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RESUMO

Elaboraram-se filés de carpas (Cyprinus carpio) e tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) que foram
salgados em salmoura a 20%, divididos em dois grupos de cada espécie, onde um recebeu a condimentacao
com manjericdo (Ocimum basilicum L.) e o outro ndo, para entdo serem defumados e posteriormente
realizou-se a avaliacdo sensorial, com 50 provadores. O questionario de avaliacdo definiu os quesitos
aparéncia, aroma, sabor e textura, como também, rendimento e intencdo de compra do produto. Os dados
foram submetidos a8 ANOVA e comparados pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade. A pesquisa foi
desenvolvida no IF Sertdo-PE, campus Petrolina Zona Rural, onde, apds a despesca, foram elaborados os
filés. Observou-se que os rendimentos médios de filés de carpa e tildpia em relagdo ao peso corporal total,
foram de 24,81% e 29,68%, respectivamente. Os valores médios para porcentagem de perda de peso ocorrida
na defumacdo dos filés de carpa com e sem manjericdo foram de 61,36% e 64,10%, enquanto que, nos filés
de tildpia com e sem manjericdo foram de 66,44% e 60,29%, respectivamente. Nao houve diferencas
significativas entre as médias de aroma e textura para os filés defumados de carpa e tildpia com e sem
manjericdo. Todavia, a presenca do manjericio nos filés defumados foi significativa na aparéncia,
apresentando as menores notas. Com relacdo ao sabor, os filés defumados de carpa com manjericdo
apresentaram menores notas, comparado aos filés defumados de tilapia com e sem manjericdo e aos filés
defumados de carpa sem manjericdo. Os filés defumados apresentaram bons indices de intencdo de compra,
indicando provavel potencial de comercializacéo.
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1 INTRODUCAO

A piscicultura desempenha elevada importdncia dentro da atividade agroindustrial, gerando retorno
financeiro para os produtores e para as indUstrias processadoras de peixes, numa visao sistémica de cadeias
produtivas (PINHEIRO et al., 2006).

No Brasil, a aguicultura vem se firmando como atividade profissional, tendo em vista a excelente qualidade
dos recursos hidricos, com disponibilidade de 5,3 milhGes de hectares de 4gua doce em reservatdrios naturais
e artificiais (AYROZA e FURLANETO, 2005).

A aquicultura, de acordo com Souza (2002), é uma alternativa para incrementar os indices de consumo de
proteinas de origem animal e um importante fator de desenvolvimento socioeconémico para o pais. Porém,
ainda apresenta deficiéncias em relacéo a falta de padronizagéo do produto para o consumidor, 0 que acarreta
dificuldades quanto as caracteristicas de sabor, presenca ou ndo de espinhas, forma de preparo e valor
nutricional. Entretanto, se o produto tiver boa apresentacdo (postas ou filé) e embalagem (com especificacdo
do produto), torna-se mais facil o trabalho de marketing e, conseqiientemente, a colocacdo do pescado no
mercado.

Das espécies de peixes cultivadas em agua doce, segundo Kubitza (2000) as tilapias estdo ocupando
0 segundo lugar, superadas apenas pelas carpas. No entanto, 0 consumo de peixes ainda é baixo no
Brasil, e uma das maneiras de se reverter este quadro como citaram Macedo-Viegas et al. (2000), seria 0 uso
de mecanismos que estimulem as diferentes formas de apresentacdo dos pescados, uma vez que O
consumidor busca alimentos de fécil e rapido preparo.

Devido a fragilidade apresentada pela carne de pescado quanto a conservagado e preparo torna-se importante a
busca de métodos que sejam rapidos e seguros para se trabalhar com esta matéria-prima e também dispor de
um produto que possa chegar ao consumidor com aspecto e sabor agradaveis. Deste modo, o filé de pescado
é a forma mais consumida deste tipo de carne e, a filetagem pode ser manual ou mecanica.

Apesar de ser uma técnica antiga de conservagao de alimentos, a defumacdo tem sido amplamente utilizada
nos dias atuais como estratégia para melhorar a qualidade dos pescados (SIGURGISLADOTTIR et al.,
2000), uma vez que provoca mudanca nos atributos sensoriais como odor, sabor, coloracdo e textura.

Peixes defumados estdo entre os produtos que apresentam maior facilidade no preparo e utilizagdo, conforme
Souza e Macedo-Viegas (2001), podendo ser encontrados nos mercados em diversas formas. Os peixes de
porte pequeno normalmente sao defumados inteiros eviscerados e, os maiores, em filés, pedagos ou partes,
borboleta ou espalmado, postas ou tronco limpo, sendo os cortes com ou sem pele.

Fundamentado nisto, o presente trabalho teve como objetivo efetuar a filetagem de duas espécies exoticas de
peixes (carpa e tilapia), com posterior defumacédo dos filés, avaliando suas caracteristicas sensoriais quanto
as espécies e condimentacado, determinando seu rendimento e intencdo de compra do produto.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

A producdo mundial da aquicultura (marinha, estuarina e continental), segundo dados da Food
andAgriculture Organization of United Nations—FAQ (2006), apresentou aumento de 81,07% nos ultimos 10
anos, onde, metade desta producio é da China (67,32% em 2005), sequida pela india (5,89%). Conforme Séa
(2003) a piscicultura além de ser uma atividade produtiva, permite o equilibrio entre o interesse econdémico e
a exploracdo racional dos recursos naturais, porque apresenta elevada produtividade utilizando menos
superficie de terra em comparagdo com outras atividades.

Segundo Soares et al. (2007) e Carraro et al. (2007) a regido nordeste do Brasil possui um grande potencial
para a piscicultura, propiciado pelo clima, solo e topografia da regido, apresenta temperaturas elevadas e
uniformes durante todo o ano, tornando possivel & piscicultura com espécies tropicais, onde, a partir da
década de 30, esta atividade comecou a ganhar forcas com povoamento dos agudes publicos, construidos
primariamente para armazenar agua, mas que também se prestavam bem a pesca pelas populacgdes ribeirinhas
(BORGHETTI, et al. 2003).

O estado de Pernambuco apresenta condicdes ideais para o desenvolvimento da aquicultura em vales
interioranos, uma vez que possui clima adequado, existéncia de unidades tecnoldgicas e de pesquisa com
dominio sobre as tecnologias de cultivo de espécies com excelente desempenho produtivo, mercado interno



propicio e, amplas e bem distribuidas facilidades de infra-estrutura fisica no que se referem a energia,
estradas, comunicacdes, aeroportos e portos para o escoamento da producdo (SANTOS E MATTOS, 2009).

Entretanto, em nosso pais, a exploracdo e uso do pescado ndo alcancam os beneficios nutricionais e
econdmicos que deles se espera (GONCALVES e CEZARINI, 2008) e, sendo o pescado um dos alimentos
de origem animal mais susceptivel ao processo de deterioracdo reduzindo a vida util do produto, uma
alternativa para oferecer melhores niveis nutricionais de pescado a populagdo é o uso de tecnologias como
filetagem e defumacéo.

Bispo et al. (2004) relataram que tecnologias disponiveis, poderdo eliminar as perdas e riscos destas
matérias-primas tdo pereciveis, de modo a leva-las ao mercado consumidor de forma aceitavel, segura e com
producdo economicamente compativel com a realidade do local de captura.

O rendimento do filé é o item de maior valor econdmico. Os dados de rendimentos de filé de til&pia do Nilo
variando de 25% a 42%, em funcdo do peso corporal, métodos de filetagem, comparacdo da forma de
decaptacdo, remoc¢do da pele e nadadeiras (SOUZA e MACEDO-VIEGAS, 2001; SOUZA et al., 2002).
Souza et al. (2005) verificaram que os filés de peixes das classes de peso C2 (601 a 700g) e C3 (701 a 800g)
apresentaram melhores resultados em termos de rendimento, teor de sal e aceita¢do geral.

Dentre as varias tecnologias, encontra-se 0 processamento de defumados, que além de conferir caracteristicas
ao produto e aumentar o tempo de vida Util, pode agregar-lhe valor. Peixes defumados estdo entre os
produtos que apresentam maior facilidade no preparo e utilizagdo (SOUZA et al., 2005), podendo ser
encontrados nos mercados em diversas formas.

A defumacéo de peixes é empregada com finalidades preservativas, bem como para obtenc¢do de um produto
caracteristico por suas qualidades sensoriais sui generis, de excelente palatabilidade. O método de geracao de
fumaca e do processo de defumacéo utilizado tem uma grande influéncia nas caracteristicas sensoriais do
produto final (HATTULA et al., 2001; SEROT et al., 2004; CARDINAL et al., 2006).

Emerenciano et al. (2007) descreveram que o processo de defumacdo além de aumentar as caracteristicas
sensoriais, propicia maior viabilidade econémica ao produtor. Foi concluido por Gongalves e Cezarini (2008)
gue peixes defumados podem constituir uma parte importante e significativa da dieta humana, por causa da
sua desejavel propriedade sensorial e alto valor nutritivo, agregando valor a espécies inferiores, utilizando as
técnicas de defumac&o tradicional e liquida.

Costa et al (2008) constataram que a aplica¢do da fumaca liquida na superficie do pescado pelo método de
aspersdo proporcionou produto defumado de boa aceitabilidade. A aceitabilidade também foi verificado por
Souza et al. (2004) onde o filé defumado teve melhor aceitacdo geral, principalmente quanto a aparéncia,
embora a apresentacdo do peixe inteiro defumado tenha tido maior aceitagdo quanto ao sabor e teor de sal.

3 MATERIAIS E METODOS

A presente pesquisa foi desenvolvida no Instituto de Educagdo Ciéncia e Tecnologia do Sertéo
Pernambucano, campus Petrolina Zona Rural, nas dependéncias da Agroindistria, no periodo de maio a
julho de 2010 com duas espécies exoticas de peixes carpa (Cyprinus carpio) e tilapia do Nilo (Oreochromis
niloticus), provenientes dos reservatorios de piscicultura do mesmo campus, que ap6s a despesca foram
levados ao abatedouro onde foram pesados, lavados, descamados, eviscerados e descabecados.

Em seguida seguiram para o setor de agroindustria onde foram filetados, salgados em salmoura a 20% na
proporcdao de 2:1(volume da salmoura/peso), por 30 minutos. Apds foram lavados em agua corrente e
drenados por uma hora e separados em dois lotes, um composto de metade dos filés de carpa com manjericéo
(Ocimum basilicum L.) e metade sem manjericdo e o outro composto de metade dos filés de tilapia com
manjericdo e metade sem manjericdo. Aos filés que receberam manjericdo foi adicionado 1,0 g por filé. Os
filés foram pesados antes e depois da defumacéo.

Entdo os filés foram colocados dentro da cdmara de defumacdo com temperatura controlada de 70 °C por
quatro horas. O produto defumado foi submetido a uma limpeza, para remover fuligens aderidas a superficie,
embalado a 100% de vacuo e estocado sob refrigeracdo (5°C) até o momento da realizacdo da analise
sensorial.

Os filés de carpa e tilapia com e sem manjericdo, defumados foram avaliadas sensorialmente com base em
testes afetivos de aceitabilidade de acordo com Dutcosky (2007), tendo-se utilizado a escala heddnica de



nove pontos para aparéncia global, odor/aroma, sabor/gosto e textura/maciez: 9 — gostei extremamente; 8 —
gostei muito; 7 — gostei moderadamente; 6 — gostei ligeiramente; 5 — ndo gostei nem desgostei; 4 — desgostei
ligeiramente; 3 — desgostei moderadamente; 2 — desgostei muito; 1 — desgostei extremamente. A atitude dos
provadores com relagdo & compra do produto também foi avaliada e utilizou-se uma escala linear ndo
estruturada de cinco pontos: 1 — certamente ndo compraria; 2 — possivelmente ndo compraria; 3 — talvez
comprasse/talvez ndo comprasse; 4 — possivelmente compraria; 5 — certamente compraria.

As amostras defumadas foram servidas em pratos descartaveis brancos, devidamente identificadas com
nameros aleatérios de trés algarismos para realizacdo de testes afetivos que forneceram informacdes de
aceitacdo e preferéncia do produto por parte dos julgadores (50 ndo treinados de ambos os sexos e diferentes
faixas etérias, sendo professores, funcionarios e alunos da institui¢cdo) onde receberam orientacdo do método
e procedimento de avaliacdo antes de cada teste. Em todos os testes foram oferecida agua a temperatura
ambiente e biscoito de agua e sal.

Os dados das variaveis analisadas foram submetidos a anélise de variancia e comparados entre si pelo teste
de Scott-Knott a 5% de probabilidade, utilizando o software estatistico SISVAR 4.2.

4 ANALISE E INTERPRETACAO DOS DADOS

O rendimento médio de tronco limpo foi observado valores de 49,62% para 0s peixes da espécie carpa e
57,29% para espécie tilapia. Quanto ao rendimento médio de filé observado nos peixes das espécies carpa e
tilapia em relacdo ao peso corporal total, foram de 24,81% e 29,68%, respectivamente. Segundo Cardinal et
al. (2001) e Carneiro et al. (2004), a obtengdo de valores referentes ao rendimento dos diversos produtos
gerados a partir do processamento minimo das diferentes espécies de peixe é de grande importancia para as
empresas. Em um processo de filetagem, o rendimento de filé é o aspecto mais importante, embora seja
interessante conhecer o seu peso (CASTILLO CAMPO, 2001).

Sao muitos os fatores que condicionam o rendimento de filetagem, devendo ser incluidos entre esses o grau
de mecanizagdo, o método de filetagem (ordem de retirada da pele e filé, remogdo ou ndo da cabeca e
nadadeiras para filetar, tipo de corte realizado na decapitacdo) e a destreza do filetador (SOUZA, 2001;
SOUZA et al., 2002)

O rendimento do peixe também depende da estrutura anatdbmica, ou seja, peixes de cabeca grande em relagdo
a sua musculatura apresentam menor rendimento de filés comparados com aqueles que possuem cabeca
pequena. Como foi observado por Souza e Maranhdo (2001), que relataram que o rendimento de filé da
tilapia do Nilo foi de 38,54%, enquanto para o bagre africano foi de 32,83%, a diferenca esta relacionada
com o formato do peixe em relacdo ao tamanho da cabeca. Segundo Carneiro et al. (2004) a eficiéncia na
retirada dos filés depende da destreza do manipulador, que deve ser treinado para realizar a tarefa com
rapidez e sem perdas.

O valor medio para porcentagem de perda de peso ocorrida na defumacdo dos filés de carpa com e sem
manjericdo foi de 61,36% e 64,10%, respectivamente. Enquanto que o valor médio para porcentagem de
perda de peso ocorrida na defumacdo dos filés de tilapia com e sem manjericdo foi de 66,44% e 60,29%,
respectivamente.

Segundo Souza (2003), os rendimentos dos produtos defumados variam em relacdo a técnica de defumacao,
espécie de peixe, forma de apresentacdo do produto, entre outros. Souza et al. (2004) avaliando o efeito da
defumacdo na tildpia em Jaboticabal-SP constataram que o rendimento do peixe inteiro defumado foi de
63,33%, enquanto o rendimento de filé defumado foi 27,11% em relagdo ao peso corporal total do peixe.

O perfil dos consumidores que participaram do teste de aceitabilidade de filés defumados de peixe (carpa e
tilapia) com e sem manjericdo € mostrado na Figura 1. Verifica-se que a maioria dos provadores que
participaram do teste era do sexo feminino, com faixa etéria entre 18 e 28 anos.



sexo Idade m76% de 18 a 28 anos

m40% B 18% de 29 a 39 anos
masculino

H60% 6% de 40 a 50 anos
feminino

Figura 1. Sexo e idade dos provadores utilizados no teste de aceitabilidade dos filés defumados de carpa e tilapia
com e sem manjericéo.

Os resultados das analises de aparéncia, aroma, sabor e textura dos filés defumados de carpa e tilapia com e
sem manjericdo encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1. Nota média atribuida pelos degustadores aos filés defumados de carpa e tilapia com e sem manjericao.

Variaveis Avaliadas
TRATAMENTOS
Aparéncia Aroma Sabor Textura
FdTs 7.10 a 6.96 a 7.20a 6.41a
FdCs 6.86 a 6.50 a 6.66 a 6.76 a
FdTc 6.30 b 6.26 a 6.66 a 6.80 a
FdCc 5.55b 5.72a 551b 7.46a
CV% 32,06 30,22 29,97 26,98

“Médias seguidas de letras iguais, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott e Knott a 5% de probabilidade.
Onde, FdTs=Filés defumados de tilapia sem manjericdo, FdCs=Filés defumados de carpa sem manjericdo, FdTc=Filés
defumados de tilapia com manjericdo e FdCc=Filés defumados de carpa com manjericéo.

De acordo com as analises estudadas verificaram-se que ndo houve diferencas significativas estatisticamente

entre as médias das varidveis avaliadas (aroma e textura) para os filés defumados de carpa e tilapia com e
sem manjericdo quanto a aceitacdo pelos degustadores. Todavia, a presenca do manjericdo nos filés
defumados tanto de carpa quanto de tilapia de acordo com os provadores foi significativa, estatisticamente na
variavel avaliada aparéncia, apresentando 0s menores valores médios nas notas, comparado aos filés
defumados sem manjericéo.

Com relagdo a variavel sabor, os files defumados de carpa com manjericdo apresentaram os menores valores
médios nas notas, comparado aos filés defumados de tilapia com e sem manjericéo e aos filés defumados de
carpa sem manjericdo. As amostras de filés defumados tanto de carpa quanto de tilapia com e sem
manjericdo apresentaram bons indices de intengdo de compra entre os provadores, indicando que ambos
apresentam um provavel potencial de comercializagao.

A presenca do alecrim nos filés defumados de tilapia independente da forma de obtencdo desse produto final,
ndo foi significativa para aparéncia, cor, aroma e aceitagdo geral como relataram Santos et al. (2007). Estes
mesmos autores afirmaram ainda que a apresentacdo do pescado de forma mais elaborada, como no caso dos
defumados, associada ao uso de algumas especiarias naturais, além de aumentar a vida Gtil desse produto o
torna mais apreciado pelos consumidores, estimulando seu consumo.

Trabalhos realizados com tildpia do nilo (Oreochromis niloticus) e chub mackerel (Scomber japonicus),
apresentaram resultados positivos quanto a aceitacdo pela analise sensorial do produto defumado (SOUZA et
al., 2004; GOULAS e KOTOMINAS, 2005).



Os resultados sugerem a possibilidade de utilizar a defumagdo com e sem condimentagdo para agregar valor
a carne de carpa e tilapia.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A forma de processamento em filé é indicada para a defumacao de carpa (Cyprinus carpio) e tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus). A filetagem € uma alternativa vidvel para agregar valores a essas espécies e
incentivar o seu consumo.

Com relacdo aos atributos sensoriais aroma e textura, os filés defumados de carpa e tilapia com e sem
manjericdo ndo apresentaram diferencas significativas pelos provadores.Jd com relacdo a aparéncia houve
influéncia do manjericdo, onde os filés defumados com manjericdo apresentaram menor aceitacdo pelos
provadores. Bem como no atributo sabor, os filés defumados de carpa com manjericdo foram os que
apresentaram menor aceitacao.

Na intencdo de compra a aceitacdo dos produtos defumados com ou sem manjericdo demonstra que este
processamento contribui para agregar valor a carne da carpa e da tilépia.
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