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Resumo: A primavera provoca alteracdes pluviométricos e nas temperaturas. O Outono se tem
aumento da incidéncia de ventos, reducdo das temperaturas, e umidade do ar. Dentre as espécies
utilizadas na piscicultura no Brasil, o pacu, Piaractus mesopotamicus, e o tambaqui, Colossoma
macropomum, tém sido largamente utilizados, principalmente em pesque pague. Desta forma, este
trabalho foi desenvolvido com o intuito de analisar e quantificar a composic¢ao fisico-quimica desta
espécie em pesque pague de Sado Luis de Montes Belos. Para isso, doze exemplares foram
adquiridos, em que seis foram obtidos nas estacdes de primavera-verao, e 0s outros seis exemplares
foram obtidos nas estac6es de outono-inverno, assim foram transportados vivos em caixas com agua
para analise de incidéncia parasitaria e apos sacrificar, 0s mesmos foram transportados em caixas
térmicas com gelo, ao laboratério de bromatologia da UEG. Posteriormente, foi retirado os filés que
foram submetidos a andlise de: umidade, proteina bruta, lipideos e matéria mineral. A média da
composicao fisico-quimica encontrada para 0s animais na primavera-verdo e outono inverno,
respectivamente: matéria seca de 31,89% e 33,37%; proteina bruta de 20,11% e 13,63%; lipidios de
8,61% e 13,79%; matéria mineral de 1,01% e 1,05%. Conclui-se que as diferentes épocas influenciou
na qualidade organoléptica do filé.
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Introducgéo

A primavera provoca alteracdes pluviométricos e nas temperaturas. Periodos
de chuvas comecam a chegar em grande parte do Brasil, mais ou menos no fim das
tardes, devido a intensificagdo do calor e da umidade, tipicos desta estacao.

O outono se tem aumento da incidéncia de ventos, reducédo gradativa das
temperaturas, maior incidéncia de nevoeiros pela manha e diminuicdo da umidade

do ar.
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Diante disso, SCHMIDT-NIELSEN (1996) relata que os animais, em sua

maioria, apresentam amplas faixas de tolerancia a temperatura, entretanto a faixa de

conforto ambiental, que proporciona as condi¢cdes ideais para o desempenho das
funcdes de crescimento e reproducéo, é especifica.

Assim pode se existir de acordo com Bressan e Peres (2001) variagdes na
composicdo quimica dos peixes e sugerem média percentual da composi¢do do
pescado como: gordo (Umidade (UR)=68,6; Proteina Bruta (PB)=20; Extrato etéreo
(EE)=10), semi-magro (UR=77,2; PB=19; EE=2,5) e magro (UR=81,8; PB=16,4; EE=
0,5). A composicdo pode ser influenciada pela espécie, sexo, idade, alimentacéo,
entre outras.

Desta forma objetivou-se analisar e quantificar a perda hidrica e a
composicao fisico-quimica da carne de tambaqui e pacu em relacdo a umidade, teor

de proteina bruta, lipideos e cinzas.

Material e Métodos

Doze peixes inteiros congelados, foram adquiridos em pesque pagues da
cidade de S&o Luis de Montes Belos, no qual seis foram obtidos no més de outubro
gue corresponde a estacdo de primavera-verao, e 0s outros seis exemplares foram
obtidos no més de abril, que corresponde a estacédo de outono-inverno. Os mesmos
foram transportados vivos em caixas com agua para analise de incidéncia parasitaria
e apos sacrificar, 0s mesmos foram transportados em caixas térmicas com gelo, até
o laboratério de Bromatologia da Universidade Estadual de Goias — Campus Sé&o
Luis de Montes Belos, onde foram realizadas as analises.

Os filés foram moidos e as amostras homogeneizadas e separadas em sacos
plasticos para a analise de composi¢do fisico-quimica dos filés, em que se
determinou o teor de umidade, proteina bruta, a matéria mineral e lipideos. Todas as
etapas foram realizadas em triplicata de acordo com as recomendacdes de ROSA &
FERNANDES (2002).

Resultados e Discussao

Os métodos fisico-quimicos sao utilizados para quantificar a formacéo de
compostos de degradacéo no pescado SOARES et.al. (2012). Os valores médios da

composicdo quimica da matéria prima estdo mostrados na Tabela 2.
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Tabela 2. Composicao fisico-quimica em relacdo a época do ano de pacu-caranha

cultivados em pesque-pague de Sao Luis de Montes Belos

Epoca do Ano
Ol PV P
MS 33,37a 31,89a 0,6532
MM 1,05a 1,01a 0,5566
EE 13,79a 8,61b <0,05

PB 13,63 b 20,11a <0,05
PB= Proteina Bruta; MM= Matéria Mineral; EE= Extrato Etéreo

A época do ano PV, foi aquele onde os exemplares foram adquiridos nas
estacdes de primavera-verdao, mais precisamente no més de outubro, teve seu inicio
no dia 19 de outubro de 2017 e término no dia 29 de novembro de 2017, com o
encerramento total das analises fisico-quimica.

A época do ano Ol, foi aquele em que a aquisicdo dos peixes aconteceu no
periodo de outono-inverno, teve seu inicio dia 16 de maio de 2018 e término dia 13
de junho de 2018, com as analises bromatologicas encerradas por total.

Os resultados foram proximos aos encontrados por FIM et.al. (2002) para a
tambaqui (Colossoma macropomum.) que apresentou aproximadamente 72% de
umidade, 17% de proteina, 8% de lipidios e 3% de cinza. Estes resultados também
estdo préximos aos encontrados por OLIVEIRA et.al. (2008) que encontraram para a
tilapia valores de umidade 77,16 a 78,60%, 18,71 a 19,73% de proteina, 1,33 a
3,19% de lipidios e 0,17 a 0,20% de cinzas.

Consideragdes Finais

De acordo com os dados analisados nas épocas do ano determinada, foram
apontados resultados préximos a matéria mineral e matéria seca, entretanto houve
diferenciacdo em proteina bruta e extrato etéreo, que podem estar ligados ao tipo de
alimentacéo fornecida e a diferenga de temperatura encontrada nas distintas épocas.
As amostras de pacu-caranha adquiridas foram classificadas assim entre semi-
magros e gordos.
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