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Aceitacao sensorial e perfil de textura instrumental da carne
cozida do pacu (Piaractus mesopotamicus), do tambaqui
(Colossoma macropomum) e do seu hibrido tambacu
eviscerados e estocados em gelo*

Sensory acceptance of cooked, gutted ice-stored pacu
(Piaractus mesopotamicus), tambaqui (Colossoma macropomum),
and their hybrid tambacu
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Resumo

Este estudo teve como objetivo realizar e avaliar o teste de aceitagdo sensorial e a analise de textura instrumental da carne do
pacu, tambaqui e o seu hibrido tambacu eviscerados e estocados em gelo. Os testes de aceitacdo e analise do perfil de textura
instrumental foram realizados na carne cozida dos peixes previamente estocadas em gelo nos dias 1, 5 e 10 dias para pacu e tambacu
e estocado nos dias 1, 10 e 18 dias para tambaqui. Para todas as espécies, as analises foram realizadas com 120 consumidores.
Nenhuma diferencga significativa (p>0,05) na aceitagdo dos consumidores entre os trés periodos de estocagem para todos os
peixes nem dos atributos elasticidade, coesividade, mastigabilidade e resiliéncia na textura instrumental foi observada. Contudo,
ocorreu variagdo dos atributos dureza e adesividade para todas as amostras estudadas nos diferentes periodos de estocagem.
Os consumidores de peixe deste experimento apresentaram neofobia alimentar. Conclui-se que os trés peixes eviscerados e
estocados em gelo mantiveram as caracteristicas sensoriais aceitaveis durante o tempo de estocagem.

Palavras-chave: peixes, aceitacdo sensorial, textura instrumental, estocagem.

Abstract

The objective of this study was to assess the acceptance and instrumental texture of the flesh of gutted ice-stored pacu, tambaqui,
and the hybrid tambacu stored in ice. The acceptance and instrumental texture tests were performed on the cooked flesh of the fish
(pacu and tambacu) stored in ice for 1, 5, and 10 days, and 1, 10, and 18 days for tambaqui. A total of 120 regular fish consumers
performed the sensory analyses of all three fish species. Storage period did not affect the degree of acceptance of any of the
three fish (p>0.05). Springiness, cohesiveness, chewiness, and resilience did not vary significantly (p<0.05) but hardness and
adhesiveness were statistically affected by storage periods for all three fish. Fish consumers seemed to present food neophobia.
In conclusion, gutted ice-stored tambacu, pacu, and tambaqui remained sensorially acceptable over ice storage.

Keywords: fish, sensory acceptance, instrumental texture, storage.

macropomum), pacu (Piaractus mesopotamicus) e seu hibrido
tambacu, que juntos representam 24,6% da produgéo nacional

Introducao

A rapida expansao da piscicultura no Brasil esta diretamente
ligada a sua rentabilidade. O consumo de peixes € um dos
segmentos alimenticios de mais rapido crescimento no Brasil,
tendo tido uma taxa de crescimento de 9% nos ultimos seis anos,
ultrapassando as outras proteinas de origem animal (Brasil,
2012). Segundo dados do Ministério da Pesca e Aquicultura,
entre os peixes nativos brasileiros que esta tendo maior
interesse na piscicultura merece destaque o grupo popularmente
conhecido peixes redondos que sdo: tambaqui (Colossoma

(Brasil, 2012).

Para aperfeigoar a qualidade sensorial dos produtos alimenticios
é importante avaliar a aceitacdo dos consumidores e
posteriormente identificar como as caracteristicas sensoriais
dos produtos influenciam a preferéncia (Hough et al., 2006).
A analise de aceitagdo possibilita a obtengédo de informagdes
importantes, refletindo o grau com que os consumidores gostam
ou ndo de um determinado produto (Westad; Hersleth; Lea,

*Recebido em 13 de maio de 2013 e aceito em 24 de setembro de 2013.

**Programa de pds graduagdo em medicina veterinaria (doutorado) Higiene veterinaria e processamento tecnolégico de produtos de origem animal —

Faculdade de veterinaria — Universidade Federal Fluminense.

***Discente de Medicina Veterinaria (Bolsista PIBIC) da Faculdade de Veterinaria da Universidade Federal Fluminense.
****Departamento de Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Veterinaria da Universidade Federal Fluminense. Rua Vital Brasil Filho, 64, Niteroi, RJ.

CEP 24230-340.

Autor para correspondéncia: Alexandre Borges — alexandreborges_vet@yahoo.com.br.

R. bras. Ci. Vet., v. 20, n. 3, p. 160-165, jul./set. 2013



2004). Este método mede o grau de aceitagcéo ou preferéncia
de um grupo de provadores utilizando uma escala hedénica de
nove pontos, sendo o mais aplicado devido a sua simplicidade,
confiabilidade e validade dos resultados. Com isso é possivel
transformar dados subjetivos em objetivos e obter informacdes
importantes do mercado consumidor de um determinado produto
(Stone; Sidel, 2004).

A andlise da textura deve refletir as caracteristicas mecénicas
do alimento quando submetido a uma forga definida mediante a
utilizagdo de um aparelho denominado de texturdmetro (Bourne,
2002). Este analise vem sendo utilizada para acompanhar a
deterioragdo do pescado, sendo empregada como possivel
ferramenta de controle de qualidade durante o processo de
degradacéao (Bikerland et al., 2005).

Existem poucos estudos sobre o teste de aceitacdo e a textura
instrumental em peixes dulcicolas. Neste sentido, proceder
a exploragdo das preferéncias dos consumidores para estes
peixes se faz necessaria para o conhecimento do mercado
consumidor.

A neofobia alimentar é definida como um trago de personalidade
manifestada pela falta de vontade em experimentar novos
alimentos (Benton, 2004; Falciglia et al., 2004 e Viana et al.
2008,). Portanto, se faz necessaria para o conhecimento do
mercado consumidor frente as novas espécies de peixes
introduzidas no mercado local. Observa-se que consumidores
que vivem em locais préximos ao mar tém maior disponibilidade
de peixe marinho e consequentemente ndo consomem
habitualmente peixe de 4gua doce, o que reintera a necessidade
do estudo em neofobia alimentar.

Neste contexto, no presente estudo objetivou-se determinar o
teste de aceitagdo e o perfil da textura instrumental na carne
cozida das espécies tambaqui (Colossoma macropomum), pacu
(Piaractus mesopotamicus) e do hibrido tambacu (Colossoma
macropomum x Piaractus mesopotamicus) em diferentes
tempos de estocagem em gelo, a partir da aceitacéo sensorial e
da anélise de textura instrumental, além do estudo de neofobia
alimentar habituais de peixe.

Material e métodos

Foram coletados 6 exemplares de pacu (Piaractus
mesopotamicus), tambaqui (Colossoma macropomum) e
tambacu (Colossoma macropomum X Piaractus mesopotamicus)
de pisciculturas localizadas no estado do Rio de Janeiro,
totalizando 18 peixes com idades entre 8 e 10 meses e pesos
médios de 2,0 + 0,1 kg. A coleta foi realizada com critérios
adequados para minimizar o estresse dos animais. Os peixes
foram submetidos a uma etapa de depuragdo de 48 horas,
e imediatamente apds a despesca foram insensibilizados,
eviscerados manualmente e lavados. No processo de depuragao
0s peixes permaneceram em tanques proprios para esta etapa
do processo e em jejum sob agua corrente, de acordo com
a metodologia descrita por Pillay (1974). Os peixes foram
colocados em reservatorio de alvenaria com agua corrente e alta
vazao. Nesse processo 0s peixes vivos passam por uma limpeza
externa e do trato digestivo. Os animais devem permanecer de
12 a 24 horas no banho de depuragao. Os peixes abatidos e
eviscerados foram colocados em caixas isotérmicas contendo
gelo em escamas, na proporgao de 1 kg de gelo para 1 kg de
peixe recobertos com uma fina pelicula de filme plastico de
protecao e encaminhados ao Laboratério de Analise Sensorial,
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onde foram acondicionados em recipientes contendo gelo em
escamas, na proporgao de 1 kg de gelo para 2 kg de peixe e
mantidos em refrigerador convencional com uma temperatura
média de 0,5°C % 0,5 °C durante o tempo de estocagem. Para
assegurar uma temperatura constante o gelo foi substituido
diariamente.

Para a analise sensorial e instrumental, foram utilizadas 2 kg
de peixe de cada espécie, totalizando 6 kg de peixes para cada
dia de armazenamento em gelo. Todas as amostras foram
preparadas, envolvidas em folha de papel aluminio e cozidas
em forno elétrico a uma temperatura de 300°C por 1 hora.
Este procedimento foi realizado para pacu e tambacu nos dias
1, 5 e 10 de estocagem de acordo com a validade comercial
estabelecida mediante analises microbioldgicas e estipulada por
Borges et al. (2013) e Borges et al. (2011a); e para tambaqui
os dias 1, 10 e 18 de estocagem de acordo com a validade
comercial estipulada por Borges et al. (2012).

O teste de aceitagdo foi realizado com a carne previamente
cozida e sem a pele utilizando 120 julgadores compostos de
29% do sexo feminino e 71% do sexo masculino, com idades
variando entre 19 e 58 anos. O teste foi realizado em cabine
individual provida de luz branca. Cada pessoa recebeu uma
ficha para avaliagdo do sabor, aroma, textura e impressao global,
em escala heddnica estruturada de 9 pontos que variam entre
os termos hedénicos “gostei extremamente” (9) e “desgostei
extremamente” (1) de acordo com a metodologia de Stone e
Sidel (2004). Além disso, foi distribuido um questionario no
qual preencheram os tragos de apeténcia alimentar, em escala
de neofobia alimentar de 5 pontos, variando desde “discordo
plenamente” (5) a “concordo plenamente” (1) conforme a
metodologia de Pliner; Hobden (1992).

Para a andlise de textura as amostras foram acondicionadas,
tendo um tamanho final de 20 mm de didmetro e 20 mm de
espessura. Foi utilizado o texturédmetro TA-XT Plus (Stable
Micro System Ltda, Vienna Court, Reino Unido) realizando-
se uma Anadlise de Perfil de Textura (TPA) de acordo com a
metodologia de Bourne (2002). Para o calculo dos parametros de
dureza, adesividade, elasticidade, coesividade, mastigabilidade
e resiliéncia empregou-se o programa Texture Expert ®. As
condi¢cdes utilizadas foram: a) velocidade pré-teste = 1,0 mm/
seg; b) velocidade do teste = 1,0 mm/seg; c) velocidade pos-teste
= 1,0 mm/seg; d) 9,6 mm de distancia de compressao (40% de
compressao); e) Forgca de contato = 5,0g; f) sonda SMS P/36.
Todas as medidas foram feitas em ftriplicata e em temperatura
ambiente (25°C).

Os resultados da analise sensorial € da textura instrumental
foram avaliados mediante a analise de variancia (ANOVA)
com delineamento em blocos casualizados. Para o teste de
comparagao entre médias, foi aplicado o teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade. Todos os calculos estatisticos
foram realizados utilizando-se os programas Statistical Analysis
System (SAS) for Windows versdo 9.2 2008 - SAS Institute,
Inc. (SAS, North Caroline, EUA) e XLSTAT for Windows verséo
2012.5 (Adinsoft, Paris, France).

Resultados e discussao

A Tabela 1 representa as analises estatisticas da avaliagéo
sensorial do pacu (Piaractus mesopotamicus), tambaqui
(Colossoma macropomum) e tambacu (Colossoma macropomum
X Piaractus mesopotamicus).
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Tabela 1: Escores médios e desvio padrdo da aceitagdo sensorial quanto ao sabor, aroma, textura e impresséo global do
pacu (Piaractus mesopotamicus) e tambacu durante 1, 5 e 10 dias de estocagem e nas amostras de tambaqui
(Colossoma macropomum) durante 1, 10 e 18 dias de estocagem

Atributo Pacu Tambacu Tambaqui

Dia 1 Dia 5 Dia 10 Dia 1 Dia 5 Dia 10 Dia 1 Dia 10 Dia 18
Aroma 6,53%(0,88) 6,05%(0,82) 5,93%(0,98) 5,96%(0,98) 5,65%0,88) 5,53%(0,88) 6,13%(1,01) 6,05%(0,98) 6,03%(0,88)
Sabor 6,502(1,01) 5,95%(0,99) 5,86%(0,89) 6,10%(0,97) 5,91%0,89) 5,43%0,91) 6,41%(1,01) 6,05%(0,98) 6,03%(0,88)
Textura 7,012(1,00) 6,53*(1,12) 6,05°(1,08) 6,76%(1,02) 6,56%0,96) 6,00°(0,93) 6,74%(0,84) 6,50%(1,00) 6,49%(0,99)
Impr. global  6,612(0,92) 6,36%(0,81) 6,012(0,78) 6,41%(1,05) 6,13%(0,99) 5,68%0,91) 6,50%0,96) 6,3730,91) 6,29%(0,99)

* Médias na mesma linha, seguidas de letras iguais ndo diferem entre si no teste de Tukey (p > 0,05).

As amostras do pacu obtiveram escore de aceitagao entre 5 e
7 para os atributos de aroma, sabor, textura e impressao global
nos dias 1, 5 e 10 de estocagem em gelo, indicando que a
opinido dos provadores variaram entre os termos “indiferente”
e “gostei moderadamente”. Para o tambaqui o escore de
aceitagdo foi de 6 para todos os atributos nos dias 1, 10 e 18 de
estocagem em gelo, indicando como termo “gostei ligeiramente”.
Nas amostras do hibrido tambacu as pontuagdes dadas pelos
julgadores variaram de 5 a 6 para todos os atributos, mostrando
a avaliagéo entre os termos: “indiferente” e “gostei ligeiramente”.
Na aceitagdo as espécies de peixe em estudo apresentaram
pouca variagdo em todos os atributos, sendo em geral bem
aceitos pelos julgadores.

Nao foram encontrados estudos de aceitagéo na literatura com
pacu, tambacu e tambaqui, no entanto, resultados similares
ao do presente trabalho foram relatados por Barbosa et al.
(2008) que testaram a aceitagdo sensorial em escala hedénica
de 9 pontos em outra espécie de agua doce, a tilapia-do-nilo
(Oreochromis niloticus), e obtiveram a média dos escores
de aceitagdo de 7,1, na qual esta situado no termo hedbnico
“gostei moderadamente”, indicando que tal produto apresenta
boa aceitagao.

Segundo Bai et al., (2013), a maior causa do aparecimento
de off flavor em pescado é a geosmina que é excretada na
agua por algas azuis-verdes e por actinomicetos. Entretanto a
pratica de depuragdo é recomendada na literatura (Schrader
et al., (2010), Borges et
al. (2011b), Bai et al.,
(2013)), particularmente
se o peixe for criado em

tambacu somente o atributo textura teve diferenga significativa
(p<0,05) em diferentes periodos de estocagem, sendo que
para os atributos sabor, odor e impressédo global ndo houve
diferenga significativa (p>0,05). Tais resultados demonstram
que os julgadores nao conseguiram achar diferengas durante os
dias de estocagem. Este resultado é semelhante ao observado
por Rodrigues (2008) na qual apresentou em seus resultados
médios de aceitagdo sensorial de tilapia-do-nilo (Oreochromis
niloticus) néo ter ocorrido diferenca significativa (p>0,05) entre
os trés periodos de estocagem analisados

Nota-se que o atributo textura é o item que apresenta maior
pontuagdo em relagdo aos outros. Esse fato também foi
observado em outros peixes, assim Hyldig; Nielsen (2001)
relataram que 75% de consumidores de salmdo noruegués
consideraram a textura como atributo de qualidade de maior
destaque.

As alteragcdes nas caracteristicas sensoriais de odor, sabor,
aparéncia e textura do peixe cozido estdo associadas, entre
outros fatores, ao crescimento de micro-organismo existente
no peixe (Huss; Ababouch; Gram, 2003). Embora nosso
experimento ndo tinha avaliado as condigbes microbioldgicas
dos peixes, pode-se disser que a conservagdo em gelo e a pré-
lavagem dos peixes mantiveram as caracteristicas sensoriais
de peixe fresco durante o de estocagem.

Na Tabela 2 e na Figura 1 apresentam-se os resultados
do questionario de neofobia alimentar. Verifica-se que nao

Tabela 2: Analise descritiva dos itens, com média e Desvio Padréo (DP), do questionario neofobia

sistemas semi-intensivos
e em tanques-rede. Estes

autores relatam ainda
que o melhor método

para eliminar o off flavor
adquirido devido a

ingestdo de certos tipos

de algas é a utilizagao do
processo de depuragao.

Pode-se observar que
ndao houve diferenga

significativa (p>0,05) para

o tambaqui em todos os
atributos nos diferentes

alimentar
Questio N Intervalo de | Média (DP)
respostas’
1 Constantemente aprovo alimentos novos e diferentes. 120 1-5 2,4 (1,0)
2 Nao confio em alimentos novos. 120 1-5 3,8 (0,9)
3 Se eu ndo sei 0 que tem um alimento, ndo irei experimentar. 120 1-5 29(1,2)
4 Gosto de alimentos de diferentes paises. 120 1-5 2,1 (0,9)
5 E estranho comer alimentos de culturas diferentes. 120 1-5 3,6 (1,1)
6 Em jantares festivos, provo novos tipos de alimentos. 120 1-5 1,9 (0,9)
7 Tenho medo de comer alimentos que nunca comi antes. 120 1-5 3,6 (1,0)
8 Eu sou muito exigente a respeito dos tipos de alimentos que irei comer. | 120 1-5 2,8(1,1)
9 Eu como quase tudo. 120 1-5 2,4 (1,2)
10 Gosto de experimentar novos restaurantes de culturas diferentes. 120 1-5 2,0(0,9)

dias de estocagem.
Em relacdo ao pacu e
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existe nenhum item com escore

elevado (maior que 4) como

alternativa de resposta. Os 120
i consumidores discordaram
4 das seguintes questdes:
“constantemente provo
alimentos novos e diferentes”,
“gosto de alimentos de
diferentes paises”, “em jantares
festivos, provo novos tipos de
alimentos”, “eu como quase
2 tudo” e “gosto de experimentar
novos restaurantes de culturas
diferentes”. O questionario
teve como resposta “concordo”
as seguintes perguntas: “ndo

LT

confio em alimentos novos”, “é

COuestio 1 Questio I Ouestio 3 Questio 4 Questio 5 Questio b Questio 7

Figura 1: Grafico box plot das respostas dadas ao questionario neofobia alimentar numa escala de 5 pontos

nunca comi antes”. Finalmente, teve como resposta “nem
concordo e nem discordo” as seguintes indagagoes: “se eu ndo
sei 0 que tem um alimento, n&o irei experimentar” e “eu sou
muito exigente a respeito dos tipos de alimentos que irei comer”.
Observa-se na Figura 1 que os consumidores variaram menos
em suas respostas nas questdes 1, 2, 5 e 7 cujo tema central
se relaciona a novo alimento e a alimento de cultura diferente.

Para proceder a exploragdo das propriedades da escala de
neofobia alimentar realizou-se uma analise descritiva dos
itens. Esta analise contempla a determinagéo das respostas as
alternativas de cada item. Com os resultados do questionario
neofobia alimentar, verifica-se que a maioria dos julgadores
tem uma tendéncia a rejeitar novos alimentos quando esses
séo oferecidos. Portanto, observou-se na tabela 2 e figura 1
que os 120 consumidores da regido proxima a costa do mar, ao
experimentar espécies de peixes dulcicolas, que praticamente

estranho comer alimentos de
culturas diferentes” e “tenho
medo de comer alimentos que

QOuestio & Queitind Questio 10

€ um novo tipo de alimento a ser consumido por este grupo
populacional, tiveram rejeicao através das respostas observadas
no questionario neofobia alimentar. Conclui-se que houve
neofobia alimentar entre estes consumidores.

Resultados semelhantes foram obtidos em pesquisas feitas
por Choe e Cho (2011), que investigaram as atitudes dos
consumidores em experimentar alimentos nao tradicionais da
Coréia. Como resultado, os consumidores mostraram uma
tendéncia a evitar experimentar novos produtos.

A Tabela 3 representa as andlises estatisticas da textura
instrumental da carne cozida do pacu (Piaractus mesopotamicus),
tambaqui (Colossoma macropomum) e tambacu (Colossoma
macropomum X Piaractus mesopotamicus), pelo teste de
comparagao entre médias onde foi aplicado o teste de Tukey
ao nivel de 5 % de probabilidade.

Tabela 3: Escores médios e desvio padrédo da textura instrumental quanto a dureza, adesividade, elasticidade, coesividade,
mastigabilidade e resiliéncia nas amostras de Pacu (Piaractus mesopotamicus), tambacu (Colossoma macropomum X
Piaractus mesopotamicus) durante 1, 5 e 10 dias de estocagem e nas amostras de tambaqui (Colossoma macropomum)

durante 1, 10 e 18 dias de estocagem

Atributo

Pacu Tambacu Tambaqui
Dia 1 Dia 5 Dia 10 Dia 1 Dia 5 Dia 10 Dia 1 Dia 10 Dia 18
Dureza 3237,10%(16,00) 3185,80%(22,34) 2550,00°(43,65) 1602,723(12,04) 1527,70%(23,76) 804,93b(32,56) 2139,43%(34,89) 1362,90°(22,09) 1234,58°(39,56)
Adesividade -16,622(1,01) -6,63%(0,59) -2,42°0,31) -28,26%(0,98) -8,92(0,88) -1,41%(0,78) -14,36%(0,98)  -14,13%(1,03) -6,17°(39,56)
Elasticidade 0,40%(0,01) 0,40°(0,01) 0,38%(0,01) 0,43%(0,01) 0,43%(0,01) 0,412(0,01) 0,55%((0,01) 0,54%(0,01) 0,51%(0,01)
Coesividade 0,35%0,01) 0,33%(0,02) 0,312(0,01) 0,38%(0,01) 0,35%(0,01) 0,33%(0,01) 0,35%(0,01) 0,34%(0,01) 0,33%(0,01)
Mastigabilidade 509,91%(22,4)  496,67%(36,1)  487,54%(34,54)  236,52%(14,93) 217,90%(23,54) 213,18%(34,65) 338,12%(21,78) 327,90%(18,98) 313,48%(31,34)
Resiliéncia 0,112(0,03) 0,10%(0,01) 0,10%(0,01) 0,112(0,01) 0,10%(0,01) 0,10%(0,01) 0,12%(0,01) 0,112(0,01) 0,10%(0,01)

* Médias na mesma linha, seguidas de letras iguais néo diferem entre si no teste de Tukey (p > 0,05).

Observa-se na tabela 3 que as médias dos atributos elastici-
dade, coesividade, mastigabilidade e resiliéncia ndo diferem
significativamente (p>0,05) em fungéo dos tempos de estocagem
dos peixes eviscerados em gelo, para todas as espécies

de peixes estudadas. O mesmo foi observado nos atributos
elasticidade, coesividade e resiliéncia.

As espécies analisadas neste estudo apresentaram diferencgas
significativas (p<0,05) para atributos dureza e adesividade em
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fungado do tempo de estocagem. No pacu, tambacu e tambaqui
observou-se uma reducgéo significativa (p<0,05) dos valores de
dureza do peixe com 10 dias de estocagem, no entanto, este
comportamento nao foi observado no 18° dia de armazenado
no tambaqui. No pacu e no tambacu observou-se a redugéo
da adesividade da carne cozida dos peixes com 5 dias de
estocagem, tais resultados ndo variaram estatisticamente dos
obtidos no dia 10 de estocagem. A adesividade da carne cozida
do tambaqui somente apresentou redugao de seus valores no
peixe com 18 dias de estocagem.

Nao foram encontradas referencias para correlacionar a
textura instrumental durante o periodo de estocagem. Uma
caracteristica unica do musculo do peixe é o seu baixo teor
de tecido conjuntivo que responde por desintegragéo facil
da carne ao cozimento. Assim, as fibras musculares sao os
principais elementos de textura em carne de peixe cozido
(Priester et al., 2010). Tolasa et al., (2011) estudaram o efeito da
atividade de protease alcalina e a desnaturagéo de proteinas em
mudangas de textura no musculo de peixe durante o cozimento.
Observou que as interagdes proteina-proteina em solugdes
actomiosina aumentaram com o aumento da temperatura. A
taxa de interagdes proteina-proteina aumentou drasticamente a
medida que a temperatura aumentou. Entretanto, neste mesmo
estudo o pesquisador constatou que quando a musculatura
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