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Resumo: O caranguejo—uca (Ucides cordatus) é um dos crustdceos mais consumidos
no Brasil. Sua obtencdo é artesanal, sendo importante na aplicacdo em novos produtos
alimenticios. Objetivou-se elaborar e avaliar a qualidade de conservas de caranguejo uca. Apos
aprovacao pelo comité de ética em pesquisa da UFS, amostras de catado de caranguejo uca
foram avaliadas (microbiologicamente: Salmonella sp, Estafilococos coagulase positiva e
E.coli; e fisico-quimicamente: umidade, pH, acidez e TBARS), posteriormente foram
elaboradas 2 formulacGes de conservas (F1: conserva de catado de caranguejo uca ao molho de
tomate confit e especiarias; F2: conserva de catado de caranguejo u¢d ao molho de azeite e
especiarias) e avaliadas microbiologicamente (Salmonella sp e E.coli), sensorialmente (80
provadores nao treinados, aceitacdo, intencdo de compra e preferéncia) e fisico-quimicamente
(umidade, pH, acidez e TBARS). Além disso, verificou-se a estabilidade sob temperatura
ambiente. O catado ndo apresentou contaminagdo microbioldgica, e devido as mudancas nas
caracteristicas fisico-quimicas entre os lotes, evidenciou-se que ndo havia padronizagdo no
preparo do catado. As conservas ndo apresentaram contamina¢do microbiana. Mostraram a
mesma preferéncia, intencdo de compra e aceitacdo sensorial (com excecao para a aparéncia da
F2 que foi melhor). A F1 apresentou um maior teor de umidade, pH e acidez, e menor oxidacao
lipidica, o que pode ser resposta da composi¢cdo dos ingredientes. N&do houve proliferagdo

microbiana até 30 dias, mas, as conservas apresentaram sinais de deterioragdo. As conservas de
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catado de caranguejo uca apresentaram qualidade microbioldgica e sensorial, contudo suas
caracteristicas fisico-quimicas e processo artesanal podem ter favorecido sua deterioracéo.

Palavras-chave: Avaliagdo, Caranguejo-ucé, Elaboracéo.

Abstract: The Ucé crab (Ucides cordatus) is one of the most widely consumed
crustaceans in Brazil, with artisanal harvesting methods playing a crucial role in its
incorporation into new food products. This study aimed to develop and evaluate the quality of
canned Ucéa crab. After approval from the ethics committee at UFS, Ucé crab samples were
evaluated for microbiological contamination (Salmonella sp., coagulase-positive
Staphylococcus, and E. coli) and physicochemical properties (moisture, pH, acidity, and
TBARS). Two formulations of canned Uca crab were developed: F1 (crab in confit tomato
sauce with spices) and F2 (crab in olive oil sauce with spices). These formulations were
assessed microbiologically (Salmonella sp. and E. coli), sensorially (using 80 untrained
panelists for acceptance, purchase intention, and preference), and physicochemically (moisture,
pH, acidity, and TBARS). Additionally, the stability of the canned products was evaluated at
room temperature. The raw crab samples showed no microbiological contamination, although
variations in physicochemical properties between batches indicated a lack of standardization in
the preparation process. Both canned formulations showed no microbial contamination, with
similar sensory preferences, purchase intentions, and acceptability, except for F2, which had a
better appearance. F1 demonstrated higher moisture, pH, and acidity levels, along with lower
lipid oxidation, which may be attributed to the specific ingredients used. No microbial
proliferation occurred within 30 days, although signs of deterioration were observed. The Uca
crab cans exhibited good microbiological and sensory quality, but their physicochemical

characteristics and artisanal processing may have contributed to some deterioration.
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Introducéo

O caranguejo ucé (Ucides cordatus)
€ um crustaceo semi-terrestre amplamente
distribuido na costa do Atlantico Ocidental,
América Central, América do Sul, Guianas
e Brasil, (Limaetal., 2018). Se reproduz em
manguezais por toda costa brasileira (Rocha
et al. 2009), dentre os crustaceos, esta
espécie destaca-se como um dos recursos
mais explorados no Brasil (Nascimento et
al., 2017; Lima et al., 2018), com destaque
para os estados do Pard, Ceara, Maranhao,
Piaui, Rio Grande do Norte, Paraiba e
Sergipe (LIMA, 2015).

O consumo de caranguejo uca faz
parte da gastronomia e cultura do litoral
brasileiro (Lima et al., 2018), sendo
consumido de varias formas: inteiro e
cozido, patinha de caranguejo e catado de

caranguejo (Silva, 2017a), possuindo uma

coloragdo que varia do azul celeste ao
marrom escuro (ARAUJO & CALADO,
2008; LIMA et al., 2018).

Do ponto de vista quimico, o
caranguejo Uga possui minerais (magnésio,
manganés, zinco e cobre), Omega 3,
vitaminas (A, do complexo B e D),

aminoacidos essenciais, baixo teor lipidico

(<1%) e alto teor proteico (13 a 18%)
(LIMA, 2015). E uma das espécies de maior
relevancia econdmica para as populacdes
ribeirinhas (NASCIMENTO et al., 2017;
Lima et al., 2018). Sua comercializagéo
representa um recurso de alto valor
comercial e baixa complexidade de captura,
podendo apresentar variagcdo de valor de
acordo com o processamento e o local de
comercializagcdo, com valores entre R$ 2,00

e R$ 2,80 por unidade de caranguejo vivo,



Sena et al., Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal (v.19, n. 1) p. 1 — 17 jan — mar (2025)

R$ 25 por quilo de catado e R$ 35 por quilo
de patinha de caranguejo, garantindo
emprego e impactando diretamente na
renda do pescador (Mapa, 2020).

Devido a importdncia social,
econdbmica e gastronbmica, torna-se
atrativo a elaboracdo de novos produtos
alimenticios com o0 caranguejo ugd, a
exemplo das conservas. As conservas Sao
produtos preparados com alimentos de
origem vegetal (raizes, folhas, frutos e
sementes) ou com alimentos de origem
animal (carne, pescados, embutidos, ovos)
(Krolow, 2006; Colembuerge et al., 2011,
Dias, 2014; Gondim, 2015; Rossi & Bampi,
2015) submetidos ao envasamento e
processamento  tecnoldgico,  podendo
apresentar liquido de cobertura adicionados
de sal, acUcar, temperos ou especiarias
(Brasil, 2019).

A elaboragdo de conservas com o
caranguejo uca revela-se uma alternativa
favoravel para a comercializacdo desse
crustaceo, podendo contribuir com sua
disponibilidade o ano inteiro, promover a
diversificacdo de produtos e por vez, gerar
emprego e renda no setor do agronegocio
(ARAUJO et al., 2014; VALE 2018).

Diante disso, objetivou-se avaliar a
qualidade do catado de caranguejo ucd,
assim como, desenvolver e avaliar duas

formulacGes de conserva de caranguejo uca.

Material e métodos
Desenho de estudo

Este trabalho foi previamente
aprovado em 10 de outubro de 2022 pelo
Comité de Etica em Pesquisa. A pesquisa
foi realizada entre novembro de 2022 a
julho de 2023. Foram avaliadas amostras de
catado de caranguejo uca, assim como,
elaboradas e avaliadas duas formulagdes de
conserva de catado de caranguejo uca.
Coleta e preparo das amostras de catado
de caranguejo ucé

Realizou-se uma pesquisa prévia
para identificar os estabelecimentos em
Aracaju-SE, que comercializavam catado
de caranguejo uca congelado, para entéo
estabelecer o cronograma de coleta e
avaliacdo de lotes de catado. Entre os
estabelecimentos identificados, foi
selecionado o fornecedor que vendia a
atacado e com frequéncia semanal de
recebimento de catado. Foram adquiridos
dois lotes de catado de caranguejo uca
congelado, embalado em sacos de
polietileno a vacuo. Cada lote totalizando
4kg. Na compra, optou-se pelo catado
fracionado na embalagem mais recente
possivel. Os sacos de catado congelado,
foram coletados e transportados em suas
embalagens originais dentro de cooler com
bolsas de gelo (0°C) e encaminhados ao

laboratério para o descongelamento sob
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refrigeragéo (4°C) por 24 horas. Antes das
analises, houve a homogeneizacdo do
catado descongelado em liquidificador,
seguido da separacgdo das amostras em sacos
de polietileno com fechamento ziper e
rotulagem das embalagens, contendo em
cada saco 200g.
AvaliacOes de catado de caranguejo ucé
Anélise microbioldgica e fisico-quimica
De acordo com a Instrugdo
normativa n° 161, de 01 de julho de 2022
(Brasil, 2022), para pescado semielaborado,
cada lote devem-se avaliar 5 amostras, as
quais devem obedecer 0 seguinte padrdo
microbioldgico: auséncia de Salmonella sp
em 259, até 104 UFC Estafilococos
coagulase positiva/g, e até 5 x 102 NMP de
Escherichia coli/g. Para a expressdo dos
resultados foi utilizado: a)
presenca/auséncia de Salmonella/25g de
amostra; b) Unidades Formadoras de
Colbnias (UFC) de Estafilococos coagulase
positiva/g de amostra; ¢) Numero mais
provavel (NMP) de E. coli/g de amostra
(Silva et al., 2017b; Bam, 2020).
Avaliou-se nas amostras de catado:
umidade, pH, acidez total titulavel (1AL,
2008), e as substancias reativas ao &cido

tiobarbiturico (TBARS) (Raharjo et al.,
1992).
Formulacéo e elaboracéo das conservas
Foram propostas duas formulagdes
(F1: conserva de catado de caranguejo uca
ao molho de tomate confit e especiarias; F2:
conserva de catado de caranguejo uca ao
molho de azeite e especiarias). Foram
realizados 4 testes de formulagdes, sem a
participacdo de provadores, objetivando
formular uma conserva com caracteristicas
sensoriais aceitaveis, com 0s seguintes
ingredientes: catado descongelado de
caranguejo uca, tomate cereja in natura,
cebola branca in natura, alho in natura,
salsa in natura, azeite de oliva extra virgem,
paprica defumada, sal refinado, pimenta do
reino preta e orégano desidratado. As
formulagbes ndo serdo apresentadas pois
almeja-se pedir ao Instituto de Propriedade
Industrial (INPI) o direito de patente das
formulagbes  propostas.  Todos  0s
ingredientes foram pesados em balanca
semi-analitica (OhausAdventurer,
ARC120, Brasil). O processo de producéo
das conservas aconteceu conforme as

seguintes etapas descritas na Figura 1.
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Figura 1. Fluxograma de elaboracdo das conservas de caranguejo uca

Descasamento e cortes (Brunoise ¢ Pesagem dos ingredientes
picado) dos vegetais in natura (Balanga semi-analitica)

I Higiene dos vegetais e embalagens »

I Pré-preparo das conservas I

¥

I Preparo das conservas I

4 ¥

I Formulacio 1 I I Formulacio 2 I

Mistura dos ingredientes (catado de caranguejo, tomate Mistura dos ingredientes (catado de caranguejo, cebola
italiano, cebola in matwra, alho in natwrea, salsa in nartura, in natura, alho in natura, pimenta do reino, orégano
paprica defumada, sal refinado e azeite de oliva extra seco, sal refinado e azeite de oliva extra virgem)

virgem)

!
I Acondicionamento do ingredientes em refratario de metal, tampado com papel aluminio I

Cuct;a‘iol em I"_m-nu a Armazenamento em ’ Exaustdo do ar dos potes ‘I Resfriamento (5°C) I
230°C/20 minutos potes de vidro com tampa (Banho-Maria) 10 minutos

Fonte: elaborado por autores (2024)

AvaliagOes das conservas Anélise sensorial
Anédlise microbioldgica Realizou-se a analise sensorial das
Antes da andlise sensorial, para duas formulagdes de conserva de catado de
assegurar a qualidade microbioldgica das caranguejo uca (F1 e F2) no laboratério.
formulacbes a serem degustadas pelos Foram convidados 80 provadores
provadores, 1 lote (1kg) de cada conserva ndo treinados (Minin, 2013), com idade
(F1 e F2), com 5 amostras de cada entre 18 e 50 anos, recrutados entre alunos,
formulacéo, foi encaminhado ao laboratério servidores e consumidores de caranguejo,
para realizacdo das analises sem alergia ou intolerancia alimentar aos
microbiologicas  (Salmonella sp e ingredientes utilizados nas formulagdes,
Escherichia coli). De acordo com a assim como, sem sintomas gripais que
Instrucdo normativa n® 161 de 01 de julho pudessem comprometer a avaliacdo
de 2022 (Brasil, 2022), estabelece para sensorial. Tais provadores preencheram um
pescado em salmoura, auséncia de formulério com seus dados, leram e
Salmonella sp em 25g, e até 10> UFC assinaram o Termo de Consentimento Livre
Escherichia coli/g (Silva et al., 2017b). e Esclarecido (TCLE) e posteriormente
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receberam as amostras e prosseguiram com
a avaliacdo sensorial. As amostras foram
avaliadas em cabines individuais sob luz
branca, sendo apresentadas aos provadores,
em blocos completos casualizados.
Aproximadamente 20g de cada amostra
foram servidas a 25°C em copinhos de
acrilico transparente codificados com
algarismos de trés digitos. As formulagoes
foram avaliadas quanto a sua preferéncia
(teste de pareado), aceitacdo (escala
hed6nica de 9 pontos: pontos: 1 — Desgostei
muitissimo a 9 — gostei muitissimo) em
relacdo aparéncia, aroma, textura, sabor e
impressao global, e a intencdo de compra (5
pontos: 1 - certamente ndo comprariaa 5 -
certamente compraria) (Minin, 2013). Foi
avaliado o Indice de Aceitabilidade (1A),
por meio da expressdo IA (%) = A x 100 /
B, em que, A= nota média obtida para o
produto e B= nota méaxima dada ao produto.
O IA com boa aceitacao foi considerado >
70%% (Dutcosky, 2011).
Estabilidade microbioldgica e fisico-
quimica

De cada formulacdo foi avaliado
um lote, sendo esse lote divido em 6 potes
(200g) correspondentes a cada dia de
analise (1, 30, 60, 90, 120 e 150), para a
realizacdo das andlises microbioldgicas

(Salmonella sp e Escherichia coli) (Brasil,
2022) e fisico-quimicas (umidade, pH,
acidez e TBARS) (Raharjo et al., 1992;
IAL, 2008). Os potes foram armazenados
dentro de armarios sob temperatura
ambiente.
Célculo de custo

Para calcular o custo das conservas,
foram elaboradas fichas técnicas de preparo
de cada formulacdo. A partir do custo de
cada ingrediente utilizado no preparo pode-
se determinar o custo com cada tipo de
produto proposto (Albuquerque, 2021).
Anélise estatisticas

Os dados da andlise sensorial,
composi¢do nutricional e caldrica das
conservas foram submetidos & andlise de
variancia (Anova) e, quando pertinente, as
médias foram analisadas pelo teste de
Tukey. Valores de probabilidade abaixo de
0,05 para rejeitar a hipdtese nula e o
software BioStat 5.0 foi empregado nas
andlises estatisticas.
Resultados e discusséo
Avaliacdo do catado de caranguejo uca
Analise microbioldgica e fisico-quimica

Na Tabela 1, estdo apresentados 0s
resultados da avaliagdo microbioldgica das
amostras de catado de caranguejo uca.
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Tabela 1. Avaliacdo microbioldgica do catado de caranguejo uca

Parametros avaliados* Catado
Lote 2
Salmonella Ausente Ausente
Est. coagulase <1x10%* <1x10%*
positiva
E. coli <3

Salmonella/25g; Estafilococcus coagulase positiva: UFC/g; E. coli: NMP/g.*Estimado pela auséncia de contagem no limite de deteccéo do

método. Fonte: Autores/2025.

Observa-se que os dois lotes de
catado ndo apresentaram contaminagao
microbioldgica (Tabela 1) e atenderam ao
que é preconizado na legislacao brasileira
(auséncia de Salmonella sp em 25g, até 10*
UFC Estafilococos coagulase positiva/g, e
até 5 x 102 NMP de Escherichia coli/g)
(BRASIL, 2022). Tal resultado contrapbe
ao encontrado por Pinheiro (2014), ao
avaliar a qualidade microbiol6gica de
catado de caranguejo-uca dos mercados e
feiras livres de Sdo Luis-MA, evidenciou
que as amostras de catado estavam
impréprias para o consumo, devido a
contagem de Estafilococcos cogaulase
positiva, coliformes a 45°C, bactérias
aerdbias mesofilas e Aeromonas. Engquanto
Silva et al. (2017a), apesar de ter observado
condi¢bes higiénicas inadequadas no
processamento e comercializacdo de catado
de caranguejo no municipio de Parnaiba-Pl,
0 mesmo apresentou um  padrdo

microbiologico aceitavel.

A qualidade microbiologica do
alimento estd diretamente relacionada a
condicdo higiénica em que ele foi
processado (Silva et al., 2017a). A carne de
caranguejo € altamente perecivel e propicia
a multiplicacdo de microrganismos, o0
beneficiamento artesanal contribui para a
contaminagdo do produto, podendo
ocasionar sérios riscos a salde dos
consumidores principalmente devido a
bactérias patogénicas ou produtoras de
toxinas, como Salmonella spp, Vibrio
parahemolyticus, Vibrio cholerae,
Staphylococcus aureus, Shigella spp,
Escherichia coli, entre outros. Essas
bactérias normalmente sdo originarias do
meio ambiente ou devido praticas
inadequadas de manipulacdo (Pinheiro,
2014), exigindo atencéo especial durante o
transporte, armazenamento e exposi¢do
para venda (Sousa, 2011).

Um dos principais desafios com esse

tipo de pescado ocorre durante o
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processamento, quando a carne é removida
das patas e do corpo do animal
manualmente, ap6s um cozimento breve,
podendo resultar na contaminagdo por
Estafilococcos cogaulase positiva (Sousa,
2011), bactéria capaz de produzir
enterotoxinas  que  podem  causar
intoxicagéo alimentar (Franco & Landgraf,
2008).

Na Tabela 2, séo apresentados 0s
resultados da avaliacdo fisico-quimica do
catado de caranguejo ucéd. Observa-se que
todos os parametros variaram (p<0,05)
entre os lotes. Embora nédo haja legislacéo

federal brasileira para estabelecer o0s

padrbes fisico-quimicos de identidade e
qualidade do catado de caranguejo, nota-se
que o lote 1 apresentou maior teor de
umidade e pH, acidez quase trés vezes
menor que o lote 2, além de demonstrar
menor oxidacéo lipidica (TBARS) (Tabela
2), 0 que evidencia que ndao ha uma
padronizacdo no processamento do catado.
Pinheiro (2014), ao avaliar 110 amostras de
catado de caranguejo uca proveniente de
mercados e feiras livres de Sdo Luis-MA,
demonstrou uma ampla variacéo no teor de
umidade (36,23 a 81,05%) e pH (6,6 a 8,0),
fato esse ndo observado nas amostras deste
estudo (Tabela 2).

Tabela 2. Avaliagdo fisico-quimica do catado de caranguejo ugé

Parametros avaliados* Catado
Lote 1 Lote 2
Umidade 84,95+0,92a 79,97+2,96b
pH 8,45+0,11a 8,20£0,25b
Acidez 0,62+0,01b 1,63+0,19a
TBARS 1,59+0,16b 1,96+0,36a

*Médias e desvio padrdo de 4 amostras por lote. Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t-student (p <0,05).

Umidade: g/100g; Acidez total titulavel expressa em mL de solugdo molar por cento. TBARS (substancias reativas ao acido tiobarbitdrico) é

expresso em micrograma de malonaldeido/g conserva. Fonte: Autores/2025.

A umidade refere-se a porcentagem
de dgua presente na carne e esta associada a
sua suculéncia e textura. Além disso,
elatambém pode indicar o tempo de
armazenamento e prever o potencial de
deterioracdo do produto (FISCARELLLI,
2005). J& o pH é o teor de ions de H*

presentes na amostra, enquanto a acidez

titulavel refere-se a acidez total da amostra
(IAL, 2008). O pH e a acidez s&o
importantes pardmetro na determinacdo do
estado de conservacdo de um alimento,
podendo variar de acordo com reacfes de
hidrolise, fermentacdo ou oxidacdo, 0s
quais alteram o0s niveis de ions de
hidrogénio do meio (IAL, 2008; Gava,
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2008).

A andlise de TBARS, consegue
mensurar o nivel de peroxidacdo lipidica
gue ocorre no produto pelo fato que alguns
dos metabolitos gerados sdo reativos ao
acido tiobarbiturico (Rodrigues, 2007).
Diante disso, o lote 2 do catado estava mais
oxidado que o lote 1 (Tabela 2).

Avaliacdo da conserva de caranguejo uca
Analise microbiologica

N&o houve crescimento microbiano
(auséncia de Salmonella/25g de conserva,
<3NMP de E. coli/g de conserva) nas
formulacbes de conserva de catado de
caranguejo uca (F1 e F2), atendendo ao que
é preconizado pela IN n° 161 (Brasil, 2022).
Diante  disso, observou-se que o
processamento  garantiu a seguranga
microbioldgica das conservas para serem
avaliadas sensorialmente pelos provadores.
A avaliacdo microbiol6gica de alimentos
permite identificar a presenca de
microrganismos indesejaveis (deteriorantes
e/ou patogénicos) que podem estar
associados as  condi¢cBes  higiénico-
sanitarias inadequadas antes, durante e ap0s
0 preparo de produtos alimenticios
(LANDGRAF & FRANCO, 2008; SILVA

etal., 2017b).

Anélise sensorial

Na andlise sensorial das conservas
de catado, observou-se que a maioria dos
provadores eram mulheres (66,25%),
gostavam de catado de caranguejo (6,25%)
e nunca tinha degustado conserva de catado
de caranguejo (86,25%). Quanto a
frequéncia do consumo de catado de
caranguejo a maioria tinha o habito de
(61,25%),

seguido por anualmente (21,25%), e por

consumir  esporadicamente
fim, mensalmente (17,5%).
a) Aceitacéo e intencdo de compra

Na Tabela 3, estdo apresentados o0s
resultados da analise sensorial das duas
formulacbes de conserva de catado de
caranguejo ucd. A aceitacdo sensorial e
intencdo de compra foi igual (p>0,05) entre
as formulages, exceto a aparéncia, que foi
melhor na F2. Na escala hedonica, a
aceitabilidade das conservas
ficou entre gostei moderadamente (7) e
gostei muito (8).

Quanto a intengdo de compra, 0S
provadores indicaram que provavelmente
comprariam (4) as conservas se estivessem

disponiveis para venda (Tabela 3).
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Tabela 3. Aceitacdo sensorial e inten¢do de compra de conserva de catado de caranguejo UGa.

Atributos Formulacdes

sensoriais F2*
Aparéncia 6,91+1,71b 8,27+1,26a
Sabor 7,71+1,56a 7,91+1,43a
Textura 7,85+1,25a 8,02+1,25a
Acidez 7,66+1,46a 7,37+1,55a
Impresséo global 7,75x1,44a 7,93+1,18a
Intencéo de compra 3,82+1,27a 3,97£1,22a

*Médias e desvio padrdo (DP). Letras diferentes na linha indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey (p <0,05). (F1:

conserva de catado de caranguejo uca ao molho de tomate confit e especiarias; F2: conserva de catado de caranguejo ucé ao

molho de especiarias). Fonte: Autores/2025.

Diante  disso, o0s provadores
demonstraram a mesma aceitabilidade
sensorial para a maioria dos parametros e a
mesma intencdo de compra entre as
formulacdes.

Aguiar (2008), desenvolveu e
avaliou sensorialmente (sabor, cor, odor,
aparéncia e impressao global) e fisico-
quimicamente (pH), uma formulacdo de
conserva de caranguejo de profundidade
(chaceon fenneri) em salmoura contendo
NaCl (3%), acido citrico (0,1 a 0,5%) e
glutamato  monossodico  (0,26%). A
avaliacdo sensorial demonstrou que a
conserva possuia sabor agradavel com um
leve teor de sal, o odor estava bem
caracteristico, com o mesmo aspecto fisico

da carne congelada, a cor era caracteristicas

com tonalidade clara, e a impressao global
sobre o produto foi satisfatoria. No setor
alimenticio, a andlise sensorial é crucial
para medir a aceitacdo do produto pelo
mercado e garantir sua qualidade. Ela é um
componente essencial do plano de controle
de qualidade de qualquer industria
(Teixeira, 2009).
b) Indice de aceitabilidade

Na Figura 2 verifica-se o indice de
aceitabilidade (1A) da aparéncia, sabor,
textura, acidez, impressdo global e 1A geral
das conservas. Observa-se que as
formulacbes propostas apresentaram 1A
acima de 70% em todos 0s parametros
avaliados (Figura 2), indicando potencial
para comercializagdo (DUTCOSKY, 2011).
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Figura 2. indice de aceitabilidade das conservas de catado de caranguejo uca

o1 O O

OO N N 00O 0 © O
o o1 O

o1

Indice de aceitabilidade (%)

Aparéncia  Sabor

mFl 76,78 85,67 87,22
mF2 91,89 87,89 89,11

Fonte: Autores/2025

c) Preferéncia
N&o houve diferenca significativa
(p>0,05) na preferéncia das formulacgdes de
conserva, apresentando assim a mesma
preferéncia entre os 80 provadores.
Estabilidade

microbioldgica

fisico-quimica e

Na Tabela 4 estéo os resultados das
andlises  fisico-quimicas  das  duas
formulacGes de conserva de catado de
caranguejo ucd ao longo de 30 dias de
estocagem. Observa-se que ndo houve
variacdo estatistica (p>0,05) entre as
formulagdes na umidade e TBARS. O pH
reduziu ao longo dos 30 dias (F2), enquanto
que a acidez aumentou ao longo da
estocagem (F1 e F2). A peroxidagdo

lipidica (TBARS) foi maior na F2.

Textura

Acidez  Impressao  Geral

global
85,11 86,11 84,18
81,89 88,22 87,8

E importante destacar que o teor de
umidade representa a quantidade de agua
presente em determinado alimento, sendo
importante para suculéncia e palatabilidade
do alimento (BARBOSA et al., 2019).

Contudo, quanto maior a umidade
do alimento, mais favoravel para a
(Franco &
Landgraf, 2008). Moreira (2016) ao

desenvolver conservas de filé de tambaqui

proliferacdo  microbiana

(Colossama macropomum) em 6leo e em
molho de tomate, percebeu que as
formulacbes que apresentavam molho de
tomate (74,87- 76,60) continham maior teor
de umidade em relacdo as que estavam
conservadas apenas em Oleo (32,67-28),

independentes de serem defumadas ou néo.
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Tabela 4. Avaliagdo fisico-quimica das conservas de catado de caranguejo ucé

Parametros avaliados

Formulagdes

F1* F2*

Umidade — Dia 1 56,82+1,76a 45,67+3,71a
Umidade — Dia 30 56,18+0,43a 43,32+0,27a
pH —Dia 1 8,14+0,02a 7,44+0,09a

pH — Dia 30 6,79+0,15b 7,21+0,18a
Acidez - Dia 1 0,68+0,26b 0,49+0,016°
Acidez — Dia 30 12,76+0,82a 12,64+0,60a
TBARS - Dia 1 8,28+0,71a 18,33+3,15a
TBARS - Dia 30 9,04+1,921a 18,40+1,85a

*Médias e desvio padrao (DP). Letras diferentes na coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p <0,05).

(F1: conserva de catado de caranguejo ucéd ao molho de tomate confit e especiarias; F2: conserva de catado de caranguejo

uca ao molho de especiarias). Umidade: g/100g de conserva. Acidez total tituldvel: mL de solugédo molar/100g de

conserva. TBARS (substancias reativas ao acido tiobarbitirico): pug de malonaldeido/g de conserva. Fonte:

Autores/2025.

O pH das conservas (Tabela 4) pode
ser favoravel a proliferacdo de bactérias
(Franco & Landgraf, 2008), sendo assim,
necessario adicionar nas conservas aditivos
alimentares ou submeté-las a esterilizagéo
em autoclave, para que possam ter uma
maior vida durabilidade (Nespolo et al.,
2015). Quanto a maior acidez na conserva
ao molho de tomate confit e especiarias
(Tabela 4), pode ser devido ao tomate
presente na formulacdo que pode ter uma
acidez entre 0,36 a 0,44% (Melo et al.,
2012). A conserva ao molho de especiarias
(F2) demonstrou ser mais propicia a
oxidacdo lipidica (Tabela 4), o que pode
estar associada a varios fatores (umidade,
pH, temperatura de processamento, luz,
presenca de metais, etc.) (Aradjo, 2022),
sendo que a menor quantidade de umidade

presente no alimento pode ser um fator
favoravel para a oxidacdo lipidica
(Augusto, 2018).

N&o houve proliferacdo microbiana
até 30 dias, contudo, outros microrganismos
podem ter proliferado e/ou reacdes
quimicas podem ter ocorrido, ocasionando
a deterioracdo das conservas (formacdo de
bolhas, degradacdo da matéria organica,
odor putrido e descolorag&o).

A proliferagdo microbiana em
alimentos durante a estocagem esta
associada a carga microbiana no inicio do
armazenamento, as propriedades fisico-
quimicas da matriz alimentar, o0 modo de
processamento no que se refere a tempo e
temperatura e o ambiente externo ao
alimento, como composi¢cdo do gas

circundante e a temperatura de

13
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armazenamento do produto (Pinto et al.,
2019).

Supde-se que seriam necessarios
mais estudos sobre a melhor forma de
acondicionamento e armazenamento das
conservas de catado de caranguejo uca por
um periodo maior de estocagem, mantendo
a (qualidade sensorial, microbioldgica,
quimica e fisico-quimica. Como as
formulacdes apresentaram boa
aceitabilidade sensorial, talvez novos
estudos verificassem a aplicacdo da
esterilizagcdo das embalagens em autoclave,
para que assim, ndo fosse necessario a
comercializacdo das conversas  sob
refrigeracdo, algo que tornaria o produto
mais caro. A outra hipGtese seria a aplicacdo
de aditivos alimentares (conservantes,
acidulantes) para mudar as caracteristicas
fisico-quimicas da conserva e inviabilizar o
crescimento microbiano.

Calculo de custo da conserva

Com base em um pote de 200g, a
conserva ao molho de tomate confit e
especiarias (F1) apresentou um menor
custo, de R$ 8,12 que a conserva ao molho
de especiarias (F2) com custo maior de R$
8,28.
Conclusodes

O catado de caranguejo uca
apresentou qualidade microbiolégica e
caracteristicas  fisico-quimicas diferente
entre os lotes. As conservas de catado de

caranguejo  ucad ndo  apresentaram

contaminacdo microbioldgica e aceitacdo
sensorial que indica potencial para a
comercializacdo, com destague para a
melhor aparéncia da conserva de catado de
caranguejo uca ao molho de azeite e
especiarias, e maior oxidagdo lipidica e
umidade. O processo artesanal nao foi
suficiente para manter a qualidade das
conservas ao longo da estocagem.
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