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APROVEITAMENTO DO INTAN, Iphigenia brasiliana  (Lamarck,  1818), 

SOB AS FORMAS DE ENLATADOS DEFUMADO E FRITO. 

Eveline Alexandre Paulo. 

INTRODUgX0. 

0 intan, Iphigenia brasiliana  (Lamarck,  1818), e um 

molusco bivalve que ocorre nas zonas estuarinas do Estado .,do 

Cear, em quantidades suficientes para o seu aproveitamento  in  

dustrial. No final da decada de 70, uma empresa sediada em For 

taleza exportou intan na forma de carne cozida e congelada pa-

ra o mercado espanhol. Todavia, tal suprimento sofreu ;solugao 

de continui.dade.  

Entende-se que 11L. perspectivas para a industrializa-

gao desse recurso pesqueiro, haja vista esta classe de molusco 

ser bastante comercializada em paises nos quais a pesca e exer 

cida em escala industrial, a exemplo do Japao, onde ostras sao 

enlatadas defumadas, temperadas ou fritas (Tanikawa, 1985). 

No obstante, cabe apontar outro inconveniente em 

tal exploração, o qual diz respeito ao teor de areia impregna-

do na carne desse molusco, razão por que convem levar a efeito 
, 

a pratica de depuragao. 

No Brasil, a pr&tica de defumar pescado e muito  anti  

ga, embora no haja uma produgao em escala industrial de produ 

tos que possam competir com os tipos importados (Nunes, 1987). 

Por outro lado, no continente americano verificaram-se modifi- 

caçoes no processo e na apresentagao dos produtos Edefdmados 

(Magalhaes, 1961). 
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Consoante  Okada  (1972), o metodo de defumagao obje-

tiva mais a melhoria do paladar do que o prolongamento da vi-

da
,
u  til do produto e a fumaça desempenha uma agao desinfetan-

te pelo concurso de substancias nela contidas, tais como for 

maldeldo, acido acetico e fenOis. 0 autor reporta tambem, que  
ONO  

durante o processo, a desidratagao tem importante papel na 
Per ORO 

preservagao do produto, e que a absorgao de fumaça pelo pesca 

do e a desidratagao deste dependem do fluxo de fumaça e da 

temperatura e umidade do produto. Devido a falta de habito do 

povo brasileiro em consumir pescado defumado, a defumagao de 

produtos marinhos pouco praticada, o que torna economicamen 

te dificil a sua produgao em escala industrial (Ogawa,1979). 

Por sua vez, o enlatamento tem como objetivo princi  

pal  a confecgao de um produto de boa qualidade e capaz de re-

sistir a um periodo de armazenamento razoavel(Përdigaoi,1987). 

0 frescor da materia-prima a ser utilizada fundamental 

pois a diminuição do mesmo provoc‘a alteragoes na cor, sabor e 

odor desta, interferindo, por conseguinte na performance do 

produto final. Em sentido restrito, o enlatamento consiste um 
, 

metodo de preservação em que a decomposição e evitada sobretu 

do pela morte dos microorganismos sob aço do calor (Broek, 

1965). 

0 presente trabalho objetiva o aproveitamento do 
/*I 

intan previamente depurado, tendo em vista a obtengao de  pro  

dutos destinados ao consumo humano, a fim de ampliar a linha 

de produgao das indústrias regionais. Com  este propOsito, o 

referido molusco foi reduzido as formas de carne defumada e 

enlatada e carne frita e enlatada. 



03 

MATERIAL E Mt'TODOS  

Trabalhamos com intans, Iphigenia brasiliana(Lamarck, 

1818), recem-capturados manualmente no estuLsio do Rio Coc6(For 

taleza-CearL.-Brasil) e adquiridos vivos em entrepostos locais, 

durante os meses de setembro a dezembro de 1987. 0 fechamento 

perfeito das valvas indicava que o animal estava completamente 

vivo, o que assegurava a sua liberagao para o processo de depu 

ragao. 

DEPURAgRO 

Inicialmente, empreendemos tentativas de escolha ade 

quada, para a depuragao dos moluscos, sobretudo quanto ao ajus 

tamento do  pH  da e.gua. 

Em seguida, conduzimos 3 ensaios, em que utilizamos 

cerca de 6,0 kg de moluscos, cujos pesos individuais variaram 

de 25,0 a 82,0 g.',Em cada um desses experimentos, nos quais se 

utilizaram tanques, levamds em conta 2 tratamentos: A - imersao 

dos animais em L.gua do mar e B - imersao em 4ua do mar em  con  

tato com pegas enferrujadas. Selecionamos o tratamento B em' vir 

tude de o mesmo ser utilizado por alguns proprietLxios de res 

taurantes locais, que entendem que tal pr;:tica promove a retira 
1.1  

da mais eficiente de areia da carne dos moluscos em questao. 

Com efeito, analises organolepticas e dos teores de 

cinza do musculo dos intans, confirmaram a eficiencia do referi  

do tratamento, quando comparado ao tratamento A. lesta forma , 

levamos a efeito mais 3 depuragoes, utilizando-se cerca de 8kg 

de mataria-prima, destinando-se 5kg para o processo de defuma 

gao e 3kg para fritura. Estas duas formulagoes foram posterior 
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mente submetidas a enlatamento. 

Com o intuito de evitar o contato dos animais com a 

areia por eles liberada, os acomodamos em telas de ; 

suspensas cerca de 2 cm do fundo do tanque. Paralelamente,  ten  
f • 

tamos a depurag i ao dos ndividuos utilizando-se apenas agua do 

ce corrente. 

Ao longo dos experimentos registramos os parametros  

pH  (7,6 a 8,2), temperatura (28 a 30 ° C) e salinidade da agua 

(28 a 31%0), empregando-se respectivamente potenciOmetro Cole  

man  modelo 39, termometro Takara, do tipo SPD-10 e refratome 

tro de salinidade ATAGO, modelo-8410. 

Uma vez que utilitamosgua parada, introduzimos um 

sistema de aeragad. Periodicamente, descartavamos os .animais 

mortos e, em alguns casos, renovLmamos a .;.gua dos tanques.  Pro  

cedemos a amostragens para detecgao de areia6e para ,,:anL.ises 

do teor de cinza do músculo, apOs a introdugao dos animais vi-

vos em agua fervente por 20 minutos. Para as amostras destina-

das aos testes organolepticos, a agua de cocgao foi acrescida 

de NaC1 em quantidades palataveis. Para a condugao desses últi 

mos testes, elegemos uma equipe de 4 provadores, que ,-eMitiram 

parecer quanto ao teor de areia de varias regioes do musculO , 

a saber: manto, massa visceral e regiao pediosa. 77Emitiram-se 

os seguintes conceitos: M(Muito), P(Pouco) e A(Ausencia). 

Os teores de cinza foram detectados mediante incine- 

ragao das amostras a 575 C(A.O.A.C., 1965). Determinamos tais 

teores visto que os mesmos se relacionam com os níveis de sili 

ca e porquanto no nos foi possível ajustar um mtodo para de-

tecgao destes últimos. 

Com vistas ao aproveitamento industrial dos intans, 



05  

procuramos selecionar exemplares de boa performance. No caso 
, 

dos especimes apresentando conchas semi-abertas, ' uma- leve 

pressão manual indicava quando os mesmos estavam bem vivos, 

pois reagiam fechando hermeticamente as valvas. A par disso,  

op  intans vivos apresentam um odor característico, ao passo 

que, em caso contrario, sente-se um odor desagradLvel (Macha-

do, 1984). 

DEFUMAgX0 

A fim de ajustar certos parâmetros, -inicialmente 

procedemos a duas defumagoes em  carter  preliminar, utilizan- 

do-se em torno de 2,0 kg de mataria-prima (intans com con- 

chas) para cada uma. Em seguida, o processo foi conduzido em-

pregando-se 2,0 kg de moluscos inteiros, destinados ao enlata 

mento em  oleo.  

A defumagao baseou-se no metodo descrito por Tanika 

wa 04  Doha  (1965), com algumas modificagOes no tocante a manei 

ra de abertura das conchas dos intans, bem como quanto ao tem 

po e temperatura de defumagao. Os individuos foram abertos a 

quente, isto e, introduzidos em recipiente aquecido (cerca de 

15 a 20 minutos), apos o‘que a carne foi removida e submetida 

a uma rapida lavagem., Feito isto, lançou-se sal sobre a car-

ne, na proporgao de 3%, tendo em vista a retirada de substan-

cias mucosas da superfície da mesma, deixando-a a seguir em 

repouso por 2 horas. ApOs isto, a carne foi lavada em agua 

fresca e submetida a uma cocgao por 3 minutos. Após esta ope-

ragao, o material foi submetido a um banho-de-vapor a 100°C 

por 20 minutos, em utensilio domestico (cuscuzeirce). Em segui 
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da, resfriou-se a carne, transferindo-a para a camara de defu-

magao, em telas de  ago  inoxidavel, onde permaneceu exposta a 

fumaça por um perlodo de 30 minutos. 

0,.processo de defumagao foi conduzido a uma tempera-

tprà de 40°C. No forno de defumagao, os moluscos ficaram a uma 

distancia de 1,3m da fonte de calor e fumaça. Utilizamos pO e 

raspa de andiroba, Carapa guianensis (Aubl) como material com-

burente. 

Apos o resfriamento, o produto foi liberado para o 

enlatamento. 

Para o referido produto, bem como para os demais, a 

seguir considerados, calculamos os rendimentos nac diversas e-

tapas dos processamentos.(figura 1). 

FRITURA 

Empregamos 2,6 kg de intans previamente depurados. Os 

individuos foram abertos conforme o tratamento aludido no item 

anterior, apos o que se promoveu a r,emogao da carne Em segui-

da, esta foi submetida a uma leve fritura em manteiga-da-terra 

e acrescida de sal, alho e pimenta-do-reino. 

ENLATAMENTO 

Apos terem sido finalizadas as etapas de defumaçao e 

fritura, orientou-se o processo para o enlatamento, obtendo-se 

dois tipos de produtos: 1- intan defumado em  Oleo  e enlatado e 

2- intan frito em manteiga e enlatado. 0 referido processo e 

respectivos rendimentos constam do fluxograma representado na 
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figura 

f 
Empregamos latas de  alumni()  de 73 mm de diametro por 

28 mm de altura, as quais eram revestidas de verniz. 

0 enchimento das latas foi feito manualmente. Utiliza  

rhos  3 .tipos de líquidos de cobertura, obtidos jL. industrializa- 

dos e empregados a-frio: I-  Oleo  composto de soja e azeite de 

oliva, II- azeite de oliva e  III-  uma .mistura de  Oleo  de soja + 

azeite de oliva, sendo que para o enlatado defumado usamos so-

mente o tipo I, e para o enlatado frito, os 3 tipos (tabela 

Os produtos foram ainda acrescidos de - glutamato de monossódio. 

Com respeito aos pesos líquidos, estes ficaram em  tor  

no de 50 e 60g para os produtos defumado e frito, respectivamen 

te.  

Eh  seguida, as latas semi-recreativas foram :'submetim 

das a um processo de exaustão em banho-maria durante 10 minutos. 

Feito isto, foram imediatamente recravadas em uma IrrearaVadei- 

ra do tipo "SEMITRO SEAMER" fabricada pela Mecânica Nacional 

S/A. 

A esterilezagao foi feita a uma litemperatura de 

108,412C durante 60 minutos, em uma panela de pressao MARMICOC, 

tamanho medio, com um manometro adaptado a tampa. 

Depois de resfriado em ..gua corrente, os produtos fo  

ram  armazenados temperatura ambiente. Efetuamos o seu contro-

le de qualidade mediante o exame das latas e testes organolepti  

cos  utilizando-se uma equipe de 6 provadores, que emitiram os 

seguintes conceitos: Excelente (E), Bom (B), Regular (R), Acei-

tLmel (A) e InaceitLrel (I) para os caracteres : aspecto, odor, 

sabor e textura - tabela II. 0 exame das latas constou da obser 

vagao de indicios de achatamento e abaulamento. 
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• RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Da figura 2 constam os teores de cinza do músculo de 

intans submetidos aos tratamentos A e B. Em geral, confrontando 

-se os tratamentos A e B, pode-se observar menores teores 
, 

cinza em amostras submetidas ao ultimo, o que denota a maior 

ficiencia deste. Isto tambem foi confirmado por via dos testes 

de detecgao de areia aplicados. 

No tocante ao período de depuragao, este foi definido 

quando os teores de cinza permaneceram constantes, ou seja, a- 
, 
pos 96 horas, em media, de condugao do processo, para ambos os 

tratamentos. Ao cabo desse periodo, encontramos teores - medios 

de cinza por volta de 1,3692 e 0,8682%, respectivamente para os 
0 • 

tratamentos A e B. Alem disso, apos esse periodopara o trata- 

mento B praticamente nao se emitiu conceito que acusasse pre- 

sença de areia nas amostras. 

Comparando-se os teores de cinza de diversas partes 
Otaf 

do corpo dos intans, submetidos ao tratamento A , nao observa - 

mos diferenças significativas 

Com relagao ao efeito do ferro no processo de depura-

go,  supoe-se que os animais  so  influenciados fisiologicamente 

pelos  Ions  de ferro,sendo a areia conseqüentemente liberada. 

Contudo, nao se pode afirmar com certeza que haja troca ionica 

entre moleculas de ferro e de  silica,  nem tampouco confirmar 

que esta troca se ocorra fora do corpo do animal. 

' Pôr outro lado, as analises organolepticas nao reve-

laram presença de ferro na carne dos intans enlatados. Entretan 

to, estamos providenciando estudos futuros acerca de anL.1ises 

químicas dos teores do referido metal em intans submetidos a de 
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puraçao. 

Segundo Obara et alii (1973), na-  ostra Cassostrea 

gigas,  in  natura e processada de diversas formas, foram encon-

trados os seguintes teores de ferro, por 100 g: '  in  natura  

3 mg; enlatada em salmoura diluida - 10 mg; enlatada em O- 

ieo -.4,5 mg. Para a especie de ostra Tapes (Amygdala) japoni- 

cus, os autores reportam os teores do referido metal, tambem 

em 100 g:  in  natura,- 7 mg; enlatada em salmoura dilulda- 8 mg; 

enlatada-condimentada (tukuda-ni) - 25 mg. 

Quanto a fungo do ferro no corpo humano, as necessi 

dades desse metal sao determinadas pela demanda destinada ao 

desenvolvimento dos tecidos e aumento da hemoglobina e para  re  

por as necessidades do referido Metal perdidas durante alguns 

eventos fisiolOgicos, tais como gravidez, micgao, etc.(Mitchell 

et alii, 1978). 

0 ferro utilizado no corpo provLi de  -ergs  fontes: o 

reutilizado da degradagao da hemoglobina, o liberado dos depo-

sitos do corpo e o absorvido do aparelho gastrintestinal. Des-

sas tres fontes, a maior contribuigao provem da destruigao  nor  

mal dos eritrOcitos (hemOlise), enquanto que 1 a 2 mg, aptoxi-

madamente, vem diretamente dos alimentos (Zucas, 1982). 

Este autor reporta ainda que o corpo tende a conser-

var seu depOsito de ferro, reciclando-o em vez de elimin&-lo. 

Como resultado dessa limitada capacidade de eliminagao, a ho-

meostase do ferro mantida, principalmente ajustando a quanti 

dade de ferro absorvida conforme as necessidadeg' do corpo. 

0 mesmo autor, finalmente, afirma que cada tecido do 

corpo contam ferro, o qual pode estar na forma de hemoglobina, 



10 

mioglobina, cdtocromos e diversas enzimas como a catalase, pe-

roxidase e citocromo redutase, que  so  as formas com atividade 

(Zucas, 1982). 

Segundo Tanikawa (1965), muitas vezes constata-se a 

• presença de areia em ostras enlatadas, e que este agravante po 

de ser contornado mediante _a imerso dos moluscos vivos em sal 

moura diluida ou .,gua do mar com  pH  em.torno de 4,8. Cabe sali 

'entar que o aludido tratamento e antieconomico e antiprLeico. 

Relativamente a depuragao dos intans em Lgua doce 

corrente, esta prLtica no surtiu efeito, j;. que observamos as 

taxas de mortalidade de 75 e 100% para 48 e 72 horas de depura 

gao, respectivamente. Alem disso, o referido tratamento no 

foi efetivo para exemplares sobreviventes, visto constatar-se, 

sensorialmente, considerL.veis teores de areia. Pode-se supor 

que os animais possam ter sofrido atenuamento no seu metabolis 

mo. 

Para o processamento de ostras defumadas e fritas, 

destinadas a enlatamento posterior, Tanikawa &  Doha  (1965) e 

Tanikawa (1985) sugerem a abertura das conchas por métodos ma-

nuais. Todavia, este metodoifoi preterido, e passamos a utili-

zar o método de abertura a quente, que apresenta certas vanta-

gens sobre o anterior, a saber: maior rapidez, mais pr;.tico, e 

imprime um melhor aspecto ao produto. 

No metodo manual, a abertura das cohchas com o auxi-

lio'de canivete demanda muito tempo porque se faz -1klaiviOual, 

mente, ao passo que o metodo de abertura a quente e coletivo 
f 

Convem empregar o tempo  minim°  para o metodo a quente, a fim 

de que no se alterem certas características orgaolepticas _do 

produto, tais como textura  etc.  
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Quanto 6. praticabilidade do método por nOs emprega-

do, diz respeito & maior facilidade de abertura ...das- :conchas, 

pois no caso da utilizagao de canivete, o musculo adutor, ou se 

ja,, aquele que concorre para o fechamento hermetico das con- 

chas., oferece maior resistencia i. abertura. 

Finalmente, o metodo manual acarreta, via de regra, 

certa desintegragao do musculo, o que compromete a aparência do 

produto. 

A carne dos intans destinada 'A. defumagaO foi submeti-

da a uma cocgao p0r_3 minutos, apos a salga, tendo em vista ob-

ter-se um produto de textura firme. 
,  

Dotado de um leve sabor e coloragao proprios de defu-

madoslconforme nosso objetivo, o produto apresentou um rendimen 

to da ordem-de 9%, com base no peso dos exemplares vivos. Para 

o produto frito encontramos um rendimento em torno de 11%. Os 

rendimentos dos produtos.finais, traduzidos em termos de peso 

líquido relacionado ao peso dos animais inteiros, foram de 12,4 

e 13,6%, respectivamente para os produtos enlatados defumado e 

frito. 

Os exames organolepticos dos enlatados  Ol e  intans reve 

laram boa aceitação para ambas as formulagoes, atraves do bom 

perfil dos conceitos emitidos pelos provadores aos itens organo 

lepticos. Ainda, nao.se  constataram quaisquer resquisios de a-

reia nos produtos. Todos os produtos obtiveram conceito Bom,  pa  

ra as caracterlsticas organolepticas testadas, exceto 2 amos- 

tras fritas (II e receberam o conceito Regular para 

odor. Entendemos que o conceito Regular se atribui proporgao 

acentuada do azeite de oliva nos liquidos de cobertura utiliza-

dos. Em nenhuma lata observamos indicios de achatamento e/ou a- 
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baulamento, o que indica a eficiencia dos processos de recrava 

gao e esterilizagao. 

0 produto defumado por nOs elaborado foi comparado a 

outro similar, ou seja, confeccionado a partir deostra, proce 

dente da Coria e produzido pela  JOHN WEST FOODS LTD.  Observa-

mos que o primeiro apresentou menor teor de sal, mais leve sa-

bor de defumado, maior quantidade de liquido de cobertura e me  

nor  quantidade de carne. 

A fim de baixar os custos dos produtos de que trata 

o presente trabalho deve-se reduzir a quantidade do liquido 

de cobertura , compensando isto com o aumento do volume de mo 

luscos. Por serem produtos sofisticados, julgamos que os mes-

mos devem ser comercializados para outros mercados, onde haja 

maior aceitação de mariscos e defumados por parte do consumi 

dor. Por serem produtos sofisticados, em vista dos processos 

de defumagao e fritura, e por apresentarem baixos rendimentos, 

convem diversificar os tipos de embalagens. Nos  ¡Daises  desen- 

volvidos, produtos dessa natureza apresentam praticamente as 

mesmas caracteristicas de sabor, coloragao  etc.,  ficando sua 
•••I 

competigao por conta de sua apresentagao. 

Considerando-se o baixo rendimento dos intans em  car  

ne, dispOe-se de um grande volume de conchas, cerca de 75%, a 

ser contemplado com um aproveitamento racional. 7.....Este1poderL. 

ser de 2 formas: a) ragao para aves, uma vez que a . 4igestao 

destas e*facilitada pela agao de fragmentos de conchas, e b) 

adubo corretivo de solos Lidos. 

A nivel industrial, recomenda-se  Clue  a depuragao do 

referido molusco, pelo tratamento B, seja levada a efeito em 

tanques implantados o mais prOximo possivel do local de captu- 
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CONCLUSÕES 

1 - Comparando-se os tratamentos de depurag o A e B, esteúlti- 

mo mostrou-se mais eficiente, com base no menor tempo para efe-
._ 

tivagao do processo e mediante avaliagao dos teores de cinza e 

detecção de areia por provadores. 

2 - A utilização de vinagre não apresentou eficie'ncia, como re-

gulador do  pH  da &gua, no processo de depuração. 

3 - A depuragao em agua doce nao surtiu efeito devido a elevada 

taxa de mortalidade dos intans, bem como ã constatação de sensi 

veis teores de areia no músculo. 

4 - Recomenda-se a abertura dos animais pelo metodo a _;-quente, 

em substituigao ao manual, devido as vantagens de praticabilida 

de, rapidez -e impressão de bom aspecto ao produto. 

5 - Quanto ao processo de enlatamento, obtivemos rendimentos fi 

nais da ordem de 12,4 e 13,6%, respectivamente para os produtos 

defumado-enlatado e frito-enlatado. 

6 - Tendo em vista esses baixos rendimentos, bem como conside-

rando-se o  carter  de sofisticagao de tais produtos, :zugerimos 

a diversificagao dos tipos de embalagem sobretudo quanto a apre 

sentagao. 

7 - Levando-se em conta o baixo rendimento dos intans em carne, 

convem aproveitar racionalmente as conchas, que deverao ser re-

duzidas  a ragoes para uso em avicultura e como adubos correti- 

vosde solos- cidos. 
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SUMÁRIO 

A presente dissertação trata do aproveitamento do mo- 

lusco bivalve Iphigenia brasiliana  (Lamarck,  1818), conhecido 

vulgarmente por intan. 
,  

Previamente procedeu-se a depuragao dos especimes vi-

vos quanto ao seu teor de areia, seguindo-se o seu processamen 

to nas formas de produto defumado-enlatado e frito-enlatado. 

Alem da depuragao em agua do mar e em agua doce, tes-

tamos a influencia do ferro e do  pH  no processo, respectivamen-

te mediante a introdugao de pegas enferrujadas e de vinagre ao 

meio. 

A eficiencia da depuragao foi avaliada atraves de anL. 

lises do teor de cinzas e detecgao de areia considerando-se  di  

versas regiOes do músculo. Neste Ultimo caso, utilizamo4 uma e-

quipe de,4 provadores, que emitiram conceitos. 

0 processo de defumagao foi conduzido a 402C, por 30 

minutos, sendo a carne previamente submetida a salga e a um  sub  

seqüente banho de vapor. 

Tendo em vista o enlatamento de ambas as amostras, de 

fumada e frita, utilizamos como liquido de cobertura  Oleo  vege 

tal. 

Durante as diversas fases de elaboragao de ambos os 

produtos, computamos os rendimentos. Finalmente, as seguintes 

conclusoes foram deduzidas: 

1) 0 tratamento B mostrou-se mais eficiente, com base 

na detecgao de areia por provadores e analises dos teores de 

cinzas; 

2)-:Tanto a depuragao em agua doce como a que foi uti 
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lizada vinagre, no apresentaram eficiencia; 

3) A abertura dos intans aLquénte oferece certas van-

tagens sobre a feita manualmente; 

4) No processo de enlatamento obtivemosréndimentos 

de 12,4 e 13,6% para defumado-enlatado e frito-enlatado, respec 

tivamente; 

5) Sugere-se a 

produtos, para torna-los 

6) A concha do 

mas de ragao para aves e  

diversificagao da embalagem de tais 

mais atrativos; 

intan pode ser aproveitada sob as for- 

adubos para solos cidos. 
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TABELA I 

Ficha utilizada para avaliagao do teor de areia encontrado na 

carne do intan, Iphigenia brasiliana, antes e durante o período 

de depuragao. 

PROVADORES REGIA0 VISCERAL MOSCULO 

A 

C 

D . 

( M ) MUITO; ( P ) POUCO; ( A ) AUSÊNCIA 



TABELA II 

Avaliação dos caracteres organolépticos para a carne do intan 

Iphigenia brasiliana, enlatado (defumado e frito). 

CARACTERES PRODUTOS . 
ORGANOLtPTICOS ))ef. óleo- e enlat. Frito e enl. I 

i: 
II  III  

ASPECTO . 

ODOR 

SABOR 

TEXTURA 

p.CELENTE (E); BOM (B); REGULAR (R); ACEITÁVEL (A); PNACEI- 

TAVEL (I). 

OBS.• Os líquidos de cobertura utilizados no produto frito 

e enlatado foram: I -  Oleo  composto de soja e azeite 

de oliva, II - azeite de oliva e  III  - mistura de  O-

leo  de soja + azeite de oliva. 
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