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Resumo: Devido ao progresso que o pais tem feito na criagdo e producéo de pescado, pesquisas
sobre a qualidade e caracteristicas sensoriais estdo aumentando, afim de saber qual a melhor
maneira de se produzir. Assim as mudancas que ocorrem no ambiente devem ser avaliadas para que
0 manejo seja adaptado para cada época. Contudo o objetivo deste foi avaliar a aceitagédo sensorial e
perfil de textura da carne cozida de Pacu-caranha em diferentes esta¢bes do ano primavera e outono
em um pesque-pague localizado no municipio de S&o Luis de Montes Belos - GO. Foram adquiridos
12 peixes 6 na primavera e 6 no outono e transportados para o laboratério de bromatologia da
Universidade Estadual de Goids- CaAmpus de S&o Luis de Montes Belos, em que foram cozidos em
forno elétrico a 200°C por 1 hora ofertados a 240 julgadores que expressaram suas impressdes aos
seguintes atributos: aroma, cor, sabor, textura e impressao global e a maciez foi realizada por um
texturometro. Entre estes atributos os que mais se destacaram foram gostei muito e gostei
moderadamente e ndo houve diferenca estatica destes e também na maciez o que indica que a
criacdo de Pacu-caranha é viavel em qualquer época do ano.
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O Brasil esta em progresso no quesito criacdo de peixes estima-se que em
2017 a producao aumentou 8% se comparada ao ano de 2016, com valores de
691.700 toneladas (t) em 2017 e de 640.510 t em 2016. O pacu-caranha (Piaractus
Mesopotamicus) e outros peixes nativos totalizam 43,7% da producdo nacional
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE PISCICULTURA, 2018).

Esse desenvolvimento na producdo é devido a qualidade da carne de
pescado, pois a mesma € considerada um alimento saudavel composto por proteina,
acidos graxos poli-insaturados como o 6mega 3 e o 6mega 6. Assim 0 consumo
deste traz beneficios para a saude humana o que influéncia diretamente no comércio

de pescados.
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No entanto para que se consiga melhores resultados além do conhecimento

sobre a carne para auxiliar no manejo, a utilizacdo de analises podem demostrar o
padrdo de qualidade e aceitacdo dos consumidores sobre determinada espécie, o
que oportuniza o setor produtivo a ter novos critérios e estabelecer padrdes de
producao ajustado a realidade.

O pacu-caranha é uma espécie que se destaca por suas caracteristicas na
producéo, tais como: pouco exigente frente a qualidade da agua, facilidade no cultivo
e se adapta a algumas dificuldades. Porém é importante averiguar se em alguma
época do ano existe momentos de maior complexidade para esta espécie e se isto
causa algum impacto na qualidade da carne (MOURAD, 2012).

Assim almeja-se com este trabalho avaliar a aceitacdo sensorial e perfil de
textura da carne cozida de pacu-caranha em diferentes estacdes do ano primavera e
outono em um pesque-pague localizado no municipio de S&o Luis de Montes Belos -
GO.

Material e Métodos

Foram adquiridos seis exemplares de pacu-caranha, com peso médio de
1,0kg, em um pesque-pague localizado na cidade de Séo Luis de Montes Belos em
duas esta¢cOes do ano, primavera e outono, totalizando 12 peixes.

Esses animais foram insensibilizados com Eugenol, conforme metodologia
descrita por Sanches et al. (2014) e transportados ao laboratério da Universidade
Estadual de Goias — Campus Sao Luis de Montes Belos — onde foram pesados (kg),
mensurados (cm) e verificados a presenca de ectoparasitas na superficie corporal.
ApOs a verificacdo, os animais foram abatidos, eviscerados, colocados em caixas
isotérmicas com gelo em escamas, na propor¢cao de 1 kg de gelo para 1 kg de peixe
recobertos com uma fina pelicula de filme plastico de prote¢céo (Borges et al., 2013)
e realizado analises sensorial e perfil de textura.

Para a analise sensorial os filés foram cortados no tamanho de 2 x 3 cm,
cozidos em forno elétrico a 200°C por 1 hora e ofertados a 240 julgadores que
expressaram suas impressdes aos seguintes atributos: aroma, cor, sabor, textura e
impresséo global. Para isso, utilizou-se ficha de escala hedbnica de nove pontos:

gostei extremamente (1), gostei muito (2), gostei moderadamente (3), gostei
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ligeiramente (4), indiferente (5), desgostei ligeiramente (6), desgostei

moderadamente (7), desgostei muito (8), desgostei extremamente (9).

Os julgadores foram selecionados em duas épocas do ano, em que 120 na
primavera e 120 no outono. Os mesmos ficaram dispostos em mesa redonda
confortavel com condicdes ambientais controladas tais como: iluminacéo,
temperatura, auséncia de sons e de odores estranhos e avaliaram 6 peixes por
estacao.

Para o perfil da textura foram coletados 100g em média de filé de pacu-caranha
cozido e cortados em 5 pedacos de 1,4cm e mensurada a maciez com texturémetro
CT3 da Brookfield através do sistema de tensédo e compressao.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com dois
tratamentos (estacdes do ano: outono e primavera) e seis repeticdes, representados
por cada exemplar de peixe, para a analise sensorial foi utilizado o teste de Kruskal-
Walllis (p < 0,05) e para a maciez por comparacao entre médias teste Tukey 5%, no

sistema Biostat.

Resultados e Discussao

Com a analise sensorial os aspectos avaliados nao tiveram diferencas
significativas nas diferentes estacdes (primavera e outono) e os atributos que mais
se repetiram foram o gostei muito e gostei moderadamente como mostra a tabela 1.
Tabela 1: Valores médios transformados das notas atribuidas pelos julgadores na

analise sensorial de pacu-caranha cultivados em duas estacdes do ano (primavera e

outono)
Epoca do ano
Primavera Outono P
Aroma 32 2a 0,0795
Cor 3 22 0,2591
Sabor 3a 22 0,4869
Textura 28 28 0,5043
Impressao
Global 22 22 0,6955

1.Variaveis na mesma linha seguidas de mesma letra ndo apresentaram diferenca significativa pelo
teste de Kruskal-Wallis (p < 0,05).
Em toda a andlise o atributo desgostei moderadamente e desgostei muito

foram selecionados apenas 6 vezes cada e o indiferente 11 vezes. Zuanazz et al.
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(2013) realizaram uma pesquisa sobre avaliacdo sensorial de pescado empanado

produzido com carne mecanicamente separada de pacu cultivados em tanques-rede
em que os valores se assemelham com os encontrados nesta pesquisa como a de
aparéncia, cor, aroma e sabor variaram de 3,12 a 3,89 e os desta pesquisa 2 a 3
para 0s mesmos quesitos.

Para o quesito maciez avaliado a partir do texturbmetro n&o foram
encontradas diferencas significativas entre as duas épocas do ano primavera e
outono como mostra a tabela 2.

Tabela 2: Avaliacdo de maciez de filé cozido de pacu-caranha em diferentes

estacdes do ano primavera e outono

Epoca do ano

Primavera QOutono P
0,342 0,272 0,0976

1.Variaveis na mesma linha seguidas de mesma letra ndo apresentaram diferenca significativa pelo
teste tukey (p < 0,05).
Tolasa et al. (2011) estudaram o efeito da atividade de protease alcalina e a

desnaturacao de proteinas em mudancas de textura no musculo de peixe durante o
cozimento. E foi possivel perceber que as fibras musculares amoleceram devido a
variacdo de temperatura durante o cozimento assim a desnaturacdo das proteinas
fica quase que invisivel e ndo afeta negativamente a maciez. Como a carne de peixe
é considerada uma das mais macias néo foi possivel encontrar dados para comparar

com a avaliacdo instrumental realizada.
Consideracgbes Finais

Pode-se concluir que ndo houve variagdo significativa entre as andlises
sensoriais e de maciez de filé de pacu-caranha criados em diferentes estacfes do
ano primavera e outono no pesque-pague de Sao Luis de Montes Belos, o que

indica que é viavel a sua producédo em qualquer época do ano.
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