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Resumo

Este estudo teve por objetivo avaliar a aceitabilidade de duas
preparagoes a base de anchoita em uma comunidade universitaria
com 69 julgadores nao treinados no sul do estado do Rio Grande
do Sul, devido a importancia do consumo de peixe para a saude,
anecessidade de aumentar o consumo de pescado pela populagao
brasileira e a possibilidade de utilizar um novo recurso pesqueiro
autossustentavel. A aceitabilidade foi avaliada por meio de uma
escala hedonica de 7 pontos e a inten¢do de compra por uma
escala de 5 pontos. A composi¢io centesimal das preparagdes
foi analisada em laboratério, seguindo metodologia do Instituto
Adolfo Lutz. Os resultados demonstraram que a pizza e o arroz
de forno com anchoita obtiveram excelente aceitabilidade, de 92%
e 86%, respectivamente. Houve diferenca significativa entre as
médias obtidas das preparagoes, em que a pizza obteve melhor
aceitabilidade e melhor indice de inten¢ao de compra do que o
arroz de forno com anchoita. Na analise da composicao centesimal
das preparagbes, a pizza apresentou maior teor de proteina e
gordura, devido a utilizagao de outros ingredientes fontes de
proteina e 6leo vegetal. Conclui-se que as duas preparagoes com
anchoita podem ser um excelente veiculo para incluir o peixe
mais frequentemente nos hébitos alimentares da populagao e
aumentar o consumo de pescado no Brasil.

Palavras-chave: Alimentos Marinhos. Indicadores de
Sustentabilidade.
Aceitacio.

Sustentabilidade. Consumo de Alimentos.
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Abstract

This study aimed to assess the acceptability of two preparations
of Argentine anchovy with 69 untrained panelists of a university
in the southern state of Rio Grande do Sul, Brazil, given the
importance of fish consumption for health, the need to increase
fish consumption by the Brazilian population and the possibility
of using a new self-sustaining fishery resource. Acceptability was
assessed using a scale of 7 points and purchase intent by a 5-point
scale. Chemical composition of preparations was analyzed in the
laboratory, following the methodology of Adolfo Lutz Institute.
The results showed that the pizza and baked rice with anchovy
had excellent acceptability, 92% and 86%, respectively. There was
a significant difference between the averages of preparations, in
which the pizza achieved better acceptability and better purchase
intent than the baked rice with anchovy. In the analysis of the
chemical composition of preparations, the pizza had a higher
content of protein and fat due to use of other ingredients with
high protein content and vegetable oil. It was concluded that both
preparations with anchovy could be an excellent vehicle to include
fish more often in people’s diet and increase the consumption
of fish in Brazil.

Key words: Seafood. Sustainable Development Indicators.
Sustainability. Food Consumption. Acceptance.

Introducao

O Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA) incentiva politicas governamentais que busquem
estratégias para proporcionar o crescimento da produgao da pesca de forma sustentavel, garantindo
a organizagao do recurso pesqueiro e o incentivo a comercializagao, bem como o consumo de
pescado.! A pesca apresenta grande expansao, enquanto o consumo de pescado na alimentagao
brasileira nao apresenta crescimento na mesma proporcao por diversos fatores, entre eles a falta
de habito em consumir pescado, limita¢des na distribui¢io e comercializagio dos frutos do mar.
Também ha condigdes precarias de conservacao apds a pesca e falta inovagao nas industrias,

quando comparadas as de carnes vermelhas e aves.*?

Segundo a Organizagio de Alimentos e Agricultura das Nagoes Unidas (FAO),* a proteina de
peixe representa cerca de 20% das fontes alimentares oriundas da proteina animal consumidas
no mundo. O consumo de peixe é recomendado pelo Guia Alimentar para a Populacao Brasileira®

e pela Associagio Americana do Coragao® com a frequéncia minima de duas vezes por semana.
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No Brasil, segundo o MPA,” a média de crescimento no consumo de pescado foi de 40% nos
tultimos sete anos, quando o consumo de 6,46Kg/habitante/ano em 2003 passou para 9,03Kg/
habitante/ano em 2009. Esses indices ainda sdo baixos em relacio ao que é recomendado pela
Organizagao Mundial da Satde,* que recomenda 12Kg/habitante/ano.

Os peixes sdo ricos em acidos graxos essenciais € possuem excelente valor nutricional, devido
as proteinas de alto valor biolégico, além de serem fontes de vitaminas, como vitamina B e de
minerais, como ferro e calcio.” Dentre os diversos beneficios do pescado a satide, destaca-se a
importante atua¢ao na prevencdo de doengas cardiovasculares. Assim, observa-se que quanto
maior o consumo, maior serd o efeito protetor,”'” bem como a prevencédo de catarata," depressao
e perda da funcéo cognitiva.'*"*

Entre os peixes pouco utilizados, destaca-se a espécie anchoita (Engraulis anchoita), pertencente
a familia Engraulidae, do género Engraulis. A anchoita ¢ um pequeno peixe pelagico, uma espécie
cogenérica da sardinha, a qual se apresenta em grande quantidade durante a maior parte do
ano.”" Esse pescado é encontrado na costa sul do Brasil, com um potencial de captura de 100
mil toneladas anualmente.' Isso pode ser considerado fonte alimentar e nutricional direta para
o ser humano, tornando-o alimento adequado, racional e sustentédvel, visto ser economicamente
mais rentdvel e auxiliar na redugéo do desperdicio.”

A anchoita possui teor de proteina entre 16,1 e 17,9%'*%, e de lipideos em torno de 3,4 a 6,79,
sendo considerado um peixe semigordo.?"* Sua composi¢ao varia de acordo com sexo, idade do
pescado e estacdo do ano em que € capturado. A anchoita processada, enlatada em molho de tomate,
permite gerar uma alternativa alimentar nutritiva, pois possui menor contetdo lipidico, proteico
e de s6dio, sendo considerada 28,3% menos caldrica que a sardinha enlatada. Além disso, possui
alta concentragao de 6mega 3 e 6mega 6, que podem melhorar o sistema imunolégico, auxiliar na
prevencdo de doengas cardiacas e o surgimento de cincer, caracterizando-o como matéria-prima
de excelente valor nutricional.*#*

A aceitabilidade de produtos a base de pescado se mostra efetiva por meio de anélise sensorial,
a fim de definir preferéncias e desenvolvimento de produtos/preparagdes com melhor aceitagao
pelo consumidor. Desta forma, esses dados sdo importantes para o comércio e indudstria pesqueira,
tanto na comercializagio e transformacio desses alimentos, como no desenvolvimento de novos

produtos a base de peixe com melhor aceitacio de mercado.”?’

Devido a importancia do consumo de peixe para a satide, a necessidade de aumentar o consumo
de pescado pela populacao brasileira e a possibilidade de utilizar um novo recurso pesqueiro
autossustentavel, o presente estudo teve por objetivo avaliar a aceitabilidade de preparagoes a base
de anchoita (Engraulis anchoita) em uma comunidade universitaria, localizada no sul do estado
do Rio Grande do Sul.
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Materias e métodos
Matéria-prima

O pescado anchoita enlatado com molho de tomate foi fornecido pelo projeto Anchoita da
Universidade Federal de Rio Grande (FURG), em parceria com o MPA. Os demais ingredientes
foram comprados em um supermercado do municipio de Pelotas, no estado do Rio Grande do
Sul, Brasil.

Métodos

Foram elaboradas duas preparagoes com o pescado anchoita: pizza com anchoita e arroz
de forno com anchoita. As receitas originais das preparagoes continham carne bovina, a qual
foi substituida pela carne de pescado para a realizagio deste estudo. Novas fichas técnicas de
preparagao foram elaboradas com a utilizacédo da anchoita com molho de tomate enlatada, pois de
acordo com a Portaria n? 63, as conservas devem conter no minimo 60% de peixe em relagao ao
seu peso liquido. As duas preparagoes foram escolhidas por atenderem aos requisitos nutricionais
compativeis com a prevengdo e tratamento de doencas de expressao epidemioldgica no Brasil e
por serem de facil preparo. As receitas foram elaboradas no Laboratério de Técnica Dietética do

Curso de Nutri¢ao da Universidade Federal de Pelotas.

O trabalho foi realizado nos Laboratérios de Técnica Dietética e Alimentagio Coletiva, ambos

do curso de Nutri¢ao e Gastronomia da Faculdade de Nutrigio da Universidade Federal de Pelotas.

Desenvolvimento da pizza com anchoita

A pizza com anchoita foi desenvolvida segundo a formulagao apresentada na tabela 1.
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Tabela 1. Quantidades dos ingredientes (%) utilizados nas preparagdes de pizza e arroz de
forno com anchoita. Pelotas, RS, 2012.

Ingredientes (%) Pizza Arroz de forno
Pescado 32 44
Farinha de trigo 20 0
Leite 20 0
Ovos 3 7.5
Arroz branco 0 28
Tomate 11,5 3
Cebola 6 1
Cenoura 0 11
Pimentao 1 0
Queijo ralado 4 5
Fermento 0,5 0
Oleo 2 0,5

Para o molho de cobertura da pizza, refogaram-se cebola, tomate, pimentdes e anchoita por
20 minutos. Para fazer a massa da pizza, foram misturados os ingredientes liquidos (leite, 6leo e
ovos), acrescentando-se vagarosamente a farinha de trigo enquanto batia-se todo o contetdo no
liquidificador (marca Mallory, modelo Black filter, 600 watts). Posteriormente, colocou-se a massa
em uma forma de aluminio de tamanho 20cm x 60cm, acrescentando-se o molho de cobertura
com anchoita e o queijo ralado. A pizza foi cozida em forno elétrico (marca Mueller modelo Sonetto
com timer, potencial nominal 1.750W, frequéncia nominal 50.160 Hz) a 2002C por 35 minutos.
Depois de pronta, essa foi cortada em pedagos de 30g e colocada em pratos brancos para posterior
analise sensorial.

Desenvolvimento do arroz de forno com anchoita

O arroz de forno com anchoita foi desenvolvido segundo a formulagio apresentada na tabela 1.
Inicialmente, tomates, cebolas e a anchoita foram refogados por 20 minutos. O arroz foi preparado
em uma panela separada, refogado com 6leo durante 30 segundos, apés adicionou-se dgua em
ebuli¢do. Depois do arroz cozido, acrescentou-se por cima desse, o refogado com a anchoita, cenoura
ralada, ovo cozido picado e queijo ralado. Na sequéncia, a preparagao foi ao forno elétrico (marca
Mueller modelo Sonetto com timer, potencial nominal 1750W, frequéncia nominal 50160 Hz) para
gratinar, por 1802C por 15 minutos. Apés pronto, o arroz foi porcionado em 30g e colocado em
pratos brancos para posterior anélise sensorial.
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Andlise centesimal

Quanto a composi¢ao centesimal, as preparagoes foram analisadas em triplicata, em relacao
aos teores de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e fibras. Os carboidratos foram calculados por
diferenca, subtraindo dos valores de cinzas, proteinas, lipidios e fibras. Seguindo a indicagio do
Instituto Adolfo Lutz,* a umidade foi determinada apds secagem na estufa a 1052C. As cinzas
foram carbonizadas e em seguida incineradas em forno mufla a 500-5502C, e a analise de lipideos
foi realizada por meio da solubilidade, utilizando o éter de petréleo como solvente. Para a analise
de concentracao de proteinas, utilizou-se o método de Kjeldahl, indicado pela Association of Official
Analytical Chemists (AOAC),* com fator de conversao (% N x 6,25).

Analise sensorial

As preparagées foram avaliadas concomitantemente, por 69 julgadores nao treinados, visando
atingir o consumidor comum, no més de julho de 2012. O trabalho foi aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa da Faculdade de Enfermagem da Universidade Federal de Pelotas/UFPel, sob
o n? de protocolo 063/2012.

Estudantes, professores e funciondrios de uma universidade local foram convidados
aleatoriamente para realizar a analise sensorial. Os julgadores receberam porgoes de 30g de cada
preparagao em dois pratos brancos de plastico, com a ficha de andlise sensorial e um copo plastico
contendo 4gua filtrada, em temperatura ambiente, para ingerir entre uma preparagao e outra, a
fim de proporcionar a limpeza do palato.

A ficha de andlise sensorial continha a identificagao do perfil do julgador com questoes quanto
ao sexo, idade e grau de escolaridade. Para o teste afetivo, foi utilizada uma escala hedonica
estruturada de sete pontos,” na qual se avaliaram a aceitagao global e os atributos cor, aparéncia,
textura e sabor das preparagoes, cujas avaliagdes variavam entre os extremos 1=desgostei muito
e 7=gostei muito. A inten¢ao de compra das preparagdes foi analisada em uma escala hedonica
de cinco pontos, que variava de I1=certamente compraria e 5=certamente nao compraria.

As médias dos atributos sensoriais foram transformadas em indices de aceitabilidade (IA) por
meio de multiplica¢do da média por 100, dividido pelos sete pontos da escala hedonica. Para um
produto ser considerado bem aceito em relagdo a seus atributos sensoriais, deve atingir mais de
70% de aceitabilidade entre os julgadores.

Por fim, foi investigado o quanto os participantes gostavam de pescado e a frequéncia de
consumo do mesmo. Em relagdo ao quanto gostavam de pescado, os participantes assinalaram entre
os extremos: 1=gosto muitissimo e 5=ndo gosto. Quanto a frequéncia do consumo de pescado,
considerou-se: 1=consumo muito (3 ou mais vezes por semana); 2=consumo moderado (1 vez por
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semana); 3=consumo pouco (menos de 3 vezes por més); 4=quase nao consumo (menos de 1 vez
ao més); H=nao consumo nunca.

Andlise estatistica

Os resultados foram tabulados e analisados no programa Microsoft Excel 2007° para as analises
descritivas. As médias foram calculadas por ANOVA, teste ¢ de Student para comparagao entre as
médias e Qui-quadrado para avaliar associagoes entre as varidveis categoricas de analise sensorial
e perfil do consumidor, confirmando por teste exato de Fischer, por meio do programa STATA
9.1%. O nivel de significancia considerado para os valores foi de p<0,05.

Resultados e Discussao

Os resultados da andlise centesimal evidenciaram uma diferenca significativa (p<0,05) entre
as preparagoes em relagao a umidade, lipideos e proteinas (tabela 2). Provavelmente, isso ocorreu
devido a composi¢ao da pizza, que apresenta teores mais elevados de ingredientes fontes de
proteina (leite, ovo e queijo ralado), os quais também sdo ricos em gordura, além de a preparagao
ser acrescida de maior quantidade de 6leo vegetal.

Tabela 2. Composigao centesimal (%) das preparagoes de pizza e arroz de forno com anchoita.
Pelotas, RS, 2012

Pizza % Arroz de Forno % teste t

Umidade 51,01+0,07* 73,43+0,21" p=0.0028
Lipideos 14,2+0,662 1,64=+0,16" p=0.0296
Proteinas 11,9+0,88% 8,36=+1,28" p=0.0511
Cinzas 3,41+0,03° 2,09%0,14 p=0.0625
Fibras 0,41+0,00* 0,58+0,12% p=0.3028
Carboidratos 19,05+0,16* 13,99+0,96* p=0.0702
Total de Kcal/100g 251,6 103,26

Médias e desvio-padrio seguidas da mesma letra nio diferem entre si significativamente de acordo com o teste
¢t de Student (p=<0.05).
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Segundo Cortez Netto et al.,** a composic¢do quimica de suas preparagdes de empanados de
pacu, jundid e tildpia apresentaram resultados de proteina de 20%, 20% e 19%, respectivamente,
sendo os valores proteicos maiores que o encontrado nas preparagoes deste estudo, visto que
para preparacao de empanados necessita-se de no minimo 10% de proteina, de acordo com a
legislagdo.” Ja no estudo feito por Borges et al.,*” a umidade dos nuggets e alméndegas de Betera
(Menticirrhus americanus) foi de 62% e 71,5%, as cinzas de 2,6% e 2,9% e os lipideos de 6,6% e 1,9%,
respectivamente. Isso evidenciou menor teor de lipideos em relagao a preparacao da pizza com
anchoita e maiores teores quando comparados ao arroz de forno com anchoita. Ja em relagao a
umidade e cinzas, os resultados foram semelhantes aos desenvolvidos neste estudo.

Na andlise centesimal apenas do pescado de anchoita em conserva com molho de tomate
desenvolvido em outro estudo, encontrou-se teor de umidade de 74,21%, proteina de 19,28%,
lipideos de 3,79%, cinzas de 2,35% e carboidrato de 0,37%?. Assim, acrescentando-se a anchoita
as preparagdes com outros alimentos, pode-se contribuir para melhorar o aporte de nutrientes,
principalmente proteinas com baixo teor de gordura, assim como a palatabilidade e aceitabilidade
de pescados pelo consumidor.

A analise dos dados da tabela 3 demonstra que o perfil da equipe de julgadores nao treinados
foi representado em sua maioria pelo sexo feminino (67,6%), jovens com idade entre 20 a 35 anos
(53%), seguidos de provadores menores de 19 anos (34%). Em relagao ao grau de escolaridade,
grande parte possufa curso superior incompleto, representando os universitarios (73%).

Quanto a frequéncia de ingestdo de pescados, verificou-se que entre os participantes, 35%
declararam comer peixe menos de trés vezes ao més, 32% menos de uma vez ao més e 31% uma
vez na semana (tabela 3). Em outro estudo, também realizado no sul do Rio Grande do Sul com
51 julgadores, 38% informaram ingerir pescado de uma a duas vezes ao més, 24% menos de uma
vez a0 més e 20% de trés a quatro vezes ao més,*” o que demonstra o baixo consumo de pescado.
No entanto, em estudo realizado com 50 julgadores entre 19 e 30 anos para verificagdo da
aceitabilidade de sardinha em conserva, a maioria (54%) relatou ter o habito de consumir pescado
em conserva em suas refeigoes.*

Jaem relacéo ao quanto os julgadores gostam de consumir pescado, 56% relataram gostar muito
ou muitissimo e 34% relataram gostar moderadamente (tabela 3). A frequéncia no consumo de
pescado depende de varidveis demograficas, como cultura, sexo, idade, condigdes socioecondmicas,

as quais determinam a preferéncia e a escolha de produtos pelo consumidor.*
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Tabela 3. Caracteristicas sociodemogrificas e consumo de pescado pelos consumidores.
Pelotas, RS, 2012

N %
Sexo
Feminino 46 67,6
Masculino 22 32,4
Total 68 100
Idade
<19 23 33, 82
20 a 35 36 52,94
36 a 45 3 4,41
46 a b5 5 7,35
>56 1 1,47
Total 68 100
Escolaridade
Ensino fundamental 1 1,47
Ensino médio 2 2,94
Superior completo 7 10,29
Superior incompleto 50 73,53
Pés-graduacao 8 11,76
Total 68 100
Frequéncia no consumo de peixe
3 ou mais vezes por semana 1 1,47
1 vez por semana 21 30,88
Menos de 3 vezes por més 24 35,29
Menos de 1 vez ao més 22 32,35
Nao consumo nunca 0 0
Total 68 100
Quanto gosta de peixe
Gosto muitissimo 12 17,25
Gosto muito 26 38,24
Gosto moderadamente 23 33,82
Gosto ligeiramente 5 7,35
Nao gosto 2 2,94

Total 68 100
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Em relacdo aos atributos sensoriais, a pizza com anchoita obteve maiores médias em relagéo
ao sabor (6,6), textura (6,4) e impressao global (6,4) em comparacao as médias do arroz de forno
com anchoita. Em contrapartida, o arroz de forno com anchoita obteve médias maiores de cor (6)
e aparéncia (5,75), em relagdo a pizza com anchoita (tabela 4). Os julgadores relataram ter gostado
de moderadamente a muito de todos os atributos das duas preparagoes com anchoita, visto que
todas as médias dos atributos analisados foram préximas e acima de 6.

Tabela 4. Média dos atributos sensoriais das preparacoes de pizza e arroz de forno com
anchoita. Pelotas, RS, 2012.

Pizza Arroz de forno
Média/DP 1A% Média/DP 1A %
Aparéncia 5,73+1,34 81,852 5,75+1,19 82,14 p=0.81
Cor 5,64+1,47 80,57 6+1,12 85,71" p=0.01
Sabor 6,6+0,79 93,854 6=+1,1 86,28" p=0.001
Textura 6,4+1,07 924 6,1+0,94 87,28"° p=0.038
Impressao global 6,4+0,86 922 6,1+0,89 86,85P p=0.03

Médias e desvio padrao seguidos da mesma letra, na mesma linha, néo diferem entre si significativamente de
acordo com o teste ¢ de Student (p=<0.05).

Os IAs maiores foram de aparéncia (82%) e cor (86%) para o arroz de forno com anchoita e
textura (92%), sabor (94%) e impressao global (92%) para a pizza com anchoita (figura 1). Todas os
IAs foram superiores a 70%, significando que as duas preparagoes obtiveram excelente aceitabilidade.

@Pizzacomanchoita

BArrozdeforno comanchoita

Aparéncia Cor Sahor Textura Impressdo global

Figura 1. Comparacao dos atributos sensoriais em relagao ao indice de aceitabilidade (%) da

pizza e do arroz de forno com anchoita atribuidos pelos julgadores.
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Analisando os resultados estatisticamente (tabela 4), houve diferenca significativa entre os IAs
com cor (p=0.01), sabor (p=0.001), textura (p=0.038) e impressao global (p=0.03). A cor do arroz
de forno com anchoita obteve melhor média que a pizza com anchoita, mas nos demais atributos
sensorias citados, a pizza recebeu maiores notas.

Maluf et al.,*® em seu trabalho, desenvolveram macarrdo enriquecido com pescado pacu
(Piaractus mesopotamicus) defumado e também obtiveram excelente aceitabilidade: 80% avaliaram a
aparéncia e o sabor da preparagao entre excelente a bom, resultados semelhantes aos encontrados
neste estudo.

O IA da pizza com anchoita foi de 92%, e do arroz de forno com anchoita foi de 86%, ambos
obtendo excelente aceitabilidade, conforme a figura 1. Em outro estudo de aceitabilidade de
pescados, Colembergue et al.*? avaliaram a aceitabilidade de sardinha (Sardinella brasiliensis) em
conserva adicionada de molho de tomate e também foi atingido um IA de 84%, semelhante as
preparagoes desenvolvidas neste trabalho.

Entretanto, no estudo dirigido por Bordignon et al.” na elaboragao de duas formulagoes de
croquetes empanados de tildpia do Nilo, utilizando a carne mecanicamente separada (CMS) e
aparas do corte em “V” do filé, os resultados mostraram aceitacdo moderada por 30 julgadores. As
médias ficaram entre 3 e 3,53 em uma escala de nove pontos. Ja na avaliacdo sensorial realizada
em outro estudo com anchoita em molho de tomate, o IA foi de 90%?°, evidenciando a 6tima
aceitabilidade do pescado sem ter sido adicionado a preparagoes.

Quando os julgadores foram questionados com relagdo a intengao de compra das preparagoes
(figura 2) caso fossem vendidas prontas, o arroz de forno com anchoita obteve média de 2,22 (+0,85)
e a pizza com anchoita 1,94 (+0,96), indicando que provavelmente comprariam as preparagoes.
Entretanto, no estudo de Marengoni et al.,** em que se desenvolveu hambiirguer de peixe a partir
de CMS de tilapia do Nilo, os julgadores atribuiram médias que variaram de 3,86 a 3,98, apontando
resultados entre “talvez comprasse/talvez nao comprasse” e “possivelmente compraria o produto”.
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Figura 2. Comparacao dos indices de inten¢ido de compra (%) da pizza e do arroz de forno

com anchoita atribuidos pelos julgadores.

Analisando estatisticamente, houve diferenca significativa entre a intencdo de comprar ou
nao ambas as preparacoes (p=0.03) (tabela 4), o que mostra que a pizza, além de ter IA maior
do que o arroz com anchoita, também obteve melhor intencéo de compra. No entanto, poderia
ser interessante a utilizagdo de temperos e diferentes métodos de cocgao na preparagao do arroz
de forno com anchoita, a fim de obter melhores médias de sabor e textura e, consequentemente,
melhor aceitabilidade, uma vez que apresenta menor teor de gordura que a pizza com anchoita e
trata-se de uma preparacao pertencente ao habito alimentar do brasileiro.

Foi altamente significativa a associagdo entre as médias de inten¢ao de compra com a impressao
global, tanto do arroz de forno com anchoita (p=0.000) como da pizza com anchoita (p=0.000),
evidenciando que os julgadores que atribuiram melhores notas a impressao global seriam os que
certa ou provavelmente comparariam os produtos.

Com relagdo ao teste das caracteristicas sociodemograficas dos julgadores com os atributos
sensoriais, houve associagio (p<0.05) apenas em relacio ao sexo com a aparéncia, cor e impressao
global, tanto para a pizza com anchoita como para o arroz de forno com anchoita. O sexo feminino
gostou mais da aparéncia (76,5% atribuiram notas 6 e 7), da cor (80,8% atribuiram notas 6 e 7) e
impressao global (97,8% atribuiram notas 6 e 7) para a pizza com anchoita do que o sexo masculino
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(43%, 43% e 71,4% atribuiram notas 6 e 7, respectivamente). Para o arroz de forno, 74,5% do sexo
feminino atribuiram notas 6 e 7 para a aparéncia, 82,9% para a cor e 85,1% para a impressao
global, enquanto que os homens atribuiram 52,3%, 57,1% e 61,90%, respectivamente.

Em relacdo ao sabor, textura e intengdo de compra das preparagoes, s6 houve associacao
significativa (p<0.05) da pizza com anchoita com o sexo feminino, mostrando que esse ptblico
obteve maior aceitagdo desses atributos. Observou-se que 80,8 e 89,3% das mulheres atribuiram
nota 7 para sabor e textura, enquanto 52 e 27% dos homens atribuiram nota 7 para os mesmos
atributos; 85% das mulheres e 57% dos homens afirmaram que certa ou provavelmente comprariam
a pizza com anchoita. Em geral, pesquisas que estudam o comportamento do consumidor em
relagio a produtos de pescado salientam que sdo as mulheres que possuem maior habito de

consumo quando comparadas aos homens.*"**

No Brasil, o consumo de pescado perfaz 9,0Kg/habitante/ano, um dos mais baixos indices
mundiais.* Estudo que teve como objetivo detectar determinantes individuais do consumo de
pescado entre adolescentes em idade de 12-17 anos mostrou que 11,9% nunca consomem pescado
e que os grupos formados pelos adolescentes que dizem gostar muito do pescado nao sao os que
consomem com maior frequéncia.*” Assuncdo et al.** avaliaram 4.325 adolescentes da cidade de
Pelotas-RS, com idade média de 14,7 anos, dos quais 72,4% relataram consumir peixe raramente
ou nunca, e a frequéncia de consumo didrio de carnes vermelhas foi maior do que a de carnes
brancas (43,0% e 9,7%, respectivamente). Alguns estudos também demonstram o baixo consumo
de pescado em outros paises.*** Em estudo com 854 australianos adultos, evidenciou-se o baixo
consumo de pescado, apesar de a maioria reconhecer sua importancia para o organismo. Assim,
concluiu-se que o aumento de projetos voltados para o esclarecimento e conhecimento dos beneficios
do pescado e a maior exposi¢ao dos mesmos seriam fundamentais para o aumento do consumo
do pescado/frutos do mar."”

Conclusao

As duas formulacdes com anchoita obtiveram excelente aceitabilidade, demonstrando assim
o potencial de mercado, mesmo com baixa frequéncia no consumo de pescado relatada pelos
consumidores. A pizza com anchoita obteve melhor aceitabilidade e melhor intengéo de compra que
o arroz de forno com anchoita, mas o arroz obteve menor teor de gordura. As duas preparagoes
podem ser um excelente veiculo para incluir o pescado mais frequentemente nos hébitos alimentares
da populagao e aumentar seu consumo no Brasil.
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