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“Peixe para consumo é peixe cultivado, peixe nativo
¢ para subsisténcia de populacbes ribeirinhas e

pesca esportiva.’

Fabio Sussel



RESUMO

O consumo de pescados no Brasil tem crescido nos ultimos anos, seja pela busca de habitos
saudaveis e alimentos de qualidade nutricional por parte da populacdo ou pela maior oferta de
peixes no mercado. No entanto, 0 aumento na demanda por alimentos de facil preparo, a baixa
diversificacdo de produtos a base de pescado e 0 custo elevado, ainda sdo entraves para
ampliar o consumo de peixes no Brasil. Por isso, o desenvolvimento de tecnologias que
possibilitem o aproveitamento integral de sobras de filetagem, bem como aproveitamento de
espécies pouco valorizadas comercialmente, mas encontradas com grande frequéncia em rios
do Brasil, como o grumatd (Prochilodus lineatus), e assim contribuir para expandir o
consumo de pescado no Brasil. Este trabalho tem por objetivo melhorar o aproveitamento da
carne de grumatd através da depuracdo em diferentes periodos e estudar a aceitacdo do filé
deste pescado pelo mercado consumidor. O experimento foi realizado nas instalagbes do
Laboratorio Experimental de Piscicultura e no Laboratdrio de Processamento de Alimentos | e
Il da Universidade Federal do Pampa — UNIPAMPA - Campus Uruguaiana e Itaqui - RS. Este
trabalho foi realizado em duas etapas, utilizando-se 44 exemplares de grumatd (P.lineatus),
em uma barragem localizada na Granja Pai Passo, no Municipio da Barra do Quarai - RS, 0s
exemplares tinham em média 1,5 a 2 Kg. Na primeira etapa, foi realizada a coleta dos grumata
com rede de malha 7 mm, a Depuracdo realizada em 06 tratamentos, com diferentes periodos
de tempo, TO: sem depuracdo, T24: 24 horas de depuracdo, T48: 48 horas de depuracdo, T72:
72 horas de depuracdo, T96: 96 horas de depuracdo e T120: 120 horas de depuracéo, abate
foi por insensibilizacdo térmica ou termonarcose, na segunda etapa foi realizado os testes de
Escala Hedonica e Sensorial, teste de Ordenacdo Preferéncia e a analise Bromatoldgica onde
foi verificada as varidveis umidade, lipidios, proteinas e cinza do filk de grumatd. Conclui-se
com esse trabalho tempo de depuracdo mais eficiente foi 0o de 48 horas apresentando
melhoria nas caracteristicas organoléptica e aceitabilidade dos filés de grumaté.

Palavra-chave: Grumatd. Depuracdo. Analise sensorial.



ABSTRACT

The consumption of fishin Brazil has grown in the last years, either by the search for healthy habits
and foods of nutritional quality by the population or by the greater supply of fish in the market.
However, the increase in the demand for easy-to-prepare foods, the low diversification of fish
products and the high cost, are still obstaclestoincrease the consumption of fishin Brazil. Therefore,
the development of technologies that allow the full exploitation of scrapings, as well as the use of
speciesthatare not valued commercially, but which are frequently found in Brazilian rivers, such as
grumata (Prochilodus lineatus), and thus contribute to Consumption of fish in Brazil. This work aims
to improve the use of grumatd meat through purification in different periods and to study the
acceptance of the fillet of this fish by the consumer market. The experiment was carried out at the
Experimental Fish Laboratory and at the Food Processing Laboratory | and Il of the Federal University
of Pampa- UNIPAMPA - Campus Uruguaiana and Itaqui - RS. This work was carried out in two stages,
using 44 specimens of grumata (P.lineatus), inadam located in Granja Pai Passo, in the Municipality
of Barra do Quarai - RS, on average 1.5 to 2 kg, In the first stage, the grumata was collected with a
mesh of 7 mm mesh, the purification carried outin 06 treatments, with different periods of time, TO:
without purification, T24: 24 hours of purification, T48: 48 hours of purification, T72: 72 hours of
purification, T96: 96 hours of purification and T120: 120 hours of purification, slaughtering was by
thermal desensitization or termonarcosis, in the second stage the tests were performed Hedonic and
Sensorial Scale, Prediction Ordering testand Bromatological analysis Where the variables moisture,
lipids, proteins and gray of the fillet of grumata were verified. It was concluded with this work more
efficient purification time was the 48 hours showingimprovementin the organoleptic characteristics
and acceptability of grumata fillets.

Keyword: Grumatd. Debugging. sensory analysis.
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1. CONTEXTUALIZACAO

A preocupacdo com o consumo de alimentos saudaveis e de elevada qualidade
nutricional tem redirecionado o comportamento dos consumidores. Um exemplo é o consumo
mundial de pescado, que se elevou de 9,9 Kg em 1960 para 19,2 Kg em 2012 (crescimento
médio de 1% ao ano) (FAO, 2014). No Brasil, 0 aumento no consumo de pescado foi bastante
expressivo nas Ultimas décadas, 7,62 Kg em 1996 para 10,6 Kg em 2011. Além de mudangas
nos habitos alimentares e renda da populacdo, a maior oferta de pescado no mercado nacional
tem estimulado o consumo no Pais, ja& que a producdo brasileira passou de cerca de 650.000
toneladas para mais de 1.400.000 toneladas nos Ultimos 17 anos (MPA, 2012).

Além disso, uma série de caracteristicas desejaveis atrai para 0 consumo de peixes
como: ser fonte de proteina rica em aminoacidos essenciais e de elevada digestibilidade, ser
rico em 4&cidos graxos insaturados, altamente benéficos a constituicdo corporal e salde
humana, ser fonte de vitaminas e minerais (SOARES & GONCALVES, 2012; MPA, 2014).
Mas o aumento na demanda por alimentos de facil preparo, a baixa diversificacdo de produtos
a base de pescado e o custo elevado ainda sdo entraves para ampliar o consumo de pescado no
Brasil. Logo, o desenvolvimento de tecnologias que visem o0 aproveitamento integral do
pescado (file e sobras de filetagem) através da elaboragdo de produtos diferenciados, de
elevada qualidade nutricional, consideradas alternativas ao consumo de pescado, pode
contribuir para alterar este cenario.

O file, que representa a porcdo comestivel nobre e mais valorizada pelo mercado
consumidor, rende em média 30% do peso do peixe. O aproveitamento de aparas e misculos
restantes na carcaca apés a filetagem resulta em recuperacao adicional de 10 a 20% de carne.
Sendo assim, estima-se em 50% o volume de residuos gerados no processamento do pescado
pela indUstria, material que necessita ser corretamente direcionado, seja para a alimentacao
humana ou animal a fim de minimizar graves impactos ambientais (FELTES etal., 2010).

O uso das sobras de filetagem para a elaboracdo de polpa de pescado ou carne
mecanicamente separada (CMS) além de melhorar o rendimento da parte comestivel e o valor
nutricional do produto, contribui para amenizar a problematica ambiental relacionada ao
destino destes residuos pouco Vvalorizados comercialmente, mas com potencial nutricional e
aplicabilidade na indUstria alimenticia (BOMBARDELLI et al., 2005; FELTES et al,, 2010).
A producdo de polpa de pescado possibilita o desenvolvimento de produtos com

caracteristicas nutricionais e de qualidade desejavel e que atendam as necessidades sociais por



proteina de origem animal com preco acessivel. A polpa pode ser direcionada para a
elaboracdo de produtos a base de pescado como burgers, nuggets, embutidos, patés, alimentos
que além da excelente qualidade nutricional, apresentam alto valor agregado e diversificam os
derivados da pesca junto ao mercado consumidor (BOCHI et al., 2008; BORDIGNON et al.,
2010; MELLO etal., 2012).

Alem das sobras de filetagem, também podem ser direcionados para a producdo de
polpa e produtos processados, peixes de baixo valor comercial, caracterizados pelo pequeno
tamanho ou restrita aceitacdo da carne. O grumatd ou curimbatd (Prochilodus lineatus) ¢ uma
espécie amplamente distribuida na Bacia do Rio da Prata, que inclui entre outros rios, o
Uruguai e Paraguai. No rio Uruguai, 0 grumatd representa a espécie mais abundante,
constituindo mais de 50% dos animais capturados do rio para comercializacdo (SVERLIJ et
al., 1998). Apesar da ampla disponibilidade da espécie para venda, o seu valor comercial é
considerado baixo, podendo 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 (ITUASSU et al, 2005; SOUZA et al, 2012). Estas alteracbes
sensoriais geralmente ocorrem quando 0s animais S&0 consumidos Sem passar previamente
pelo processo de depuracdo, etapa em que o jejum e a circulacdo continua de &gua limpa por
algumas horas ja possibilitam a eliminacdo de odores/sabores indesejaveis da carne (MACIEL
et al, 2012). Ao ser aplicada, a depuragdo pode garantir melhorias na qualidade nutricional,
sensorial e microbioldgica da carne de peixes, bem como na aceitacdo pelo consumidor.

O municipio de Uruguaiana/RS, tem uma grande extensdo de seu territorio a margem
do Rio Uruguai, surge assim a necessidade de saber a preferéncia do consumidor de peixe
desta cidade, devido ao seu grande potencial pesqueiro e producdo aquicola. Conforme dados
publicados na revista do IBGE (2013), nosso municipio possui 449 barragens acima de 5
hectares que configura em uma area alagada de 2,61 %; lhe conferindo uma aptiddo ao
desenvolvimento aquicola em nossa regido.

O aproveitamento de sobras de filetagem contribui para reduzir os custos da indUstria
processadora a partir da obtencdo de uma matéria-prima — a polpa de pescado que pode ser
direcionada para a elaboracdo de produtos de valor agregado e elevada qualidade nutricional,
capazes de fornecer proteina animal a menor custo para a populacdo; alem disso, reduz os
residuos gerados no processamento do pescado proporcionando beneficios de caréacter
ambiental. Ademais, a elaboracdo de formulacGes alimenticias a partir da carne de peixes
encontrados com grande frequéncia em rios, mas que apresentam baixo valor comercial pode

aumentar a aceitabilidade e a valorizacdo da espécie.



2. JUTIFICATIVA PARA A FORMATACAO DO TCC

O presente trabalho foi formatado em forma de artigo para publicacdo na Revista
Cientifica Caderno de Ciéncias Agrarias do Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG no
Campus de Montes Claros. Esta Revista visa incentivar a publicacdo cientifica e tecnologica,
em especial aquela de natureza inedita, visando difundir conhecimentos, técnicas ou
tecnologias que sejam relevantes para o desenvolvimento das ciéncias agrarias como forma de
ampliar a divulgacdo de resultados das pesquisas cientificas e tecnologicas produzidas no
Instituto de Ciéncias Agrarias assim como em outras instituicbes de pesquisa e ensino da area.

Esta revista aceita publicacbes nas seguintes areas Producdo vegetal, Engenharia
agricola, Producdo animal, Ciéncias florestal, Ciéncias dos alimentos e Administracao rural.

As normas para publicacdo na Revista Cientifica Caderno de Ciéncias Agrérias estao

em anexo no final deste trabalho.
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3. ARTIGO

APROVEITAMENTO DA CARNE DE GRUMATA (Prochilodus lineatus) PARA
CONSUMO HUMANO

Autores: Umberto Torres Teixeira — Discente Graduando da Universidade Federal do Pampa -
UNIPAMPA. Prof. Dr°. Antonio Cleber da Silva Camargo - Docente na Universidade Federal
do Pampa — UNIPAMPA e Coordenador do Curso de Tecnologia em Aquicultura.

RESUMO

O consumo de pescados no Brasil tem crescido nos Ultimos anos, seja pela busca de habitos
saudaveis e alimentos de qualidade nutricional por parte da populacdo ou pela maior oferta de
peixes no mercado. No entanto, 0 aumento na demanda por alimentos de facil preparo, a baixa
diversificacdo de produtos a base de pescado e o custo elevado, ainda sdo entraves para
ampliar o consumo de peixes no Brasil. Por isso, o desenvolvimento de tecnologias que
possibilitem o aproveitamento integral de sobras de filetagem, bem como aproveitamento de
espécies pouco valorizadas comercialmente, mas encontradas com grande frequéncia em rios
do Brasil, como o grumatd (Prochilodus lineatus), e assim contribuir para expandir o
consumo de pescado no Brasil. Este trabalho tem por objetivo melhorar o aproveitamento da
carne de grumatd através da depuracdo em diferentes periodos e estudar a aceitagdo do file
deste pescado pelo mercado consumidor. O experimento foi realizado nas instalacbes do
Laboratério Experimental de Piscicultura e no Laboratorio de Processamento de Alimentos | e
Il da Universidade Federal do Pampa — UNIPAMPA - Campus Uruguaiana e Itaqui - RS. Este
trabalho foi realizado em duas etapas, utilizando-se 44 exemplares de grumata (P.lineatus),
em uma barragem localizada na Granja Pai Passo, no Municipio da Barra do Quarai - RS, 0s
exemplares tinham em média 1,5 a 2 Kg. Na primeira etapa, foi realizada a coleta dos grumata
com rede de malha 7 mm, a Depuracdo realizada em 06 tratamentos, com diferentes periodos
de tempo, TO: sem depuracdo, T24: 24 horas de depuracdo, T48: 48 horas de depuracdo, T72:
72 horas de depuragdo, T96: 96 horas de depuracdo e T120: 120 horas de depuracéo, abate
foi por insensibilizagdo térmica ou termonarcose, na segunda etapa foi realizado os testes de
Escala Hedonica e Sensorial, teste de Ordenacdo Preferéncia e a analise Bromatologica onde
foi verificada as varidveis umidade, lipidios, proteinas e cinza do filk de grumatd. Conclui-se
com esse trabalho tempo de depuracdo mais eficiente foi o de 48 horas apresentando
melhoria nas caracteristicas organoléptica e aceitabilidade dos filés de grumata.

Palavra-chave: Grumatd. Depuracdo. Analise sensorial.
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USE OF GRUMATAN MEAT (Prochilodus lineatus) FOR HUMAN CONSUMPTION

ABSTRACT

The consumption of fishin Brazil has grown in the last years, either by the search for healthy habits
and foods of nutritional quality by the population or by the greater supply of fish in the market.
However, the increase in the demand for easy-to-prepare foods, the low diversification of fish
products and the high cost, are still obstaclestoincrease the consumption of fishin Brazil. Therefore,
the development of technologies that allow the full exploitation of scrapings, as well as the use of
species thatare not valued commercially, but which are frequently found in Brazilian rivers, such as
grumata (Prochilodus lineatus), and thus contribute to Consumption of fish in Brazil. This work aims
to improve the use of grumatd meat through purification in different periods and to study the
acceptance of the fillet of this fish by the consumer market. The experiment was carried out at the
Experimental Fish Laboratory and at the Food Processing Laboratory | and Il of the Federal University
of Pampa- UNIPAMPA - Campus Uruguaiana and Itaqui - RS. This work was carried out in two stages,
using 44 specimens of grumata (P.lineatus), inadam located in Granja Pai Passo, in the Municipality
of Barra do Quarai - RS, on average 1.5 to 2 kg, In the first stage, the grumata was collected with a
mesh of 7 mm mesh, the purification carried outin 06 treatments, with different periods of time, TO:
without purification, T24: 24 hours of purification, T48: 48 hours of purification, T72: 72 hours of
purification, T96: 96 hours of purification and T120: 120 hours of purification, slaughtering was by
thermal desensitization ortermonarcosis, inthe second stage the tests were performed Hedonic and
Sensorial Scale, Prediction Ordering test and Bromatological analysis Where the variables moisture,
lipids, proteins and gray of the fillet of grumata were verified. It was concluded with this work more
efficient purification time was the 48 hours showing improvementin the organoleptic characteristics
and acceptability of grumata fillets.

Keyword: Grumatd. Debugging. sensory analysis.
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3.1. Introdugédo

O consumo de pescado no Brasil teve um aumento significativo nos Ultimos anos,
saindo dos 7,62 kg em 1996, para 10,60 kg consumo per capita em 2011 (MPA-2013), abaixo
ainda dos 12 quilos per capitas sugeridos pela Organizagdo Mundial de Saude (OMS), por ter
0 pescado uma série de caracteristicas desejaveis, que estimulam o consumo humano, como
por exemplo, ser fontes de proteinas, ricas em aminodcidos essenciais e de elevada
digestibilidade, sendo rico em é&cidos graxos insaturados, altamente benéficos a constituicdo
corporal e salde humana, ser fonte de vitaminas e minerais (SOARES & GONCALVES,
2012; MPA, 2014). Além dessas mudancas nos habitos alimentares que aliado ao aumento da
renda da populacdo, a maior oferta de pescado no mercado nacional tem estimulado o
consumo no Pais, j& que a producdo brasileira passou de cerca de 650.000 toneladas para mais
de 1.400.000 toneladas nos ultimos 17 anos (MPA, 2012).

Mas para ampliar o consumo de pescado no Brasil, é preciso superar alguns entraves,
como a baixa diversificacdo de produtos a base de pescado, o custo elevado dos mesmos. Ja
na cadeia produtiva do pescado o meio ambiente se configura como primeiro entrave para
uma producdo de qualidade, isso devido algum contaminante que possa advir tanto da agua de
cultivo quanto de captura, e o desenvolvimento de tecnologias que visem a utilizacdo integral
do pescado (file, aparas e carcaca). Bem como o aproveitamento de peixes de baixo valor de
mercado como o grumatd (Prochilodus lineatus), que é uma espécie amplamente distribuida na
Bacia do Rio da Prata, onde estd o rio Uruguai, sendo encontrado em mais abundancia e
constituindo cerca de 50% dos animais capturados do rio para comercializacdo (SVERLIJ et
al, 1998). Esta espécie € caracterizado morfologicamente por ter labios grossos, moveis e
providos de varias séries de minlsculos denticulos podendo atingir o peso de até 4 Kg,
habitando preferencialmente ambientes Iénticos e seu habito alimentar € ilifago (BEZERRA
E SILVA, 1997). Segundo SOUZA et al. (1997), um peixe da espécie Prochilodus com peso
de 250 g tem um rendimento de carcaca de 69%, seu filé com pele de 59%, filé sem pele de
50,2% mais uma porcentagem de cabeca de 13,7%. Este rendimento de file é superior ao
apresentado pela tildpia (Oreochromis niloticus), que é de 33,37% com pele e sem pele
entorno de 30 % (MACEDO-VIEGAS et al.,1997; BOSCOLO etal., 1999).

Com isso podemos constatar que 0s entraves para melhor aproveitamento do grumata
(P.lineatus) em primeiro lugar vem o fato de que esta espécie ndo € apropriada para a
industria de filetagem, por apresentar espinhas intramusculares e espinhos com formato Y em

sua musculatura, e o segundo € devido ao seu paladar ndo muito saboroso, com acentuado
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gosto de terra e mofo (off-flavor) absorvido pela carne de peixes retirados de rios, barragens
ou viveiros (ITUASSU etal., 2005; SOUZA et al., 2012).

O off-flavor é causado pela proliferacdo das algas verdes e azuis atualmente
classificada de cianobactérias (Oscillatoria ssp.) esses organismos sdo responséveis pela
producdo de Geosmina (GEO) que confere ao pescado o sabor e odor de terra ou barro e do 2-
metil-isoborneol (MIB) que é responsavel pelo sabor e odor de mofo. O off-flavor causado
pela absorcdo de GEO e MIB ¢ o predominante em piscicultura intensiva (KUBITZA, 2000).

Objetivou-se neste estudo a utilizagdo da depuracdo como forma de reduzir a
concentracdo do off-flavor na carne de grumatd (P.lineatus). Estas alteracdes sensoriais
geralmente ocorrem quando 0s animais sd80 consumidos sem passar previamente pelo
processo de depuracdo, etapa em que 0 jejum e a circulacdo continua de &gua limpa o trato
digestivo em algumas horas, possibilitando a eliminacdo de odores/sabores indesejaveis da
carne (MACIEL et al, 2012). Ao ser aplicado, a depuracdo pode garantir melhorias na
qualidade sensorial e microbiolégica da carne do grumatd (P.lineatus), essa técnica vem para
ajudar tanto ao pescado advindo da pesca extrativa quanto o cultivado, ter uma maior

aceitabilidade e a valorizacdo da espécie pelo consumidor.

3.2. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi conduzido nos Laboratdrio Experimental de Piscicultura e no
Laboratério de Processamento de Alimentos | e I, ambos da Universidade Federal do Pampa,
Campus Uruguaiana e Itaqui - RS respectivamente este trabalho foi realizado em duas etapas.

Na primeira etapa, foram realizadas as coletas, a Depuracdo, abate e processamento
dos animais e, na segunda, foi realizado os testes de Escala Hedbnica e Sensorial, teste de
Ordenacdo Preferéncia e a andlise Bromatologica do filé de grumata.

Primeira etapa - realizada no Laboratério Experimental de Piscicultura da Unipampa
— Campus Uruguaiana/RS, realizado nos dias 19 e 20 do més de setembro de 2015, onde
foram utilizados 44 exemplares de grumatd (P. lineatus) capturados sem distingdo de sexo e
com peso medio de 1,5 Kg, provenientes de uma barragem localizada na Granja Pai Passo,
de propriedade do Senhor Angelo Martins Bastos Neto, no Municipio da Barra do Quarai -
RS. O modo utilizado para capturar os peixes foi uma rede de malha 7cm entre nos, colocada

em diagonal no meio da barragem e assim foram coletados 44 grumata.
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ApoOs a coleta os exemplares foram transportados em um caixa d'agua com volume
util de 2000 L com sal para evitar o stress dos peixes durante o transporte até o Laboratdrio
Experimental de Piscicultura, na chegada 4 grumatd foram abatidos e filetados para compor o
tratamento controle o restante foi dividido em 4 caixa de fibra-cimento com volume Util de
1000 L com fluxo continuo de agua.

A depuracdo foi realizada em 05 tratamentos, com diferentes periodos de tempo,
conforme descrito a seguir: T24: 24 horas de depuracdo, T48: 48 horas de depuracéo, T72: 72
horas de depuracdo, T96: 96 horas de depuracdo e T120: 120 horas de depuracdo. Estas etapas
de depuracéo foi realizada do dia 21 ao dia 26 de setembro de 2015.

Apo6s cada etapa de depuracdo, os peixes foram abatidos por insensibilizacdo térmica
ou termonarcose (&dgua + gelo, proporcdo 1:1), até sua morte por hipotermia, método foi
descrito por ASHLEY (2007), conforme CEUA sob nimero CAAE 39982314.0.0000.5323.
A sequir foram filetados e lavado em agua fria contendo 5 ppm de cloro. Cada exempla
abatido rendeu em média 750gr de filé ou seja um rendimento de 50% da carcaca,
aproximado do descrito por MACEDO-VIEGAS et al.(1997) e BOSCOLO et al.(1999), as
amostras foram mantidas refrigeradas (4°C) por um periodo de 72 horas e enviadas para 0
Laboratorio de Processamento de Alimentos | e 1l no Campus de Itaqui, onde foi realizada a

segunda etapa do trabalho.

Segunda etapa - os filks de grumatd foram fracionados em cubos de
aproximadamente 10 gr, embalados em papel aluminio e feita a sua coc¢do por 15 minutos
em forno elétrico a 180 C°. Apds o preparo as amostras foram identificado por cddigos
numéricos T0=127, T24=267, T48=359, T72=815, T96=902 e T120=995, e através de um
painel de 63 provadores ndo treinados, escolhidos aleatoriamente, para analise sensorial,
sendo utilizados dois testes, o Teste de Escala Hedonica de Dutcosky (2011) e o Teste de
Ordenacdo Preferencial, e os seus resultados submetidos ao teste de normalidade, seguido
pela andlise de variancia e suas medias comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia (p<0,5). Os testes de aceitacdo feitos em escala Heddnica de nove pontos onde
1- Desgostei muitissimo, 2- Desgostei muito, 3- Desgostei moderadamente, 4- Desgostei
ligeiramente, 5- Nem gostei, nem desgostei, 6- Gostei ligeiramente, 7- Gostel
moderadamente, 8- Gostei muito e 9- Gostei muitissimo, para avaliar aparéncia, cor, odor,
sabor e textura do file. A partir da andlise sensorial foi verificado o periodo de depuracdo
mais eficiente em relacdo & aceitabilidade da carne de grumatd que foi aplicado nos peixes

coletados. No Teste de Ordenacdo Preferencial os provadores tiveram que ordenar as amostras
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da esquerda para a direita em ordem crescente quanto a sua preferéncia de 1 a 6 ( sendo 6 a
melhor).

O calculo do indice de aceitabilidade e preferéncia foi feita a soma das notas dos 63
provadores feita a medias de cada tratamento. Cada media foi multiplicada por 100 e divida
pelo nimero de ponto do teste usando a seguinte equacdo: meédiaX100/9 e médiaxX100/6
respectivamente. Exemplo 5,22X100/9=58%

A andlise Bromatologica utilizou o método de Weende, para através dele se
obtém andlise aproximativa das varidvel umidade, lipidios, proteinas e cinza. O método
consiste em: Agua (umidade) - evaporacdo em estufa & 105° C (55,65°C e depois 105°C);
Fibra - fervura em &lcalis e &cidos fracos, Extrato etéreo ( lipideos) - extragdo com éter,
Proteina - determina, se o nitrogénio total, cujo valor é multiplicado pelo fator 6,25; Cinzas -

incineragdo do alimento em mufa 600°C.

A analise estatistica ao qual os dados coletados foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) de acordo com modelo apropriado para o experimento, utilizou-se um
delineamento inteiramente casualizado, utilizou-se seis tratamentos e 0s seus resultados
submetidos ao teste de comparacdo de médias mdltiplas do teste de Tukey com o nivel de

significancia estabelecida a 5% (p<0,5).
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3.3. RESULTADO E DISCUSSAO

No teste de Escala Hedonica de Dutcosky (2011) ndo houve diferenca significativa
entre os tratamentos, tendo notas médias atribuidas ao pescado variando de 5,22 a 6,02 se

(13

referenciado a “ nem gostei, nem desgostei e gostei ligeiramente”, no entanto o tratamento
controle (TO) teve menor nota. No célculo de aceitabilidade dos tratamentos, verificou-se que
0 T4 (depuracdo de 96 horas) apresentou maior aceitabilidade com 66,84% dos provadores
em relacdo ao TO (sem depuracdo) que apresentou menor indice aceitacdo com 58,02% dos
provadores por apresentar maior intensidade de off flavor quando comparados aos demais. A
depuracdo por 96horas (T4) para o atributo sabor apresentou eficiéncia semelhante ao
tratamento por 120 horas (T5). Para o atributo sabor os tratamentos de T2, T4 e T5 ndo

diferiram, estatisticamente, entre si, como pode ser observado na figura 1.

Figura 1- Indice de Aceitabilidade do filé de grumat em diferentes tempos de depuragio

T120 64,74 a

roc | -
72 | o
e p=
2 [
ro | o

52 54 56 58 60 62 64 66 68

B indice de Aceitabilidade

Figura 1 - Tratamentos: TO - semdepuracdo; T24 - depuragdo 24 horas, T48 - depuracéo 48 horas;
T72 — depuracdo 72 horas, T96 — depuracdo 96 horas e T120 — depuragdo 120 horas

indice seguido de letra igual, em barra diferentes, ndo se diferenciam estatisticamente entre si

O Teste Sensorial de Ordenacdo Preferencial obteve diferenca com relacdo ao teste
de Escala Hedonica, pois, houve diferenca significativa entre os tratamentos, tendo notas
médias atribuidas ao pescado variando de 2,89 a 3,89 melhor resultados em relagdo a

diminuicdo da intensidade de off flavor foi T120 (120 horas) com 64,81% e o com maior
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intensidade de off flavor foi T96 (96horas) com 48,15%, esta discrepancia ocorreu devido a
saturacdo no paladar diante da quantidade de amostras oferecidas, pois, segundo a literatura
ndo se recomenda ofertar mais de cinco amostras para os julgadores, e nos oferecemos seis,

pode ser visualizado na figura 2.

Figura 2 - indice de preferéncia do filé de grumata em diferentes tempos de depuracéo

T120 64,81a

T96 48,15¢

T72 62,17 a

T48 62,17 a

T24 56,88b

TO 55,82b

o

10 20 30 40 50 60 70

B indice da peferéncia

Figura 2 - Tratamentos: TO - semdepuracdo; T24 - depuragdo 24 horas, T48 - depuragdo 48 horas;
T72 — depuracdo 72 horas, T96 — depuracdo 96 horas e T120 — depuragdo 120 horas.

indice seguido de letra igual, em barra diferentes, ndo se diferenciam estatisticamente entre si

Analisando as figuras 1 e 2 dos indices anteriores podemos avaliar que o melhor
tempo de depuracdo foi o de T48, é o tempo de depuracdo que proporcionou diminuicdo na
intensidade de off flavor e conferiu uma melhora nas caracteristicas organoléptica e
aceitabilidade dos filés de grumatd (P.lineatus) ja que quando comparados aos T96 e T120
ndo houve diferenca estastica entre eles.

E assim comparando os nosso resultado com os encontrados por Biato (2005), que
considerou o tempo de 5 dias (T120) como melhor tempo de depuracdo para tilapias do Nilo
(Oreochromis niloticus) produzidas em tanques-escavados, e Savay (2009) que considera
tempo de depuracdo de 24 (T24) é satisfatorias e suficientes para eliminar qualquer presenca
de off flavor , em cultivo de tilapias do Nilo (O. niloticus) em tanques-rede. Porém podemos
comparar ainda o cultivos de tilapias do Nilo (O. niloticus) em tanque rede criadas pela CESP

(Companhia Energética de Sao Paulo) na represa de Ibitinga, no Rio Tieté, SP, foram testados
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varios periodos de depuracdo iniciando em 1 até 15 dias, onde pode ser avaliado que apos 9
dias os peixes apresentaram qualidade sensorial para consumo, mas com significativa perda
de peso (TORLONI et al., 1982).

encontrado por Biato (2005) e Savay (2009), pois, com relacdo ao grumatd assim como a

Em suma os resultados encontrados ficaram entre os

tilapia criada em tanque rede o tempo de 1 (T24) até 2 dias, ja é suficientes para melhorias nas

caracteristicas organoléptica e aceitabilidade do filé.

Na analise Bromatologica pode ser observado que conforme  passar as horas em que
0 peixes fica em jejum os niveis de glicose, proteinas e lipidios que circulam no sangue
diminui progressivamente, essa baixa & responsavel pela reducdo da quantidade de insulina
secretada, ao passo que provoca um aumento da liberagdo de glucagon ativando assim a
gliconeogénese e a glicogenolise. A gliconeogénese é ativada para gerar glicose através de

aminoacidos, essas alteracfes podem ser observadas na tabela .

Tabela - Médias de umidade, lipidios, proteinas e cinzas (%) em filé de grumatd em
diferentes tempos de depuracdo

TRATAMENTO UMIDADE LIPIDIOS PROTEINAS CINZAS
T0 69.23 £0,21a* 10.91 +0,87a  19.84 +0,30a 1,05 +0,03a

T24 67.54+0,47b  13.38+0,16b  19.17 #0,11a 1,00 +0,10a
T48 68.21 £0,09a  13.36 £0,24b  16.64 £0,21b 0,90 +0,09b
T72 67.36x0,09b  13.84 £0,14b  17.20 +£0,10c 0,88 £0,01c
T96 65.36 £0,54c  14.49+0,08c  17.96 +0,33c 1,00 +0,06a
T120 60.37 £0,47d  20.28 £0,48d  18.29 +0,83d 0,88 +0,04c

CcV %* 0,5728 0,9536 0,7519 2,248

p 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001

Médias seguidas de letras diferentes, na mesma coluna, diferem estatisticamente entre sipelo Teste de

Tukey a 5% de significancia. *CV% - Coeficiente de Variacao.
Tratamentos: TO - sem depuracdo; T 24-24 horas depuracdo, T 48-48 horas depuracdo; T 72 -72 horas
depuragdo, T 96-96 horas depuracdo e T120- 120 horas depuragao.
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Segundo METON (2003) conforme o tempo de jejum na depuracio o pescado vai
buscando outras formas de conseguir nutrientes para se manter vivo e em algumas espécies, a
primeira reserva energética a ser mobilizada é a glicogénio. Em paralelo a mobilizacdo de
glicogénio os lipideos sdo usados para obter energia e a proteina muscular s6 é usada como
fonte de energia em situagdes extremas (NAVARRO E GUITIEREZ, 1995). Mas algumas
espécies tentam preservar as reservas de glicogénio e degradam a proteina para
gliconeogénese e  utilizam  lipideos como  substrato  energético  (GILLIS E
BALLANTYNE,1996).

GONZAGA (2015) encontro valores diferente nas variaveis das caracteristicas
Bromatoldgicas na Tilapia em diferentes tempos de depuracdo com relacdo a umidade que
variaram de 73,97 sem depuracdo, 74,11 apds 24 hora, 74,33 em 48 horas e 75,06 em 72
horas, j& a proteina ndo teve grande diferencas o TO -17,30, T1-18,51, T2-17,38 e T3 - 14,06,
nas cinzas a variacdo foi maior como na umidade obtendo em T0-1,15,T1-1,16, T2- 1,20 e
T3-1,10

BIATO (2005) obteve outras medias nas variaveis umidade, proteina, lipideos e
cinza nas caracteristicas bromatoldgicas de filés de tilapias submetida a depuracdo por 3,5 e 7
dias. A umidade variou de 80,43 a 77,95 com CV de 1,31, a Proteina teve 16,23 no tratamento
controle, em 3 dias 17,11 e 5 dias 18,51 seu CV foi de 9,86%, o Lipideos no controle teve
1,53, em 3 dias 1,74, 5 dias com 18,51 e CV de 11,92, suas Cinza no controle com 0,93, 3
dias 1,07 e 5dias com 1,11 e 0 CV de 7,19%.

Dessas formas as medias das varidveis umidade, lipideos, proteinas e cinza
encontradas na analise das caracteristicas Bromatologicas estd dentro da normalidade segundo
modelo adotado para realizacdo do trabalho.

No trabalho pode ser observado que no TO e T24 os exemplares estdo em estado
alimentado, e apartir de T48 entra no estado de jejum ou glucogenolise, pois, 0s niveis de
insulina estdo baixo e o glucagon alto e o sistema de degradacdo € ativado para prover energia
para 0 organismos, entdo comeca a mobilizacdo do glicogénio, principal fonte de energia do
organismo. Apartir do T96 até T120 comeca a mobilizacdo dos corpos cetbnicos e acidos
graxos e para suprir a demanda da gliconeogénese, comeca 0 processo de protedlise muscular,
onde as proteinas do misculo sdo reduzidas a aminoacidos, ocorrendo perda de massa

muscular.
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3.4. CONCLUSAO

Conclui-se que o tempo de depuracdo de 48 horas, obteve melhor estabilidade nos
dois testes, sendo o melhor tempo depuragdo e o0 que conferiu uma melhoria nas
caracteristicas organoléptica e aceitabilidade dos filés de grumata, as medias das
caracteristicas bromatologicas em relagdo umidade, lipidios, proteinas e cinzas (%) em filé de

grumatd em diferentes tempos de depuracdo ficou dentro da normalidade.
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4. CONSIDERAGCOES FINAIS

Tendo em vista que 0 excesso de tratamento gerou uma quantidade de amostra muito
alta e assim ocorrendo saturacdo no paladar, porem os resultado demonstram que houve sim
uma diminuicdo do nivel de off-flavor, pois, tanto o teste de Escala Heddnica quanto o teste
Sensorial de Ordenacdo Preferencial o tratamento controle (TO) sem depuracdo foi
considerado uns dos menos preferido pelos degustadores voluntarios e T48 com 48 hora é o
tempo depuracdo que conferindo uma melhora nas caracteristicas organoléptica e
aceitabilidade dos filés de grumatd (P.lineatus) com 64,17% e 62,17% de aprovacao
.Havendo apenas uma diferenca no teste Ordenagdo Preferencial onde o T4 foi considerado
com maior intensidade de off flavor. Com isso sugiro que este trabalho seja realizado com um
menor numero de tratamento para ndo saturagdo no paladar dos degustadores diante das

amostras oferecidas.
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6. ANEXO

EDITAL DE CHAMADA PARA PUBLICACAO NA REVISTA CADERNO DE
CIENCIAS AGRARIAS 01/2016

A comissdo editorial da Revista Cientifica Caderno de Ciéncias Agrarias do Instituto
de Ciéncias Agrarias da UFMG no Campus de Montes Claros, visando adequar a
trimestralidade para o ano de 2014, torna publico o presente Edital, para a selecdo de artigos

cientificos para publicacdo em seus dois proximos numeros.

1. OBJETIVO

O presente edital do Caderno de Ciéncias Agrarias, visa incentivar a publicagdo
cientifica e tecnologica, em especial aquela de natureza inédita, visando difundir
conhecimentos, técnicas ou tecnologias que sejam relevantes para o desenvolvimento das
ciéncias agrarias como forma de ampliar a divulgacdo de resultados das pesquisas cientificas e
tecnologicas produzidas no Instituto de Ciéncias Agrarias assim como em outras instituicdes

de pesquisa e ensino da area.

2. AREAS DE PUBLICACAO

Serdo aceitos aproximadamente 30 (trinta) artigos para cada ndmero a serem
publicados nas seguintes secdes:

- Producéao vegetal

- Engenharia agricola;

- Producao animal,

- Ciéncias florestais;

- Ciéncias dos alimentos;

- Administragdo rural.

3. DOS VALORES
Na submissdo do artigo serd cobrada uma taxa Unica de tramitacdo e de publicacdo no
valor de R$ 50,00 (cinquenta reais) a ser paga por meio de uma Guia de Recolhimento da

Unido (GRU) a ser preenchida conforme orientacdes na pagina www.ica.ufmg.br.
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4. NORMAS DE PUBLICACAO

As normas para publicacdo no Caderno de Ciéncias agrarias encontram-se no anexo |

desse Edital ou na pagina www.ica.ufmg.br.

5. DOS PRAZOS DE SUBMISSAO DOS ARTIGOS

Esse edital receberd os artigos nos seguintes prazos:
- até de 20 de outubro de 2014 para publicacdo no proximo ndmero da revista, e;

- até dia 20 de novembro de 2014 para publicacdo no ndmero seguinte da revista.

6. DA SUBMISSAO DOS ARTIGOS

Para a submissdo de propostas, 0 proponente devera atender rigorosamente as normas
de publicacdo do anexo |, apresentando a proposta em uma via por meio digital, uma
Declaragdo de Concordéncia e originalidade (modelo em anexo Il) assinada, escaneada e
enviada no formato digital e a cépia GRU quitada, escaneada e enviada no formato digital.
Todos os documentos previstos nesse item deverdo ser enviados para o e-mail da revista:

cadernodecienciasagrarias@ gmail.com, conforme datas previstas no item 5.

7. DAS DISPOSICOES FINAIS

7.1 Os artigos selecionados para publicacdo serdo divulgados na pagina
www.ica.ufmg.br.

7.2 Casos ndo previstos neste edital serdo deliberados pela Comissdo Editorial da

revista.

Montes Claros, 29 de setembro de 2016.
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CADERNO DE CIENCIAS AGRARIAS
NORMAS PARA SUBMISSAO DE TRABALHOS

1. O autor devera classificar o artigo em uma das areas tematicas:

o Producéo vegetal,

o Engenharia agricola;

o Producdo animal,

o Ciéncias florestais;

o Ciéncias dos alimentos;
o Administracao rural.

2. A OPCAO FEITA PELO AUTOR PODERA SER MODIFICADA A
CRITERIO DA COMISSAO CIENTIFICA;

3. ENCAMINHAMENTO E FORMATO

O autor principal devera enviar para o Editor, via e-
mail(cadernocienciasagrarias@gmail.com):

Artigo para avaliacdo digitado no Word, em papel 17x24, espaco duplo, fonte times
new Roman, tamanho 12, com a margem de 3 cm para o lado esquerdo e 2 cm para o direito,
2cm para margem superior e inferior, 2,5cm para o cabecalho e 2,5cm para o rodapé. Cada

trabalho devera ter no maximo 15 paginas,

Declaracdo de concordancia e originalidade (escaneada),

Guia de Recolhimento da Unido (GRU) quitada (escaneada)
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4. ESTRUTURA DO ARTIGO

Os trabalhos podem ser redigidos em portugués ou inglés. Os nomes dos autores, bem
como a filiacdo institucional de cada um dos mesmos, devem ser inseridos nos campos
adequados a serem preenchidos durante a submissdo e ndo devem aparecer no arquivo. O
artigo deve conter o nimero maximo de até cinco autores. Artigos com numero superior a 5
(cinco) serdo considerados excecOes e avaliados pelo Conselho Editorial e, se necessério,
solicitada a correcdo. O ndo atendimento de desse item pode implicar em recusa de sua
publicacdo. Sugere-se um ndmero méximo de 15 paginas e as figuras, gréficos e tabelas
devem ser colocados no corpo do texto onde forem citados. E importante ressaltar que
pesquisas feitas com animais devem citar a aprovacdo da pesquisa pelo Comité de Etica em
Pesquisas com Animais da instituicdo onde o trabalho foi realizado. A falta dessa aprovacao

impede a publicagdo do artigo. Os textos devem ser organizados da seguinte forma:

O ARTIGO

Titulo em portugués: Em caixa alto centralizado e negritado;

Resumo: Em espaco 1, justificado, com um méximo de 200 palavras;

Palavras-chave: Em espaco 1, justificado, e no maximo 5 palavras-chave separadas
por ponto, de acordo com a ABNT;

Titulo eminglés (obrigatorio): Fonte Times New Roman 12, caixa alta, centrado;

Abstract (obrigatorio): Em espaco 1, justificado:

Keywords: Em espaco 1, justificado, e no maximo 5 palavras-chave separadas por
ponto, de acordo com a ABNT,;

Introducdo: Justificado, espacamento 1,5;

Material e Métodos: Justificado, espacamento 1,5;

Resultados: Justificado, espacamento 1,5;

Discusséo: Justificado, espacamento 1,5;

Concluséo: Justificado, espacamento 1,5;

Agradecimentos: (Opcional) Justificado, espacamento 1,5;

Referéncias: Espaco 1 entre linhas e colocar espaco 6 pontos acima e abaixo do
paragrafo. As referéncias devem ser em ordem alfabética. A lista completa de referéncias, no

final do artigo, deve estar de acordo com as normas da ABNT.
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DECLARACAO DE CONCORDANCIA E ORIGINALIDADE

Declaro que concordo com a submissdo e eventual publicacdo na Revista Caderno de Ciéncias
Agrérias do Instituto de Ciéncias Agrarias- UFMG, do artigo
intitulado :

tendo como

autor Correspondente o Sr(a).
que

ficara responséavel por sua tramitagdo e correcao.

Declaro, ainda, que o referido artigo trata-se de um trabalho original, em que seu contetdo
ndo foi ou ndo estd sendo considerado para publicacdo em outra Revista, quer seja no formato
impresso e/ou eletronico.

Local, data:

Assinatura do autor correspondente

NUMERO DO PROTOCOLO: (A ser colocado pela Secretaria
da Revista Caderno de Ciéncias Agrarias)




