ANALISE SENSORIAL DE FILESDE GRUMATA (PROCHILODUSLINEATUS) APOS PROCESSO DE
DEPURACAO
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Resumo:

A espécie popularmente conhecida como grumaté (Prochilodus lineatus), € uma das espécies nativas com maior ocorréncia na
Bacia do Rio Uruguai. Porém a carne desta espécie apresenta um caracteristico e acentuado gosto de barro e mofo, conhecido
como off flavor, aém da presenca de espinhas intramusculares que também dificultam a aceitacdo desta espécie. Uma das
técnicas que pode gjudar a reduzir o sabor desagradavel na carne é a depuracdo, ja que o peixe permanece por horas ou até
mesmo por dias, em &gua limpa e corrente e em jejum, o que facilita a eliminagdo de substancias indesgjavels da carne. Neste
sentido, o objetivo do trabalho foi avaliar parametros de aceitacdo sensorial da carne ap0s os peixes passarem por diferentes
periodos de depuragdo. Os exemplares foram capturados em barragem no municipio de Uruguaiana com redes de emalhar e
transportados até o Centro de Tecnologia em Pesca e Aquicultura (CTPA) da UNIPAMPA - Campus Uruguaiana, onde foram
distribuidos em tanques de alvenaria e expostos a diferentes periodos de depuracdo, que foram: 0 Hs (sem depurar); 48 Hs; 72
Hs ou 96 Hs. Passado cada periodo, os peixes foram abatidos por choque térmico e o filé foi retirado, lavado em é&gua
corrente, embalado e armazenado congelado até a realizag8o da andlise sensorid. Foi aplicado o teste de aceitagdo utilizando
uma escala heddnica de sete pontos, em que, 1=desgostei muitissimo e 7=gostei muitissimo, para avaliar aparéncia, cor,
textura, sabor e aceitagdo global do filé. Os 73 julgadores ndo treinados receberam 4 amostras de filé de grumatd, assados e
identificados por cédigos numéricos e receberam instrucdes para a realizacdo da andlise. N&o foi detectada nenhuma diferenca
entre os tratamentos (horas de depuragdo) para os atributos avaliados, sendo que as médias variaram entre o "indiferente-4" e
"gostei regularmente - 5". Assim, outros parémetros devem ser avaliados para determinar qual o periodo de depuracdo mais
eficiente para exemplares da espécie nesta condicdo de peso e época de captura (pds-reproducso).
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ANALISE SENSORIAL DE FILES DE GRUMATA (Prochilodus lineatus) APOS
PROCESSO DE DEPURACAO

1 INTRODUCAO

A procura por uma alimentagdo mais saudavel por parte da populacdo fez aumentar o consumo
de pescado no Brasil nos ultimos anos. Segundo o Ministério da Pesca e Aquicultura (2014) estima-se
que o consumo médio no pais ja tenha ultrapassado a recomenda¢do da OMS, que ¢ de 12
Kg/habitante/ano. O pescado ¢ fonte de proteina rica em aminodcidos essenciais, acidos graxos
insaturados, fonte de vitaminas e minerais, além de possuir elevada digestibilidade (SOARES &
GONCALVES, 2012). Essa tendéncia ao aumento do consumo, se da através da industrializagdo e
comercializagdo de produtos nobres como o filé, com o intuito de aumentar a procura desta carne
pelos consumidores brasileiros.

A espécie popularmente conhecida como grumata (Prochilodus lineatus), ¢ uma das espécies
nativas de maior ocorréncia na Bacia do Rio Uruguai. No entanto, apesar da ampla disponibilidade da
espécie para venda, o seu valor comercial é considerado baixo, o que pode estar associado a presenca
de espinhas intramusculares e ao indesejavel gosto de terra e mofo (off flavor) absorvido pela carne de
peixes retirados de rios, barragens ou viveiros (SOUZA et al., 2012).

Uma das formas para reduzir o indesejavel off flavor da carne ¢ aplicar o processo de
depuragdo, em que os peixes permanecem em agua limpa e corrente e sem receber alimento por horas
ou até mesmo durante alguns dias.

Neste sentido, o objetivo do estudo ¢ avaliar as caracteristicas sensoriais da carne de grumata,
apos passar por diferentes periodos de depuragcdo como forma de melhorar a aceitagdo da espécie pelo
mercado consumidor.

2 METODOLOGIA

Para captura dos animais nativos, a pesquisa foi registrada no Sistema de Autoriza¢ao
e Informagdo de Biodiversidade (SISBIO) (n°® 47353/2). Os exemplares foram coletados em
barragem do municipio de Uruguaiana através de redes de emalhar. Os peixes possuiam um
peso médio de 1,89 Kg. Logo apods a captura os peixes foram encaminhados ao Centro de
Tecnologia em Pesca e Aquicultura (CTPA) da Universidade Federal do Pampa — Campus
Uruguaiana, onde foram pesados utilizando balanga eletronica e separados em quatro grupos
(tratamentos) sob diferentes periodos de depuracdo (horas), quais sejam: 0 Hs (sem
depuracao), 48 Hs, 72 Hs ou 96 Hs. Os tanques de alvenaria possuem volume util de
aproximadamente 1500 L, com fluxo continuo de 4dgua (4,5 a 5,0 L/min). A biomassa média
dos peixes nos tanques de depuragao foi de 8 Kg.

Passada a etapa de depuracdo, os peixes foram abatidos por hipotermia (banho de dgua
+ gelo, na propor¢ao 1:1). Os peixes do tratamento 0 Hs de depuracdo foram abatidos no
momento de chegada ao CTPA. Apods o abate dos peixes, o filé foi retirado e lavado em agua
fria contendo 10 ppm de cloro e amostras foram separadas, embaladas em sacos plasticos e
mantidas congeladas até o momento da andlise sensorial. O rendimento de filé nos peixes que
passaram por depuracdo variou de 36 a 40%, com 7 a 9% de perda de peso neste processo. Ja
os peixes que ndo foram depurados tiveram rendimento de 45% de filé.

Para realizacdo da analise sensorial, amostras de fil¢ de aproximadamente 10 g foram
assadas em forno convencional de 180°C por 15 minutos, envoltas em papel aluminio, sendo
entregues identificadas por codigos numéricos aos julgadores. Participaram desta anélise 73
julgadores ndo treinados, ou seja, pessoas aleatorias da comunidade académica. Antes de
iniciar os testes, os julgadores receberam instrugdes sobre o método e procedimento de
avaliacdo e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido para participacdo na
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andlise sensorial. Aos julgadores também foi ofertado dgua a temperatura ambiente e bolacha
agua e sal.

O teste de aceitacdo do produto foi aplicado utilizando uma escala hedonica de sete
pontos, em que, 1=desgostei muitissimo e 7=gostei muitissimo, para avaliar aparéncia, cor,
textura, sabor e aceitacao global do filé, conforme proposto por Dutcosky (2001).

Os dados foram submetidos a analise de variancia e as médias comparadas pelo teste
de Tukey (p<0,05) utilizando o programa estatistico SPSS 21.0.

3 RESULTADOS e DISCUSSAO

Em relagdo aos atributos aparéncia, cor, textura, sabor e aceitacdo global ndo houve
diferenca entre os filés que foram depurados em relagdo ao filé dos peixes que nao passaram
por depuragdo. A média variou entre o “indiferente-4” e “gostei regularmente — 5” para todos

os atributos avaliados (Tabela 1).

Tabela 1: Teste de aceitagdo do filé de grumata apos diferentes periodos de depuracao.

Horas Parametros'

depuracao Aparéncia Cor Textura Sabor Aceitacao
global

0 Hs 4,89 +1,39* 490+ 1,26* 527+1,31° 5,03 +£1,35° 4,97 +1,42°

48 Hs 4,84 +1,52* 5,03 +£1,32° 5,45+ 0,97 5,42+ 1,27 525+1,18°

72 Hs 4,97 £ 1,49* 5,01 £1,37° 552+1,19° 5,38 +£1,33° 541+1,16

96 Hs 4,86 + 1,40* 497 +£1,27* 5,22 +1,25° 5,18+ 1,27° 5,12+1,18

'Dados expressos como média + desvio padrio (n=73). Letras diferentes representam diferenga significativa
entre os tratamentos através do Teste de Tukey (p<0,05).

O grau de aceitabilidade de um alimento pelo consumidor pode variar de acordo com
caracteristicas proprias do individuo (habito de consumo do alimento, padrao cultural) e/ou do
meio (higiene e local de consumo) (MARENGONI et al., 2009). Pelos resultados obtidos,
pode-se observar que todas as amostras de filé avaliadas foram bem aceitas pelos julgadores.
No entanto, através da analise sensorial ndo foi possivel observar diferengas estatisticas
proporcionadas pelos periodos de depuracdo. O que pode ser observado também ¢ um
percentual superior (8,8%) para a atributo aceitacdo global no tratamento em que os peixes
passaram por 72 Hs de depuragdo, em relagcdo a aceitacdo global do filé dos peixes que nao
foram depurados.

Biato (2005), em estudo conduzido com Tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus),
observou que os peixes apresentaram melhora no odor e sabor a partir do 3° dia de depuragao.
Tal constatacdo foi realizada por julgadores treinados. No presente estudo a avaliagdo foi
realizada por painelistas ndo treinados, fato que pode limitar a percep¢ao de alteracao nos
atributos sensoriais. Além disso, a sensibilidade de cada individuo, influenciada por habitos e
padrdes culturais esta relacionada com a aceitabilidade relatada por cada um dos julgadores.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A avaliacdo sensorial nao detectou diferencas na avaliacdo dos provadores entre os
tratamentos (diferentes periodos de depuragdo) para as amostras de carne de grumata. Assim,
outros parametros devem ser avaliados para determinar qual o periodo de depuragdo mais
eficiente para exemplares da espécie nesta condi¢do de peso e época de captura (pOs-
reproducao).
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