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Resumo

O objetivo do trabalho foi caracterizar a composigdo centesimal e a aceitagédo e intengdo de compra do pintado amazoénico
(Pseudoplatystoma fasciatum X Leiarius marmoratus) e do piaugu (Leporinus macrocephalus). Foram obtidos seis exemplares do
pintado amazonico e oito do piaugu. Analisou-se o conteudo de umidade, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos e valor energético.
O teste de aceitagao foi conduzido utilizando-se escala hedénica de nove pontos e a intengdo de compra utilizando uma escala
de cinco pontos. Os valores médios de composi¢do centesimal encontrado foram de 74,67% e 74,90% para umidade, 0,99% e
1,16% de cinzas, 20,49% e 19,67% de proteina, 0,86% e 3,73% para lipideo, 2,96% e 0,52% para carboidrato e valor energético
de 101,63 Kcal/100g e 114,39 Kcal/100g respectivamente, para pintado amazdnico e piaugu. Nao houve diferenga (p>0,05) para
os parametros umidade, cinzas, proteina e carboidratos, sendo que os valores de lipideo e valor energético foram maiores para o
piaugu (p<0,05). No teste de aceitagéo, ndo houve diferenca (p>0,05) para os atributos de aroma, textura, suculéncia e impressao
global. Para os atributos de aparéncia, cor e sabor melhores resultados foram observados para o pintado amazénico (p<0,05), que
também apresentou melhores escores para intengcéo de compra. Sendo assim, pode-se concluir que o piaugu apresentou maior
teor de lipideos e valor energético que o pintado amazénico e em relagéo a aceitagao e intengdo de compra de consumidores a
carne do pintado amazdnico apresentou melhores escores que o piaugu.
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Abstract

The objective of the work was to characterize the centesimal composition and the acceptance and intention to buy the Amazonian
pintado (Pseudoplatystoma fasciatum X Leiarius marmoratus) and piaugu (Leporinus macrocephalus). Six specimens of the
Amazonian pintado and eight of the Piaugu were obtained. The content of moisture, ash, proteins, lipids, carbohydrates and energy
value were analyzed. The acceptance test was conducted using a nine-point hedonic scale and the buy intention using a five-point
scale. The mean values of centesimal composition found were 74.67% and 74.90% for moisture, 0.99% and 1.16% ash, 20.49%
and 19.67% protein, 0.86% and 3.73% for lipid, 2.96% and 0.52% for carbohydrate and energy value of 101.63 Kcal / 100g and
114.39 Kcal / 100g respectively, for the Amazon pintado and Piaugu. There was no difference (p> 0.05) for the parameters moisture,
ash, protein and carbohydrates, and lipid and energy values were higher for piaugu (p<0.05). In the acceptance test, there was
no difference (p>0.05) for aroma, texture, juiciness and overall impression attributes. For the attributes of appearance, color and
flavor, better results were observed for the Amazonian pintado (p<0.05), which also presented better scores for purchase intention.
Thus, it can be concluded that piaugu had a higher content of lipids and energy value than the Amazonian pintado and in relation
to the acceptance and intention to buy consumers the meat of the Amazonian pintado presented better scores than piaugu.
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Introdugéao

O cultivo planejado de peixes dulcicolas comegou a se destacar
na agroindustria brasileira nas ultimas décadas, sendo o pintado
amazonico (Pseudoplatystoma fasciatum X Leiarius marmoratus)
e o piaugu (Leporinus macrocephalus) espécies importantes para
a aquicultura destacando-se no pintado amazonico a qualidade
de sua carne e bom rendimento no processamento e o piaugu
o alto potencial zootécnico, boa qualidade de carne e boa
adaptagéo ao cultivo intensivo (BALDISSEROTTO; GOMES,
2013). Dados descritos pela FAO (2016) apontam o Brasil em
décimo quarto lugar na produgdo de pescado cultivado, com
uma contribuicao total de 562,5 milhdes de toneladas.

O Brasil detém uma das maiores ictiofaunas de agua doce do
planeta com grande diversidade de espécies destinadas também
a criagdo em cativeiro. Contraditoriamente, ainda ha caréncia de
dados sobre a composi¢céo quimica e aceitabilidade das varias
espécies que tem se destacado no mercado interno e externo
como o pintado amazonico e piaugu.

O conhecimento da composigédo centesimal do pescado é de
fundamental importancia para a padronizagdo dos produtos
alimentares na base de critérios nutricionais, além de fornecer
subsidios para auxiliar na formulagao de ragdes, processamento
e conservagao do peixe (SIMOES et al., 2007).

Devido a rapidez no julgamento da matéria-prima e do produto
acabado e pela facilidade de execugéo, a analise sensorial &
um dos parametros mais utilizados para avaliagdo da qualidade
do pescado, sendo largamente empregada. A analise de
aceitagdo possibilita a obtencao de informagdes importantes,
refletindo o grau com que os consumidores gostam ou néo
de um determinado produto (WESTAD et al., 2004; LAWLES;
HEYMANN, 2010). Este método auxilia na avaliagdo do grau
de aceitagdo de um grupo de provadores, sendo muito utilizado
devido a sua simplicidade, confiabilidade e validade dos
resultados. Com isso é possivel transformar dados subjetivos
em objetivos e obter informagdes importantes do mercado
consumidor de um determinado produto (STONE et al., 2012).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a composigao centesimal e
a aceitagao e intencao de compra de consumidores em relagao
a carne dos peixes pintado amazdnico (Pseudoplatystoma
fasciatum X Leiarius marmoratus) e piaucu (Leporinus
macrocephalus).

Material e métodos

Obtengédo das amostras

Foram obtidos seis exemplares de pintado amazénico
(Pseudoplatystoma fasciatum X Leiarius marmoratus) (2,0 £
0,5 kg e 53 + 4cm) e oito exemplares de piaugu (Leporinus
macrocephalus) (1,5 £ 0,5 kg e 38 + 3cm) de pisciculturas
localizadas no Estado de Mato Grosso sendo encaminhados ao
laboratério de Higiene e Tecnologia de Pescado na Universidade
Federal de Mato Grosso. Em condigbes laboratoriais os peixes
foram eviscerados, lavados com agua clorada (5ppm) e estocados
em caixas isotérmicas entre camadas de gelo até realizagao do
teste de aceitagao e intengéo de compra. Para as analises de
composicao centesimal parte da musculatura do peixe foi retirada
e congelada para posterior analise, com excegéo da analise de
umidade que foi realizada com o peixe fresco.
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Analise de Composicdo Centesimal e Valor Energético

As analises quimicas foram realizadas no tecido muscular
(sem pele) previamente cominuidas e homogeneizadas. Foram
realizadas trés repetigdes.

Os procedimentos para avaliagéo de umidade, cinzas, proteinas
e lipideos foram realizados segundo as recomendacdes
preconizadas pela AOAC (2012). A analise de umidade foi
realizada pelo método de secagem direta em estufa a 105°C
ou perda por dessecagéo e para o residuo mineral fixo (cinzas)
utilizou-se o método de incineragdo em forno mufla a 550°C.
As proteinas e os lipideos foram obtidos pelos métodos de
Kjedahl e extragdo direta em Soxhlet, respectivamente. Para
umidade utilizou-se amostras frescas e, para as demais analises,
amostras congeladas e descongeladas “over night” antes da
analise. Os resultados obtidos das analises de umidade, cinzas,
proteinas e lipideos foram expressos em porcentagem.

A porcentagem de carboidratos foi calculada pela equacdo %
carboidratos = 100% - (% proteinas + % lipideos + % umidade +
% cinzas). O valor energético foi determinado pela multiplicagéo
da porcentagem de proteinas, lipideos e carboidratos pelo
respectivo valor energético de 4, 9 e 4 Kcal, sendo os resultados
expressos em Kcals totais por 100g. Ambos foram obtidos de
acordo com Merrill e Watt (1973).

Anélise Sensorial

Aavaliacao sensorial foi realizada no peixe fresco, quatro horas
apos a obtengao dos exemplares nas pisciculturas e conduzida
de acordo com a metodologia proposta por Stone et al. (2012)
utilizando-se 72 provadores nao treinados. O preparo das
amostras consistiu na remogéo da cabega e cauda dos peixes,
sendo a parte muscular sem pele envolta em papel aluminio,
sem adi¢cdo de sal e/ou condimentos, assada em um forno a
300°C por 60 minutos, sendo o cozimento monitorado pela
afericdo da temperatura no interior da por¢gdo muscular. Até
o momento em que foram apresentadas aos julgadores, as
amostras foram mantidas em banho-maria a 50°C.

Apbs o preparo, as amostras (10,0 £ 0,5 g) codificadas com
numeros de trés digitos foram apresentadas em pratos
descartaveis com um fundo de cor clara, de modo que os
julgadores nao treinados pudessem avaliar os atributos
sensoriais de aparéncia, cor, sabor, textura, suculéncia,
impressao global e aroma (amostra foi apresentada em um
becker de vidro coberto com vidro relégio). O teste foi realizado
em cabine individual provida de luz branca sendo servida agua
mineral e biscoito agua e sal para limpar o palato e um formulario
de avaliagdo sensorial contendo: a escala heddnica de nove
pontos, com extremos que vao desde “desgostei extremamente”
(1) a “gostei extremamente” (9) e a intengéo de compra utilizando
uma escala de cinco pontos, variando de “certamente compraria”
(5) a “certamente nao compraria” (1).

Analise Estatistica

A analise estatistica dos resultados da composicdo centesimal
e teste de aceitagéo foram realizados pela analise de variancia
por meio do procedimento “General Analytical Models” do pacote
estatistico “Statistical Analytical System” (SAS INSTITUTE,
1999). Para comparacéo entre as médias, foi utilizado o teste
de Tukey, em nivel de 5% de significancia.
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Resultados e discussao

Em relacdo a composigdo centesimal e valor energético, os
valores médios para pintado amazénico (P. fasciatum X L.
marmoratus) e piaugu (L. macrocephalus) estao dispostos na
Tabela 1.

Tabela 1: Valores médios e desvio padrao da composi¢ao centesimal e valor
energético do pintado amazodnico (Pseudoplatystoma fasciatum X
Leiarius marmoratus) e piaugu (Leporinus macrocephalus)

respectivamente, sendo estes valores similares aos encontrados,
em outras espécies, na literatura (SIMOES et al., 2007;
SANT’ANA et al., 2010; VIANA et al., 2013). De acordo com
Contreras-Guzman (1994) a fragédo de cinzas em peixes de agua
doce apresenta variagbes em quantidades que vao de 0,90 a
3,39% sendo este valor compativel ao valor de cinzas encontrado
nas espécies estudadas. Com relagdo ao conteudo
de minerais, ja é amplamente conhecido que a
distribuigéo é bastante uniforme em todo o tecido
muscular, mas que o calcio € mais alto nos ossos
e espinhas (PUWASTIEN et al., 1999).

Os valores médios de lipideos do pintado amazénico

Parémetros Pintado Amazdnico Piaugu
Umidade 74,67% + 0,32 a 74,90% + 0,09 a
Cinzas 0,99% + 0,17 a 1,16% + 0,23 a
Proteina 20,49% *+ 1,82 a 19,67% + 0,47 a
Lipideo 0,86% +0,01b 3,73% +0,26 a
Carboidrato 2,96% + 1,95 a 0,52% + 0,12 a

Valor Energético 101,63 Kcal/100g + 0,69 b

114,39 Kcal/100g + 0,01 a

e piaucu foram de 0,86% e 3,73%, respectivamente
(p<0,05). Segundo Ogawa e Maia (1999) o teor de
lipideo apresenta uma maior variagdo em fungao
do tipo de musculo corporal, sexo, idade, época
do ano, habitat e dieta entre outros fatores. Essa
variagao no teor de lipideos foi também observada
por Ramos Filho et al (2008) e Viana et al. (2013).

Do ponto de vista nutricional a gordura pode

Médias na mesma linha, seguidas de letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si no

teste Tukey (p>0,05)

N&o foi observada diferenca (p>0,05) entre as espécies
estudadas para os parametros de umidade, cinzas, proteina
e carboidrato, enquanto que para lipideo e valor energético foi
observada diferenga (p<0,05), sendo que o piaugu apresentou
maiores valores que o pintado amazénico.

A composicdo centesimal de peixes apresenta uma ampla
variagao, pois dependem diretamente da espécie, estagdo do
ano, fatores ambientais, dieta, idade e sexo (Li et al., 2013).
Segundo Yeganeh et al., (2012) as fraces lipidicas e proteicas
sd0 as que apresentam maiores variagdes entre as espécies
levando a variagdes também nos teores de umidade devido
a relagédo inversa entre esses componentes. De forma geral,
porém, o presente estudo ndo evidenciou maiores diferencas
composicional entre as espécies, com exceg¢ao para lipideos
e valores energéticos. Estes resultados vdo ao encontro do
que descrevem Fountoulaki et al. (2003), que a variagédo na
composigao centesimal de peixes oriundos de cultivo refletem a
composigao da dieta, em especial na porgéao lipidica. Puwastien
et al (1999) consideram que valores entre 17 e 22 g/100 de
proteina observadas em peixes podem ser considerados
elevados. Um conhecimento primario do teor proteico do
pescado é fundamental para o entendimento das espécies
estudadas, como potenciais alimentos a serem oferecidos a
populagéo.

Com relagao ao teor de proteinas, em geral a por¢gédo muscular
de peixe possui em torno de 20%, valor observado no presente
estudo, com média de 20,49% no pintado amazdnico e 19,67%
no piaugu. Resultados similares foram também relatados por
Simdes et al. (2007) com tilapia (Oreochromis niloticus), Ramos
Filho et al. (2008) com pintado (Pseudoplatystoma coruscans),
cachara (Pseudoplatystoma fasciatum), pacu (Piaractus
mesopotamicus) e dourado (Salminus maxillosus) e Sant’Ana
et al. (2010) com cachara (Pseudoplatystoma fasciatum).

O teor médio de umidade e cinzas no pintado amazdnico
foi de 74,67% e 0,99% e no piaugu foi de 74,90% e 1,16%,
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apresentar-se benéfica, pois altos teores de
acidos graxos poli-insaturados presente na carne
dos peixes asseguram melhor digestéo e rapida
assimilagado pelos tecidos dos organismos (OGAWA; MAIA,
1999).

Segundo Pigott e Tucker (1990), uma forma de definir a
classificagdo de peixes esta baseada na seguinte relacéo:
menor que 2% de conteudo de lipideos, € um pescado de baixo
conteudo de gordura; entre 2 e 5%, € um pescado moderado
em conteudo de gordura; e maiores que 5%, é considerado
um pescado com alto conteido de gordura. Os resultados
classificam o pintado amazénico como um pescado com baixo
teor de gordura e o piaugu como um pescado com moderado
teor de gordura.

O valor médio de carboidratos foi de 2,96% para pintado
amazonico e 0,52% para o piaugu. Em relagdo a esta ultima
espécie, o resultado se assemelha aos valores propostos por
Ogawa e Maia (1999), para peixes em geral. Porém, os teores
de carboidratos do pintado amazénico se apresentaram em
proporgéo elevada, provavelmente em fungéo do tipo e da
qualidade de ragao recebida no tanque.

O valor energético médio no musculo do pintado amazénico
(101,63 Kcal/100g) foi inferior ao valor do piaugu (114,39
Kcal/100g) (p<0,05). Resultado semelhante ao deste estudo
foi observado por Caula et al. (2008) em musculos de curimata
(Prochilodus cearensis) e sardinha (Triportheus angulatus)
que apresentaram valor caldrico de 108,4 Kcal/100g e 111,8
Kcal/100g, respectivamente.

Na tabela 2 estdo discriminados os valores médios do teste
de aceitagdo quanto a aparéncia, cor, aroma, sabor, textura,
suculéncia e impressao global do pintado amazdnico (P.
fasciatum X L. marmoratus) e piaugu (L. macrocephalus). De
acordo com os dados da tabela 2, ndo houve diferenca (p>0,05)
para os atributos de aroma, textura, suculéncia e impressao
global entre as espécies avaliadas, entretanto, a espécie pintado
amazodnico apresentou maiores escores de aparéncia, cor e
sabor quando comparado a espécie piaugu (p<0,05).
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Tabela 2: Valores médios do teste de aceitagdo quanto a aparéncia, cor, aroma, sabor, textura, suculéncia e impresséo
global do pintado amazénico (Pseudoplatystoma fasciatum X Leiarius marmoratus) e piaugu (Leporinus

macrocephalus)
Peixe Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura Suculéncia Impressao
Global
Pintado 7,53+1,03a 746+155a 695+142a 753+143a 754+117a 743+131a 7,56 +1,04 a
Piaugu 7,03+152b 6,83+153b 6,75+158a 7,01+146b 7,33+1,08a 725+1,45a 7,22+153a

Médias na mesma coluna, seguidas de letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si no teste Tukey (p<0,05)

As amostras de pintado amazoénico e piaugu cozidas obtiveram valores
médios de aceitagao entre 7,0 e 8,0 para os atributos aparéncia, sabor,
textura, suculéncia e impresséo global, na qual estéo situados os termos
hedbdnico “gostei moderadamente” e “gostei muito”, respectivamente, fato
este também observado no estudo de Barbosa et al. (2008) que avaliaram
a aceitagao sensorial da espécie dulcicola tilapia do Nilo (Oreochromis
niloticus) e obtiveram médias de aceitagao de 7,1 indicando que estas
matrizes alimenticias apresentam boa aceitagao pelos consumidores o
que confirma a importancia destas espécies para a aquicultura brasileira
ja que apresentam boa aceitabilidade pelos consumidores. Enquanto
que Borges et al. (2013) ao estudarem as espécies dulcicolas pacu
(Piaractus mesopotamicus), tambaqui (Colossoma macropomum)
e tambacu (Colossoma macropomum X Piaractus mesopotamicus)
observaram médias de aceitagdo entre 5,0 e 7,0,

Apesar dos valores médios da aceitagdo dos atributos aroma, textura,
suculéncia e impresséo global de ambas as espécies terem sido
proximos, na avaliagdo de intencdo de compra (somatéria dos termos
de atitude positiva para compra contida na ficha de avaliagéo) o pintado
amazobnico apresentou melhor resultado com 85,46% em relagdo ao
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