 27% “gostei muito” num

total de 80%.

Tabela 5 - Avaliagao da aceitabilidade da Textura

Escala Hedénica Porcentagem
5 Gostei muito 27%
4 Gostei moderadamente 53%
3 Nao gostei/nem desgostei 20%
2 Desgostei moderadamente 0%
1 Desgostei muito 0%

Fonte: pesquisa de campo, 2016.

Baseando-se nos resultados obtidos da analise sensorial do
produto, pode-se constatar que houve uma boa aceitacao global.
Foram cerca de 49% “gostei moderadamente” e 29% “gostei muito”,
equivalente a bom e 6timo respectivamente, com um total de 78% de
aceitacao por partes dos degustadores. Ademais, € preciso aumentar o
tempo de marinacao e a quantidade de limao, para uma melhor textura

do produto preparado.

Tabela 6 — Avaliacdo da impressao Global

Escala Hedonica Porcentagem
5 Gostei muito 29%
4 Gostei moderadamente 49%
3 N&o gostei/nem desgostei 19%
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2 Desgostei moderadamente 3%

1 Desgostei muito 0%

Fonte: pesquisa de campo, 2016.

No que concerne a composi¢cao nutricional, o valor caldrico em
uma porcao de 100g representa 6,06% da recomendacao caldrica diaria
numa dieta de 2000 kcal. Em 100g do filé de tucunaré, encontra-se
19,249 de proteinas, 1,26g de lipidio, 8,889 de carboidrato e 121,2 kcal. Ao
comparar o filé de tucunaré com o filé de tilapia, detalhes significativos,
qguanto a composicao nutricional, sao encontrados. A determinacao de
proteina e lipidios, em dois tratamentos com condimentos diferentes
do filé de tilapia, obtiveram valores que divergem com o do tucunaré.
Apresentando um alto teor lipidico (9,78%) e pouco proteico (12,64%).
Ademais, mesmo pouco proteico, com relagao ao de tucunaré, o
ceviche de tilapia tem uma carga nutricional lipidica maior, devido ao

azeite de oliva.

CONCLUSAO

As analises microbioldgicas se enquadram dentro dos limites da
legislagcao vigente, ja as determinacdes fisico-quimicas tais como:
cinzas, unidade e pH, a umidade obteve um valor muito baixo, estando
fora dos padrdes da literatura. Os resultados das analises sensoriais,
foram satisfatorias, entretanto, observacdes quanto a textura do filé
elucidou a atencao para a quantidade de limao usada e o tempo de
marinagao. A priori, o ceviche de tucunaré é uma boa escolha de

alimento pratico e facil, além de nutritivo e pouco calorico.
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