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Consumers are looking for products with quality and diversity. It is ex-
tremely important to promote quality control of food concerning to its micro-
biological characteristics and offering safe products to the population. In Rio
de Janeiro state, a short-term shelf life product as fish is highly bought and con-
sumed. And this group is the shark fillet, especially of the species Isurus oxyrin-
chus (Elasmobranchii: Lamnidae), popularly known as Shortfin Mako Shark.
The meat of this type of shark is a distinguished and accepted product and has
relatively low cost. That is why it’s in the 5" place of the ranking among the
imported fishes sold in Rio de Janeiro state supermarkets. Nowadays there is
no legislation that can promote an identity standard and a quality of this prod-
uct. The sensory analysis (test of acceptability and preference) of 17 samples
of shark fresh fillet from markets of Niter6i city was carried out, and also the
intentions of purchasing the product samples by the panels. The sample num-
ber 7 had the highest overall average (6.02) and the vast majority of the shark
fillet was accepted by the panels, confirming its consumer preference and com-
mercialization in Niter6i city, Rio de Janeiro. The objective of this work was
to analyse the sensory evaluation of Shortfin Mako Shark meat (I. oxyrinchus),
sold in Niterdi city, Rio de Janeiro state, Brazil.
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RESUMO. Os consumidores buscam produtos
com qualidade e diversificados. E de suma im-
portancia promover o controle de qualidade de
alimentos, em relacdo a suas caracteristicas bacte-
riolégicas, oferecendo desta forma, alimentos ino-
cuos a populacdo. No estado do Rio de Janeiro, o
pescado, um produto com curto prazo comercial,
é altamente procurado e consumido. E neste grupo
encontra-se o filé de cacdo, principalmente da espé-
cie Isurus oxyrinchus (Elasmobranchii: Lamnidae),
popularmente conhecido como ca¢do Anequim. A
carne do cacdo, além de ser um produto diferen-
ciado e aceito, possui custo relativamente baixo, e
por isso, encontra-se em 5° lugar dentre os peixes
importados vendidos em supermercados do Rio de
Janeiro. Atualmente, ndo hé legislacdo vigente que
promova um padrdo de identidade e qualidade
deste alimento. Objetiva-se neste trabalho a avalia-
¢do sensorial do filé de cacdo Anequim (I. oxyrin-
chus), comercializado no municipio de Niteré6i, Rio
de Janeiro, Brasil. Utilizando 17 amostras de carne
de cacao fresca, provenientes de mercados localiza-
dos em Niterd6i, Rio de Janeiro, foi realizado analise
sensorial (teste de preferéncia e de aceitabilidade)
e pesquisa da intengdo de compra das amostras pe-
los provadores. A amostra 7 obteve maior média
global (6,02) e a maioria da carne de filé de cagao foi
aceita pelos provadores, comprovando-se sua acei-
tacdo e comercializacdo em Niterdi, Rio de Janeiro.

PALAVRAS-CHAVE. Cacdo Anequim, pescado, comer-
cializacdo, andlises, qualidade.

INTRODUCAO

Entre os animais aquéticos denominados como
pescado, encontra-se o cagao, cujo filé é atualmen-
te bastante procurado em pontos de comércio, por
ser um produto diferenciado dos demais peixes,
de boa qualidade, além de ter custo relativamente
baixo para alguns segmentos da populagdo, carac-
teristicas que atraem os consumidores.

A carne de cagdo é uma importante fonte de pro-
teinas. Possui bom aproveitamento industrial, pois
além das vérias formas de processamento da carne
(congelada, salgada seca, salmourada e defumada),
também as barbatanas, para a fabricacdo de sopa,
tém alto valor agregado. Além disso, a pele é usada
para fabricacao de couro e lixa, os dentes para biju-
terias e o 6leo de figado possui fins farmacéuticos
(Macedo 2010). Além da utilizagdo da cartilagem
em industria de cosméticos, ha relatos do uso de
sulfato de condroitina dela extraido, para trata-
mento de osteoartrite, osteoporose e cancer (Van—
nuccini 1999).

No estado do Rio de Janeiro, uma das espécies
mais facilmente encontradas é o cagdo Anequim
(Isurus oxyrinchus), denominado em inglés de
“Shorfin Mako Shark”.

E uma espécie de grande porte que se distribui
em 4guas tropicais e mares quentes temperados de
todos os oceanos no ambiente pelagico, sendo en-
contrados desde a superficie até profundidades de
150 metros, usualmente em temperaturas acima a
16°C (Compagno 2002).

Uma porcao de 100 gramas do filé do cacao
Anequim contém 130 calorias, 4,51 g de gordura
total, 0,925 g de acidos graxos saturados totais, 0
g de carboidratos (agticares e fibra alimentar total),
51 mg de colesterol, 36,5 mcg de selénio, 79 mg de
sodio e 20,98 g de proteinas (NOAA 2011).

Conforme dados da pesca extrativa no Rio de
Janeiro, em 2005, de um total geral de 63.716 tonela-
das das principais espécies marinhas, o cagdo Ane-
quim representou um total de 2,5 toneladas de pes-
ca industrial; ndo hé pesca artesanal (SBEEL 2005).

Barroso & Wiefels (2010) registraram o custo de
R$ 22,00 o quilo do filé de cacao comercializado em
feiras livres dos municipios de Nitero6i e Rio de Ja-
neiro no periodo de outubro de 2009.

Nas mesmas condicdes, o preco do filé em pei-
xarias de Niteréi estava entre 18,00 e 24,00 reais,
enquanto no Mercado Sao Pedro (Niter6i), variava
entre 12,00 e 17,99 reais. Em supermercados da Bai-
xada Fluminense, este era em torno de R$ 22,00, en-
quanto na zona Sul do Rio de Janeiro, R$ 23,99 (ibid.)

Segundo Barroso & Wiefels (2010), o filé de ca-
¢do se encontrava em 5° lugar dentre os pescados
importados mais vendidos nos supermercados do
Rio de Janeiro em 2009, com 4% das vendas, mesmo
existindo varios fatores que dificultam a expansao
do comércio de pescados em supermercados, como
o alto custo de investimentos nas instalagdes, a pou-
ca oferta e pouca demanda, o odor, entre outros.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar sen-
sorialmente a carne de cacdo Anequim [I. oxyrin-
chus (Rafinesque, 1809)] (Elasmobranchii: Lam-
nidae), comercializado no municipio do Rio de
Janeiro, Brasil.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas 17 amostras de carne de cagédo fres-
ca, da espécie I. oxyrinchus, provenientes de mercados,
localizados no municipio de Niterdi, Estado do Rio de
Janeiro, Brasil.

A cada semana, foram adquiridas trés amostras, de
1,5 kg cada, sendo observados em sua compra o preco
das mesmas, como estavam sendo vendidas e sua ma-
nipulagao.
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As amostras, ao serem adquiridas, receberam como
meio de identificagdo ntimeros sequenciais, de 1 a 17.
O preco das amostras variou entre R$ 19,00 e R$ 28,00.

As amostras estavam sobre gelo, com excecdo das
de nimero 6, 7, 9, 10, 12 e 17, que estavam apenas so-
bre uma tabua de plastico, sem gelo. Os manipulado-
res comumente vestiam um avental branco, sendo que
os referentes as amostras 3, 7, 12 e 14 usavam também
um boné. O manipulador da amostra 10 ndo utilizava o
avental e o boné, enquanto o referente a amostra 17 es-
tava fumando um cigarro no ato da compra da amostra.

Semanalmente, as amostras eram acondicionadas em
duas caixas de poliestireno expandido com quantidade
suficiente de gelo e transportadas para o Laboratério de
Controle Microbiolégico de Produtos de Origem Animal
da Universidade Federal Fluminense (UFF), onde havia
o preparo da quantidade suficiente para realizacao das
analises microbiol6gicas. Apés o preparo, eram acondi-
cionadas em um freezer do Laboratério de Aquicultu-
ra da Faculdade de Veterinaria da UFF, onde sofreram
congelamento para posterior andlise sensorial.

Apbs andlises bacterioldgicas, foram selecionadas
para analise sensorial as amostras 1, 2, 3, 5 e 7 para o pri-
meiro dia de andlise, e as de nimero 9, 11, 15 e 16 para o
segundo dia. As demais foram descartadas.

As amostras foram retiradas do freezer do Laboraté-
rio de Aquicultura, acondicionadas em caixas de polies-
tireno expandido com gelo e transportadas ao Labora-
torio de Analise Sensorial da Faculdade de Nutricao da
UFF, onde a analise sensorial foi realizada sob orienta-
¢do da Profa. Shizuko Kajishima perfazendo um periodo
de dois dias.

Os testes de aceitabilidade e preferéncia foram re-
alizados segundo metodologia de Dutcosky (2011) e
aplicados como parte do projeto “Anélise sensorial de
alimentos e bebidas”, aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Faculdade de Medicina/Hospital Univer-
sitdrio Anténio Pedro - CEP CMM/HUAP n° 066/07 -
CAAE n° 0054.0.258.000-07.

Todos os voluntarios receberam e assinaram previa-
mente um termo de consentimento livre e esclarecido,
garantindo a sua aceitagdo para participar dos testes.

Os testes foram realizados com provadores néao trei-
nados, estudantes e funcionarios da UFF, de ambos os
sexos com idades entre 19 a 57 anos em cabines indivi-
duais, sob a luz branca e em temperatura ambiente.

Foi oferecida dgua mineral entre os intervalos das
amostras, a temperatura ambiente, em copo descartavel
branco de 200mL, e biscoito tipo dgua, com o intuito de
anular o sabor residual (Monteiro 1994). Cada provador
recebeu dois chocolates tipo “Bis” ao final da analise.

Participaram dos testes 45 provadores, que avalia-
ram as amostras utilizando escala heddnica de sete pon-
tos (1= desgostei muito; 2= desgostei moderadamente;
3= desgostei ligeiramente; 4= ndo gostei nem desgostei;
5= gostei ligeiramente; 6= gostei moderadamente; 7=
gostei muito). Os atributos avaliados foram aparéncia,
aroma, sabor e textura, e avaliagdo global das amostras.
Foi avaliada, também, sobre a intencdao de compra das
amostras.

Os resultados obtidos pelo método da escala hedo-
nica, as categorias descritivas foram transformadas nos
valores numéricos correspondentes. Para o teste de acei-
tabilidade, as amostras foram aceitas se 70% dos prova-
dores atribuissem nota > 4. E para o teste de preferéncia,
para obter a significancia, os resultados obtidos foram
tratados estatisticamente através de anélises de varian-
cia (ANOVA). Para a comparacao das médias foi utiliza-
do o teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil tracado dos provadores apresenta que
estes possuiam idades entre 19 e 57 anos, sendo em
sua maioria do sexo feminino em ambos os dias de
analise, com 82%. Apenas 18% dos participantes
eram do sexo masculino.

Segundo os resultados obtidos com o teste de
preferéncia, no primeiro dia de andlise sensorial,
observou-se que o filé de cacao preferido pelos pro-
vadores foi a amostra 7, apresentando maior média
global (6,02), seguida pela amostra 3 (5,29), amos-
tra 5 (5,02), amostra 2 (4,82) e, finalmente, amostra
1 (4,78). As amostras 5, 2 e 1 ndo apresentaram di-
ferencas significativas entre si.

Em relagao aos atributos pesquisados, cor, aro-
ma, sabor e textura, o filé de cagdo 7 foi o que ob-
teve o melhor indice em todos os quesitos, seguida
pela amostra 3, e amostras 5, 2 e 1, que de modo
geral, ndo apresentaram diferengas significativas
entre elas.

Quanto ao atributo cor, a amostra 5 obteve me-
lhor performance que a amostra 3, sendo os meno-
res indices os das amostras 2 e 1, sem diferencas
significativas. No atributo aroma, as amostras 5 e
3 ndo apresentaram diferencas significativas, assim
como os filés 5, 2 e 1. Em relagdo a textura, as amos-
tras 5 e 2 ndo possuiram diferencas significativas
entre si, e o pior desempenho foi atribuido a amos-
tra 1, conforme a Tabela 1.

No segundo dia de andlise, a amostra que ob-
teve o melhor desempenho global foi a 15 (5,22),
seguida pelo filé 11 (5,07), amostra 16 (5,04), e por
fim, amostra 9 (3,09). Nao houve diferencas signifi-

Tabela 1. Média dos atributos cor, aroma, sabor, textura das
amostras, e média geral do primeiro dia de analise.

Atributos Amostras*

1 2 3 5 7
Cor 4,474 4,494 4,87¢ 5,24* 5,78
Aroma 4,87¢ 4,89 516° 5,00 5,76
Sabor 4,71¢ 4,69 5,16° 4,76 6,022
Textura 4824 518 5,87° 5,18¢ 6,20*
Geral 4,78 4,82¢ 5,290 5,02¢ 6,022

*Médias seguidas de letras iguais ndo sdo significativamente diferen-
tes (p<5%).
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cativas entre as amostras 15, 11 e 16. A tinica amos-
tra que obteve valores inferiores a 4, em ambos os
dias de analise, foi a amostragem 9.

Quanto aos atributos propostos aos provadores,
cor, aroma, sabor e textura, de modo generalizado,
o melhor desempenho foi do filé de cacdo 15 e o
pior, da amostra 9. Apenas no atributo aroma que
a amostra 16 obteve melhor resultado que a 15, po-
rém nao houve diferencas significativas entre elas.
Em relagdo a cor, as amostras 16 e 11 nao foram
significativamente diferentes. No atributo sabor, a
amostra 11 foi mais preferida que a 16, ocorrendo o
oposto em relacdo a textura (Tabela 2).

A amostra 7 obteve melhor desempenho em re-
lacdo a intencdo de compra, com 80% de provado-
res afirmando que a comprariam, 8,9% que ndo a
comprariam e 11,1% indecisos (Figura 1), enquanto
para a amostra que obteve maior rejeicdo e, segun-
do os provadores, teria menor nimero de compra-
dores, foi o filé de cacao 9, conforme Figura 2.

De acordo com os resultados obtidos no teste da
aceitabilidade, a amostra 7 foi a que obteve maior

Tabela 2. Média de atributos cor, aroma, sabor, textura das
amostras, e média geral do primeiro dia de analise.

Atributos Amostras*

9 11 15 16
Cor 3,80¢° 4,47° 4,912 4,64°
Aroma 3,64¢ 4,51° 4,762 4,80°
Sabor 2,674 504> 5,38 4,78¢
Textura 3,96 5,222 5,422 5,272
Geral 3,09 5,07 5222 5,042

*Médias seguidas de letras iguais nao sdo significativamente diferen-
tes (p<5%).

m1i

u2

w3

Figura 1. Representagdo da amostra 7 quanto a intencdo de
compra. (1 = Sim; 2 = ndo; 3 = talvez)

ml
2
m3

Figura 2. Representagdo da amostra 9 quanto a inten¢do de
compra. (1 = Sim; 2 = ndo; 3 = talvez)

Tabela 3. Percentagem da intencdo de compra do file de cagdo.

Respostas Amostras

1 2 3 5 7 9 11 15 16
Sim 35 34 51 51 8 2 33 53 45
Nao 29 33 25 29 9 80 31 20 20
Talvez 36 33 24 20 11 18 36 27 35

Tabela 4. Percentagem de aceitacao e rejei¢ao do file de cagao.

Respostas Amostras

1 2 3 5 7 9 11 15 16
Aceitacao 84 80 8 80 9 42 86 84 83
Rejeigao 16 20 14 20 4 58 14 16 17

indice entre os provadores, com 96% de aceitagdo e
apenas 4% de rejeicao. O filé de cacdo 5 foi o menos
aceito, com 80% de aceitacdo. Somente a amostra 9
nao foi aceita, obtendo apenas 42% de notas iguais
ou acima de quatro, e 58% de notas inferiores (Ta-
bela 4).

No final do questionario, o provador respondia
a seguinte pergunta: “Vocé compraria esta amos-
tra?”, podendo optar por sim, ndo ou talvez. Os
resultados obtidos sdo apresentados em percenta-
gem na Tabela 3.

De modo geral, frente aos resultados obtidos na
analise sensorial, observou-se que o filé de cagao
obteve uma boa avaliacdo dos consumidores. As
respostas perante os diferentes atributos (cor, aro-
ma, sabor, textura e média global) foram em sua
maioria positivas. Pode-se afirmar também que a
carne do cagdo Anequim possui niveis elevados de
aceitabilidade, havendo grande intencdo de com-
pra pela opinido dos consumidores.
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Barroso & Wiefels (2010) relataram que o filé de
cacdo se encontrava em 5° lugar dentre os pescados
importados mais vendidos nos supermercados do
Rio de Janeiro em 2009, com 4% das vendas.

Essa situagdo pode ser avaliada para inclusao de
melhorias na execucao de boas préticas nos pontos
anteriores a venda atacadista. Além disso, servir de
incentivo aos 6rgdos oficiais para implantacdo de
um padrao de identidade e qualidade do filé.

Na literatura brasileira e mundial, sdo escassos
os trabalhos realizados sobre o assunto, tratando
de peixe fresco. Em relacdao ao filé de cacdo, ne-
nhum estudo foi encontrado. Muitos dos estudos
encontrados se assemelham com o presente, corro-
borando que pescado fresco é uma matriz alimenti-
cia aceita e aprovada pelos consumidores.

Martins (2011), em avaliacdo da qualidade do
frescor da pescada-foguete (Macrodon ancylodon),
obteve 60 elementos amostrais, sendo 30 em pe-
riodo de inverno e 30 no verdo. Pela analise sen-
sorial, foi confirmada diferenca significativa entre
os periodos de inverno e verao para os atributos
de aceitabilidade de aparéncia, do frescor e inten-
cdo de compra. De modo geral, a pescada obteve
avaliacdo dos consumidores entre boa e moderada,
tendo a maior parte de respostas perante os dife-
rentes atributos como positivas.

Batista et al. (2004), avaliando alteragdes bioqui-
micas post-mortem de matrinxa (Brycon cephalus) pro-
cedente de piscicultura, mantido em gelo, verifica-
ram que a referida espécie alterou-se levemente até
20 dias de estocagem, em analise de odor, sabor e
textura da musculatura do animal. Foram classifica-
das neste periodo de tempo como classe A (especial).

Em um estudo sobre o estado de frescor de pes-
cado comercializados no varejo de Portugal, Fontes
et al. (2007) verificaram que os produtos variaram
entre “bom” e “satisfatério” (entre estados de fres-
cor “6timo, “bom” e satisfatérios”), obtendo como
resultados todas as amostras aptas para consumo.

CONCLUSAO

Em relagdo ao teste de preferéncia, no primei-
ro dia de andlise sensorial, a amostra 7 apresentou
maior média global, os maiores indices quanto aos
atributos pesquisados (cor, aroma, sabor e textura),
ao tempo que a amostra 1 foi a que apresentou os
menores valores nos mesmos.

No segundo de andlise sensorial, a amostra 15
obteve melhores resultados no desempenho glo-
bal e atributos propostos. A amostra 9 apresentou

os indices mais baixos no segundo dia de analise
sensorial.

A amostra 7 foi a que obteve melhores niveis
quanto a inten¢do de compra, tendo a amostra 9 os
niveis mais baixos de todos os filés amostrais.

No teste de aceitabilidade, a amostra 7 foi a que
obteve maior indice entre os provadores, com 96%
de aceitacdo e o filé de cacdo 5 foi 0 menos aceito,
com 80% de aceitacdo. Somente a amostra 9 nao foi
aceita, obtendo apenas 42% de notas iguais ou aci-
ma de quatro, e 58% de notas inferiores.

O estudo corroborou que a carne de filé de cagao
é bem aceita pelos consumidores. De acordo com a
opinido dos consumidores, pode-se dizer que o filé
possui grande inten¢do de compra e é bem comer-
cializado em Niterdi, Rio de Janeiro.
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