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CARACTERIZACAO DO ODOR DA ANCHOITA
(EnGRAuULIS AncHoTA) ARMAZENADA EM GELO E
AGUA DO MAR*

BResumo: A anchoita (Engraulis anchoita) foi capturada
em cruzeiros realizados pelo Navio Oceanografico Atlan-
tico Sul da Universidade Federal do Rio Grande (FURG),
préximo a divisa Brasil-Uruguai. Apds a captura, a matéria-
prima foi armazenada a bordo, em recipientes térmicos que
continham a mesma propor¢do de pescado e de uma mistu-
ra de gelo e 4gua do mar (razdo 1:1). O objetivo do trabalho
foi caracterizar o odor da anchoita e avaliar suas alteracdes
quando a espécie é armazenada nas mesmas condicdes de
bordo. Foi utilizada uma equipe de 7 julgadores seleciona-
dos e treinados. Durante o levantamento da terminologia,
54 termos foram descritos e agrupados por similaridade.
Apos a definicdo da terminologia, a matéria-prima foi ar-
mazenada por 9 dias nas mesmas condicdes de bordo e mo-
nitorada quanto ao atributo odor. Diariamente foi solicitado
aos julgadores que descrevessem o odor percebido e ava-
liassem a sua intensidade em uma escala ndo estruturada de
9 cm. Os dados avaliados pela analise de Clusters definem
o frescor da anchoita pelos grupos de odor a maresia, gra-
ma e pescado assado, caracterizando-se a perda de frescor
pela presenca de odor a &cido, penetrante e pungente. Para
as condi¢des experimentais pode-se indicar como limite de
aceitabilidade o 7° dia.

BPALAVRAS-CHAVE: Anchoita; armazenamento; odor;
terminologia.

INTRODUCAO

A maior parte da captura mundial de pescado é
proveniente de espécies marinhas, metade correspondente
a espécies demersais e a outra a espécies pelagicas.® En-
tre os pelagicos de pequeno porte destaca-se a anchoita
(Engraulis anchoita), do género Engraulis e pertencente a
familia Engraulidae. S&o pequenos peixes pelégicos, forra-
geiros proximos da base da pirdmide tréfica, abundantes na
maior parte do ano.”
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No Atlantico Sul-Ocidental, a abundancia da espécie
Engraulis anchoita tem sido estimada em diferentes épocas
do ano. Para a regido entre o Chui, RS (34°40°S) e o cabo
de Sdo Tomé, RJ (22°S), entre os meses de novembro e
dezembro, foi estimada uma biomassa de anchoita em tor-
no de 468 mil toneladas, demonstrando o grande potencial
econdmico do recurso.® Para a costa sudeste, Castello &
Castello® estimaram 399 mil toneladas nos meses de outu-
bro e novembro.

A anchoita possui habitos costeiros, distribuindo-se
principalmente desde o Golfo Sdo Jorge na Argentina até o
Rio de Janeiro. No Brasil, mais especificamente do Cabo
Frio (RJ) até o Chui (RS), encontra-se nas profundidades
menores de 10 m até aproximadamente 200 m.2 Embora
uma grande biomassa esteja disponivel em aguas brasilei-
ras, os estoques deste peixe pelagico ainda permanecem
inexplorados. No entanto, este recurso podera tornar-se
uma alternativa frente a sobreexploracdo da maioria das
pescarias tradicionais da regido.

Dentre as razdes para o ndo desenvolvimento da
pescaria desta espécie em &guas brasileiras destacam-se
entre outros fatores, a rapida perda de qualidade em fun-
cdo da fragilidade da espécie ao manuseio e o sistema de
armazenamento para preservar a qualidade do produto final
ineficiente.!?® Assim, as caracteristicas peculiares do pes-
cado de uma forma geral, como seu modo de captura e sua
biologia o tornam diferente de outros alimentos de origem
animal, pelo seu elevado potencial de deterioragcdo quando
exposto a condicBes inadequadas.t”*

O perfil de deterioracdo do pescado tem mostrado a
importancia do atributo odor na caracterizacdo da qualida-
de desta matéria-prima, variavel esta dependente ndo s6 da
espécie, mas da forma de armazenamento. 817:18:19.20.22.24

Em face disto, este trabalho teve como objeti-
vo definir o odor caracteristico da anchoita (Engraulis
anchoita) e avaliar suas alteracdes quando armazenada
em gelo e &gua do mar.
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MATERIAL E METODOS

Captura e Armazenamento da Matéria-prima

Especimes de anchoita (Engraulis anchoita) com
tamanho médio de 11,5 cm e 8g, foram capturadas na cos-
ta do Rio Grande do Sul préximo a divisa Brasil-Uruguai,
entre 0s meses de agosto e setembro, em dois cruzeiros rea-
lizados pelo Navio Oceanogréafico Atlantico Sul da Univer-
sidade Federal do Rio Grande (FURG), RS, Brasil. Logo
apos a captura, o pescado foi armazenado a bordo em cai-
xas térmicas de polietileno que continham a mesma propor-
¢do da matéria-prima e de uma mistura de gelo e agua do
mar, na razdo 1:1.

Ap6s o desembarque o pescado foi transportado
para uma industria pesqueira do complexo industrial da Ci-
dade de Rio Grande, onde foi lavado, com agua clorada,
em tambor rotativo, e entdo transportado para o Laborat6-
rio de Analise Sensorial e Controle de Qualidade (LASQ)
da FURG em espaco de tempo inferior a 24 horas. Para a
realizacdo do experimento, a matéria-prima foi armazenada
nas mesmas condicdes de bordo, mantendo-se uma tempe-
ratura em torno de 5°C, com reposicao diaria da mistura
gelo e agua do mar.

Avaliacdo Sensorial do Odor

Preparo das amostras

Amostras referéncias de anchoita, padrdes de odor
representando diferentes estagios de degradacéo e anchoita
armazenada nas condigdes experimentais foram preparadas
com base na metodologia indicada por Queiroz et al.* As
amostras pesando em média 2g foram homogeneizadas e
acrescentadas de 10 ml de agua destilada. As amostras as-
sim preparadas foram diluidas de maneira a serem obtidas
concentracdes de odor regularmente perceptiveis. Aliquo-
tas destas diluicGes foram utilizadas para embeber os chu-
macos de algodao utilizados como suporte de absorcéo dos
volateis, colocados a 3 cm do fundo de tubos de ensaio de
vidro. Os tubos de ensaio foram fechados com chumaco de
algoddo, cobertos com papel aluminio e codificados com
trés digitos aleatérios. As amostras foram mantidas sob
aquecimento a 40 + 2°C, para que os volateis fossem difun-
didos e entdo oferecidos aos julgadores.

Levantamento da terminologia

O levantamento dos termos descritores de odor das
amostras foi realizado por 7 julgadores previamente se-
lecionados e treinados segundo Bonacina.* A equipe foi
reunida em 5 sessfes de prova aberta, onde cada um dos
julgadores descreveu as sensacBes percebidas para todas

Nome: Data:  / /
Por favor, marque na escala abaixo o ponto que melhor expressa a sensacao
percebida.
| |
Fraco Forte
Observagdes:

FIGURA 1 - Ficha de monitoramento do atributo odor durante 0 armazenamento da anchoita em gelo e

agua do mar.

Nome:

Data:  / /

Por favor, aspire os pares de amostras, descreva o odor percebido e expresse

a similaridade segundo a escala:
0 — Sem similaridade
2 — Regularmente similar
N° da Amostra Descricao

1 — Levemente similar
3 — Fortemente similar
Similaridade

FIGURA 2 - Ficha de avaliacdo da similaridade de termos que descrevem o odor da anchoita.
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as amostras apresentadas. O treinamento dos julgadores
constituiu na avaliacdo de amostras referéncias com trés re-
peticBes. Cada referéncia foi avaliada mediante escala ndo
estruturada de 9cm, ancorada nos extremos pelos termos
fraco e forte (Figura 1), utilizando o delineamento experi-
mental de blocos completos casualizados. **

Os diferentes termos descritores foram obtidos e
avaliados segundo o método de rede Kelly, ¢ agrupando-os
em uma ficha de similaridade. As amostras constituidas pela
anchoita e padrbes sugeridos por autores como Alasalvar
et al. * Olafsdottir et al. " Pons-Sanchez-Cascado et al. 2
Rodriguez et al. % e Triqui & Zouine ¥ foram oferecidas
aos pares, sendo entdo solicitado aos julgadores que
descrevessem o odor percebido e a similaridade de acordo
com a escala expressa na Figura 2.

Os termos que obtiveram valor 3 e/ou 2, de acordo
com a escala, foram considerados similares. Posteriormen-
te, em consenso e em prova aberta, 0s julgadores agruparam
a terminologia segundo a similaridade. Os padrdes utiliza-
dos para o levantamento da terminologia foram: acetamida,
acido acético, acido latico, 4gua do mar, alga, alga em sal-
moura, anchoita em agua, anchoita em acido, anchoita em
salmoura, baunilha, grama, lama, leite condensado cozido,
mamao deteriorado, manteiga, menta, 6leo de pescado,
pescado deteriorado, salmoura, serragem e trimetilamina.

Avaliacéo sensorial do odor da anchoita armazenada em
gelo e 4gua do mar em funcao do tempo

Os experimentos foram desenvolvidos com monito-
ramento diario do atributo odor por um periodo de 9 dias,
onde a amostra passou a apresentar qualidade inaceitavel.
Para a tomada de dados foi utilizada uma escala ndo es-
truturada de 9 cm, ancorada com os termos fraco e forte
(Figura 1). Foi solicitado aos julgadores que avaliassem a
amostra de pescado comparativamente as referéncias dos
termos descritivos definidos por similaridade, marcando na

escala o ponto que melhor expressasse a sensacao percebi-
da. Da mesma forma que para o treinamento dos julgadores
foi utilizado o delineamento experimental de blocos com-
pletos casualizados.'* Foram avaliadas em média trés amos-
tras por sessdo de forma monadica com trés repeticoes.

Tratamento Estatistico

Os dados foram avaliados por analise de variancia,
teste de comparacao de médias de Tukey e andlise de Clus-
ters obtidos por analise multivariada, utilizando o software
Statistica for Windows 6.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Levantamento de Terminologia para Descri¢éo do Odor
da Anchoita

Cingulenta e quatro termos foram desenvolvidos pe-
los julgadores para descrever as similaridades e diferencas
entre as amostras (Tabela 1).

Hough & Fiszman *2e Mori *° salientam a necessi-
dade de uso de padrdes para estudos de vida Gtil quando se
utiliza a analise sensorial, uma vez que a qualidade dos re-
sultados depende da memdria sensorial do julgador. Mori *°
reporta que a literatura indica a utilizagdo como referéncia
para pescado fresco, de pescado que tenha sido congelado
com segurancga e no qual as alteracGes que ocorreram du-
rante armazenagem do produto sejam despreziveis. Nestes
casos 0 pescado congelado é, sensorialmente, indistingui-
vel do peixe fresco.

Analisando a Tabela 1, pode-se verificar que é noté-
ria a predominancia de termos que compdem 0 grupo gra-
ma, o que é melhor elucidado pela Figura 3, que expressa a
freqiiéncia de aparecimento dos termos descritivos.

Tabela 1 — Terminologia para descri¢éo do odor da anchoita.

- N° de
Grupos Descricao termos
Maresia Odor associado a maresia, sal, mar, salmoura, alga, marisco, peixe fresco. 7
Odor associado a grama, ervas, refrescante, menta, horteld, verdura, vegetal,
Grama natureza, verde, desinfetante de eucalipto, folha Umida, terra, mofo, folha seca, 18
folha guardada, madeira, serragem, vegetal velho.
Acido Odor associado a &cido acético, vinagre, acidez. 3
Odor associado a pescado assado, pescado cozido, pescado em conserva, 6leo de
Pescado Assado - 4
pescado diluido.
Odor associado a couro, pescado fermentado, tempero, pescado temperado, alho,
Penetrante  jalcool, doce, molho, monoglutamato de sédio, agua de lavagem de pescado, 11
pescado salgado.
Odor associado a pescado deteriorado, efluente de pescado, ambnia, pescado
Pungente  |rancoso, fabrica de pescado, farinha de pescado, rancoso, pescado oxidado, 11
pescado putrido, metalico, gordura.
[Total de termos descritivos 54
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Alga 7
Efluente de Pescado @
Couro 4
Alcool Z
Metalico Z
Pungente ZZ
Pescado Fermentado ZA4
Marisco 7
Fabrica de Pescado ZZ2
Doce 77
Aménia 722
Pescado em Conserva ZZZ
Penetrante 77
Pescado Cozido 7777
Farinha de Pescado 7
Acido 727777772
Gordura 2777777777

Tempero

7777777777777
Mofo 2777777777777
Pescado Oxidado Z77777777777777)
Pescado Salgado 7277777777777/
Pescado Assado 2222222222222
Grama 2777777777777
Pescado 2277777777777 |
Maresia 7222227727777 777 77 7 |

0 5 10

15 20 25 30 35 40

Frequéncia de Aparecimento

FIGURA 3 - Freqiéncia de aparecimento dos termos descritos para caracterizacdo do odor da anchoita.

Neste contexto, é importante salientar que no agru-
pamento por similaridade o grupo grama apresentou com-
ponentes associados aos termos referentes a grama propria-
mente dita e a mofo, o0 que torna os termos referentes ao
grupo grama altamente freqiientes, representando em torno
de 40% dos termos, sendo a maior frequéncia registrada.
Em seguida aparecem os termos maresia (36%) e pescado
assado (30%), considerando que o pescado assado abran-
ge os termos: pescado em conserva e pescado cozido. O
termo pescado assado pode ser atribuido a natureza oleosa
da matéria-prima, uma vez que a anchoita tem sido consi-
derada como uma espécie rica em lipidios, dependendo da
época de captura.?® Bertolotti & Manca? reportam que go-
tas de gordura sdo liberadas facilmente do tecido muscular
da anchoita. Isso foi constatado pelos julgadores mediante
formacdo de gordura suspensa na dgua onde os exemplares
foram imersos.

A literatura reporta como terminologia de avalia-
¢do do odor a pescado, termos como mofo, mato e ca-
pim (neste trabalho incluido no grupo grama), atribuindo
termos como maresia ao pescado completamente fresco.?
O pescado mediamente fresco é caracterizado por termos
como &cido, alho, acido acético, mofo, capim, entre ou-
tros. Estas informacgdes corroboram a terminologia des-
crita para a anchoita, com predominancia na geracao de
termos para pescado fresco e mediamente fresco, a julgar
pelos termos descritos. Assim, a terminologia que define
0 odor caracteristico da anchoita esta associada ao grupo
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maresia, pescado assado e grama, previamente definidos
pela equipe de julgadores. No entanto, sobrepondo-se em
intensidade na matéria-prima fresca, em funcéo de seu ca-
rater lipidico, termos como penetrante e pungente, confor-
me pode ser verificado na Tabela 2.

Avaliacdo Sensorial do Odor da Anchoita armazenada
em Gelo e Agua do Mar em Func&o do Tempo

As Figuras 4 e 5 apresentam a analise de Clusters
expressa pelos dendogramas ou matrizes de similaridade
para avaliacdo de odor da anchoita armazenada nas condi-
¢des consideradas para 0s 9 dias experimentais. A analise
de Clusters sugere grupos de odores que indicam a evolu-
cdo da perda de frescor com o tempo. As linhas vermelhas
apresentadas nos dendogramas indicam a separacdo dos
grupos descritores de odor com base na maior distancia de
ligacdo, indicando que os termos em cada grupo apresen-
tam as médias mais préximas entre si.

Analisando o dendograma representado pela
Figura 4a, que expressa o primeiro dia de armazenamento,
verifica-se a separagdo dos grupos de termos que definem
0 odor da anchoita no inicio do experimento, com base no
maior degrau, que expressa a maior distancia de ligacdo
(4,3). Verifica-se que a anchoita formou um grupo de odor
com pescado assado, grama e maresia. Este resultado pode
ser corroborado com os dados da Tabela 1 e Figura 3, que
definem o odor caracteristico da anchoita como maresia,
grama e pescado assado. E importante salientar que em-



bora termos como terra e mofo (aqui inclusos no grupo
de odor grama), muitas vezes descritos como termos que
designam odor mediamente fresco, podem ser considera-
dos como atributos de odor caracteristico para algumas
espécies, ndo caracterizando necessariamente alteracao.
Estes odores, provavelmente, sdo causados pela geosmi-
na, nome genérico atribuido a compostos produzidos por
algas, que servem de alimento a muitas espécies. 5% As-
sim, termos descritos como mofo, terra, folha Umida, fo-
Iha seca, madeira e serragem podem ser atribuidos como
odor caracteristico em funcdo do habito alimentar da es-
pécie. Outro aspecto a ser evidenciado, quanto a analise
dos dendogramas, é referente ao termo penetrante, que se
reline em grupamento com o termo maresia (Figura 4a) e
pescado assado (Figura 4b), terminologias estas descritas
para o pescado fresco. Isso justifica a percepcao desta ca-
racteristica de odor pelos julgadores no pescado em com-
pleto estado de frescor (Tabela 2).

Os maiores degraus, registrados no dendograma
para o segundo dia de armazenamento (Figura 4b), iniciam-

se a uma disténcia de ligacdo de 1,9 e 4,5. Tanto para dis-
tancia 1,9 como 4,5, a matéria-prima anchoita forma grupo
com o conjunto de odores representados pelo termo grama.
Triqui & Zouine ?” reportam como indicativo de boa quali-
dade para Engraulis encrasicholus os termos verde, capim
e pepino. Esta constatacédo caracteriza a matéria-prima com
48 horas de captura em estado de frescor.

Para o terceiro e quarto dias de armazenamen-
to (Figuras 4c e 4d) ainda sdo detectados, fazendo grupo
com a anchoita, grupos de odor que caracterizam frescor
como grama e maresia. Isso sugere que até o quarto dia
de armazenamento, nas condi¢des consideradas, a matéria-
prima mantém suas caracteristicas de frescor. Salienta-se
nitidamente, no terceiro dia, o termo penetrante em gru-
pamento com o termo maresia (Figura 4c), bem como
pungente, formando grupo de odor com o termo pescado
assado (Figura 4d). Esta questéo se torna relevante no mo-
mento em que os dados experimentais sao obtidos a partir
de exemplares com tamanho médio de 11,5 cm. Tamanho
considerado pequeno para a espécie, que atinge valores

Anchoita

Pescado Assado

Grama

Maresia

Penetrante

Azido

Pungente

13 an 35 40 45 S0 53 60 LE] i

Distancia die Ligagan

Anchaita |

Grama

Penetrante

Pescao Assado

Maresia

|
Punpgente ‘

Acid)

Dvstidncia die Ligagao

FIGURA 4a — Primeiro dia de armazenamento.

FIGURA 4b — Segundo dia de armazenamento.

Anchota

Grarna
Fenetrante
Maresia

Purgente

Pescado Assady

Aeidn

Distancea de Ligagao

Anchoita

Grama

Maresia

Acigo
Penetrante
Pescada Azsado ‘ |

PFungents

Distancia de Ligagao

FIGURA 4c¢ — Terceiro dia de armazenamento.

FIGURA 4d — Quarto dia de armazenamento.

FIGURA 4 — Dendogramas obtidos para avaliacdo do odor da anchoita armazenada em gelo e agua do mar

do 1° ao 4° dia de armazenamento.
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Anchois
Penetrants
Maresia

Pescado Assado —‘

Pungente

Grama

Acido

20 25 a0 R 40 a5 50 55 B0

Distdncea de Ligagdo

Anchoita

Grama b ‘

Maresia |
Acklo -—/

Penetrante

Pescado Assado —’

Pungente

2 3 4 L] &

Destdncia de Ligagdo

FIGURA 5a — Quinto dia de armazenamento.

FIGURA 5b — Sexto dia de armazenamento.

Anchoita
Penetrarie }
Pescada Assado
Grama :|
Maresia

ACido

Pungerie

1 2 3 4 5 B
Distancia di Ligagio

FIGURA 5c¢ — Sétimo dia de armazenamento.

- :l—
Pungente|

Pescado Assad
Grama :I
Acido

Maresia

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Distancia de Ligacéo

FIGURA 5d - Oitavo dia de armazenamento.

Anchota ———

Pungents ——————

Pescano Assado

Penetrante

Grama

Marnesia

Acido

34 38

40 42 44 46

Disténcia de Ligagho

FIGURA 5¢ — Nono dia de armazenamento.
FIGURA5 - Dendogramas do 5° até o 9° dia de armazenamento da anchoita em gelo e 4gua do mar.

médios entre 13,5 e 15,5 cm, segundo Garciarena et al.x°
e Pons-Sanches-Cascado et al.?® No entanto, no quarto dia
de armazenamento, comega a fazer parte da gama de odo-
res da anchoita, também o grupo de odor acido. Isso indica
perda de frescor, uma vez que termos como ligeiramente
acido tém sido indicativos de perda de qualidade de fres-
cor do pescado. 22?5 A anchoita ainda forma grupo de odor
com compostos que expressam frescor, notadamente até o
6° dia (Figuras 5a e 5b), destacando-se o termo pungen-
te formando grupo de odor com pescado assado. O termo
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pescado assado, assim como maresia, reunido em grupo de
odor com penetrante (Figura 4a e 4b), ja discutido, também
expressa a gama de terminologia de odor caracteristico da
anchoita. Estes comportamentos indicam importancia dos
termos penetrante e pungente na definicdo do limite de
aceitabilidade. Observa-se relacdo inversa entre os termos
penetrante e pungente (Tabela 2). Este fato sugere aumen-
to na concentracdo de compostos que compde o grupo de
odor pungente em funcdo dos compostos que definem o
odor caracteristico propriamente dito, o que se reflete nos



Tabela 2 — Teste de Tukey entre a anchoita e os padrdes utilizados para avaliar o odor durante o armazenamento.

Tempo (dias)  Anchoita ~ Acido Grama Maresia  Penetrante T;;:g: Pungente
1 2,472 5,10 2,118 1,772 7,60 3,752 6,34
2 2,69% 5,30 2,142 0,33 7,64 5,58 6,23
3 3,06%¢ 7,32 1,672 4,122 4,452 6,57 7,55
4 3,25%¢ 4,022 2,252 5,032 7,74 7,05 7,41
5 3,05 5,65 5,90 4,50° 3,882 5,61 5,91
6 4,65° 3,63° 3,290 3,28° 7,67 6,85 7,20
7 4,950 7,23 0,68 0,42 3,74° 4,130 7,05
8 6,28¢ 1,96 1,77 2,94 5,68¢ 5,23¢ 6,01¢
9 7,75¢ 2,56 1,92 2,76 4,80 5,26 7,76¢

Letras iguais na horizontal indicam ndo haver diferenca significativa entre as amostras (p<0,05).
Letras iguais na vertical para a anchoita indicam ndo haver diferenca significativa (p<0,05).

altos valores registrados para a anchoita com o tempo de
armazenamento (Tabela 2).

A partir do 7° dia (Figuras 5c, 5d e 5e), ha predo-
minancia do grupo de odor penetrante, demonstrando o
inicio da degradacdo da matéria-prima. O grupo de odor
penetrante foi definido pela equipe por termos como alcool,
tempero, alho, molho, monoglutamato de sddio, couro e
doce. Termos como alcool e doce sdo indicados pela lite-
ratura como caracteristicos de perda de qualidade.?*3> Por
outro lado, termos como tempero, alho e monoglutamato
de sodio podem estar associados a “pescado assado”, grupo
de termos este registrado como odor caracteristico e que
aparece formando grupo de odor com a anchoita ainda no
8° dia de armazenamento. Com 8 dias de armazenamento,
tem-se a indicacdo de pungente e penetrante, fazendo grupo
com a anchoita. Tanto o termo penetrante como pungente
foram definidos pelos julgadores como sensacdo odorosa,
que agride a mucosa nasal, diferindo o pungente do pene-
trante pelo acréscimo de sensacao desagradavel. A presenca
de odor associado ao grupo de odor pungente, como metali-
€0, rangoso, gordura, putrido é descrito como indicativo de
qualidade inaceitavel por Barbosa & Vaz-Pires? e Rodri-
guez et al.?* e pode ser observado fazendo grupo de odor
isoladamente com a anchoita no 9° dia de armazenamento.

Na Tabela 2, onde estdo apresentadas as diferencas
de médias segundo o teste de Tukey para avaliacdo do odor
da anchoita durante o armazenamento, observa-se que ndo
sdo indicadas diferencas significativas (p<0,05) entre o pri-
meiro e o quinto dia de armazenamento em gelo e agua
do mar. No 5° dia a matéria-prima atinge um valor médio
de 3,05 de intensidade de odor na escala ndo estruturada
(9 cm), valor este 16% inferior ao ponto médio (4,5) da
escala utilizada, o que demonstra boa qualidade da anchoita
com 5 dias de armazenamento.

A partir do 6° dia de armazenamento, verifica-se que
as amostras de anchoita comecam a apresentar diferencas
significativas entre si. O mesmo pode ser observado para o
7° dia de armazenamento, onde a anchoita ndo apresenta
diferencga significativa do grupo de odor a pescado assado
e atinge um valor de 4,95 cm na escala, o que indica um
percentual de perdas de 55%.

Para 0 8° e 9° dias de armazenamento, pode-se ob-
servar percentuais de perdas de odor caracteristico em tor-
no de 69,78 e 86,11%, respectivamente. Estes percentuais
de perdas indicam que a matéria-prima tornou-se inaceita-
vel. Queiroz et al.? reportam que a perda de 60% das ca-
racteristicas sensoriais pode ser indicada como o limite de
aceitacdo da matéria-prima.

CONCLUSOES

A terminologia que define o odor caracteristico da
anchoita fresca esta associada basicamente & maresia e a
grama, com um terceiro componente de importancia, o pes-
cado assado. Nas condigdes experimentais, a anchoita se
manteve com boa qualidade até o 5° dia de armazenamen-
to, podendo ser indicado como limite de aceitabilidade o 7°
dia. O atributo odor demonstrou ser um importante parame-
tro de avaliacéo de frescor para a anchoita armazenada nas
condi¢Bes experimentais, salientando-se a importéncia de
sensacOes descritas como penetrante e pungente para defi-
nir o limite de aceitabilidade.

GARCIA-TORCHELSEN, L.; TREPTOW, R. O.; POR-
CIUNCULA, B. D.; QUEIROZ, M. I. Characterization of
the Anchoita (Engraulis anchoita) odor stored in ice and
seawater. Alim. Nutr., Araraquara, v.19, n.3, p. 249-257,
jul./set. 2008.

BABSTRACT: Anchoita was captured during cruises
performed by Universidad Federal do Rio Grande (FURG)
ship, close to the limit between brazil and Uruguay. After
captured, the fishes were stored on board in thermal
recipients containing the same proportion (1:1) of fish
and ice/seawater mixture. The aim of this work was to
characterize anchoita odor and evaluate the alterations of
this feature when the studied species was stored in the same
on board conditions. A panel of seven previously selected
and trained judges was used to evaluate the odor feature.
A total amount of 54 terms were described and grouped
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by similarity. After the terminology definition raw material
was stored for 9 days in the same on board conditions
and monitored for the odor feature. It has been daily
requested to the judges to describe and evaluate odor and
its intensity in a 9 cm non-structured scale. The evaluated
data by Clusters’ analysis defined anchoita freshness in
sea, grass and roasted fish odor groups characterizing the
loss of freshness due to presence of an acid, penetrating
and pungent odor. For the experimental conditions it can be
indicated as an acceptability limit the 7" day.

BKEYWORDS: Anchoita; stored; odor; terminology.
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