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Resumo: O jundia Rhamdia voulezi) € uma espécie que apresenta caracteristicaipopi
para a industria processadora como carne de exeetpralidade, auséncia de espinhas
intramusculares, apresentando grande aceitacdo mpeicado consumidor. Pesquisas
relacionadas a nutricdo orgéanica de produtos dgmrianimal estdo se tornando cada vez
mais frequentes, embora a producdo de pescadoiargéinda seja muito pequena e recente
tem se tornado uma alterativa promissora. Ness&lsen objetivo desse estudo foi observar
se filés de jundia oriundos do cultivo organicoomwencional submetidos a processos de
coccao apresentariam diferenca sensorial entf@ssiesultados obtidos entre os filés fritos e
assados ndo apresentaram diferencas estatistigas,demonstra que o cultivo de peixes em
sistema organico € uma atividade interessante, pp&drao sensorial ja estabelecido pelos
produtos convencionais nao é afetado, dessa foromsumidor ndo deixara de consumir 0
produto organico, pois este sistema nao interfasecaracteristicas sensoriais.

Palavras chavefilé frito, filé assado, peixe nativo

Sensory Analisys of silver catfishRhamdia voulez) fillets submitted to organic

and conventional diets

Abstract: The silver catfishRhamdia voulez) is a species that has propitious characteristics
to the processing industry with excellent qualitgal) absence of intramuscular bones, with
greater acceptance by the market. Nutrition rebeegtated to organic animal production
nutrition are becoming increasingly frequent, alitjio the fish organic production is still very
small and has recently become a promising altemailin this sense, the aim of this study was
to observe whether the catfish fillets from orgaammd conventional farmer submitted to
cooking process would be sensory difference betwleem. The results obtained from fry and
broiling fillets showed no statistical differenoghich demonstrates that the fish rearing in the
organic system is an interest activity, since tle@ssry pattern already established by
conventional products is not affected, so the comsuwill not consume organic products,
because this rearing system does not interfetteeiisénsory characteristics.
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Introducao

O jundid Rhamdia voulezi) € um peixe de couro, endémico e nativo da bazidaad
Iguacu, e junto com o mandi pintaddlirfelodus britskii) e surubim do Iguacu
(Steindachneridion melanodermatum) compde as espécies de maior porte e também pedtenc
produtivo para o trecho do rio barrado pelas hidrelas Governador José Richa (Salto
Caxias), localizada no municipio de Capitdo Letmilrques, e Salto Osorio, localizada
nos municipios de Quedas de Iguacu e Sdo Jorgestd'Oe

E um peixe que ganha destaque de produtores eig@sores, principalmente na
regido Sul do Brasil, pois apresenta caractergsti@aoraveis para o cultivo (Gomesal.,
2000), dentre elas, rapido crescimento, adaptac@iagio intensiva, facilidade para obtencéo
de formas jovens entre outras, e também para aow)OoIs possui caracteristicas propicias
a industria processadora (Carneiro, 2004), compecde excelente qualidade, auséncia de
espinhas intramusculares e por isso tem grand@e&eipelo mercado consumidor.

O produto comercial a base de pescado mais estateleo Brasil é o filé,
principalmente de tilapias. Os bagres geralmerdeceénercializados em postas ou inteiros e
em nuameros menores, na forma de filé, devido adodm corpo desses animais. Essa € a
fracdo do corpo em que se pode manipular, atrewv@dirdentacdo, proporcionando alimentos
nutracéuticos e funcionais ao consumidor final.

O cultivo de alimentos organicos estad crescendoBrasil, com um indice de
aproximadamente 30% ao ano (IPARDES, 2007) pritmipate com produtos de origem
vegetal. No entanto, pesquisas voltadas a nutrgggénica de origem animal estdo se
tornando cada vez mais frequentes, nesse senh@rSj2011) publicou uma cartilha com
propostas de formulacbes de racdes para suinosopaves e peixes, voltado ao produtor
rural familiar.

Embora a producdo de pescado organico ainda sej rpaquena e recente,
regulamentada pelo Ministério da Agricultura, Peieué Abastecimento (MAPA) juntamente
com o Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA), pcdodla no dia 8 de junho de 2011, sob a
Instrucdo Normativa Interministerial N° 28, queabsiece sobre as normas técnicas de
producdo de organismos aquaticos organicos, n@ aesParana surge uma das primeiras

iniciativas para a producao de peixes organic@vésrda Universidade Estadual do Oeste do
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Parana (Unioeste) e Instituto Agua Viva, com pageinanciados pela Secretéaria de Estado
da Ciéncia, Tecnologia e Ensino Superior (SETI).

Trabalhos considerando o desempenho de peixesicogaforam publicados por
Boscoloet al. (2010) para juvenis de tilapias do Nilo e pordeeiet al. (2010) para juvenis
de jundia, embora ndo tenham sido consideradodlseasensorial dos produtos, 0s mesmos
s&80 um avango para o setor.

A andlise sensorial utiliza os sentidos humanos @aaliar as caracteristicas ou
atributos de um produto, com o intuito de determiaaaceitacdo e preferéncias pelos
consumidores.

O objetivo desse trabalho foi verificar se os difées provadores dos filés de jundia
fritos e assados identificariam se 0s mesmos erawepientes de cultivo organico ou

convencional.

Material e Métodos

Os exemplares de jundi voulezi, utilizados na analise sensorial, foram criados em
tanques rede no Centro de Difusdo de Ciéncia eolegia do rio Iguacu CDT-lguagu,
localizado no reservatorio da Usina Hidrelétricav&oador José Richa, no municipio de Boa
Vista da Aparecida/PR.

Os peixes permaneceram estocados durante o pet@@60 dias em seis tanques
rede de 5 rhem condi¢cdes normais de cultivo, os animais fo@mnfinados em uma
densidade de 300 peixes por tanque, totalizang®ia@s por metro cubico.

O tratamento foi inteiramente casualizado, sende gm trés tanques os animais
receberam uma racdo formulada com ingrediente#ficaibs organicos (farelo de soja,
farelo de trigo, milho, trigo integral e 6leo dgagce nos outros trés uma racdo convencional
(Tabela 1), ambas com 32% de proteina bruta.

Apbés o periodo experimental, foram capturados 4ixepede cada tratamento,
anestesiados com 250 md.tHe benzocaina (Regsal., 2011), até a perda dos movimentos e
batimento do opérculo, acondicionados em agua @andgntro de uma caixa de transporte e
foram conduzidos ao Laboratério de Tecnologia dec&do do GEMA(Q (Grupo de Estudos
em Manejo na Aquicultura), da Universidade EstadoaDeste do ParandGampus Toledo-
PR.

Os peixes foram decapitados, posteriormente re@izasangria, lavagem em agua

clorada, evisceracdo, retirada de nadadeiras, ceufiletagem. Os filés foram lavados
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novamente com agua clorada e, armazenados em gastisos proprios para alimentos a -
21°C em congelador convencional.

Os filés de jundia organico e convencional permarsauo em salmouras separadas,
com 10% de sal (proporcdo de 1:2 peixe:salmoura)4fominutos, em seguida foram
cortados em pequenos pedacos e dispostos em fogtaagulares de aluminio e assados em
forno elétrico da marckischer por 30 minutos a 150°C e, fritos (imersdo) em d@esoja a
120°C por 3 minutos. Porém, antes de serem subwsdiittitura, esses filés passaram por um
processo de empanamento em farinha de trigo.

Para a andlise sensorial foi utilizado o testegiidar de diferenca que visa verificar
se existe diferenca significativa entre duas arasstijue sofreram tratamentos diferentes.
Servindo para detectar pequenas diferencas, ndmral@ o grau, nem caracterizando 0s
atributos responsaveis pela diferenca (Dutcosk6LNo caso do presente estudo, esse teste
foi utilizado para os provadores tentarem iderdifiguais das amostras eram diferentes entre
si (Quadro 1).

Foram convidados 20 provadores néo treinados, d@sns sexos que receberam seis
amostras codificadas (trés amostras fritas e postente trés assadas). Os provadores foram
informados que duas amostras de cada tratamento igumis e uma diferente, eles entao
deveriam identificar qual delas era distinta. Foi@mentados ainda para provar as amostras
da esquerda para a direita.

Os filés foram servidos em pratos descartaveiodbranca, e juntamente com a ficha
de analise sensorial, elaborada de acordo com Ekydd996), os degustadores receberam
um copo contendo agua e bolachas agua e sal paradfdranco entre as amostras, ou seja,
“limpar” as papilas gustativas apés provarem cadas#ra, a fim de se evitar que o sabor de
uma amostra interferisse na outra.

Para analise dos resultados utilizou-se o testengular (P=1/3) de acordo com
Dutcosky (1996) adaptado de ASTM (1968), levandase consideragdo o numero de
respostas corretas necessérias para estabelerendds significativas entre as amostras.

Cascavdl, v.4, n.3, p.148-157, 2011



Cultivando o Saber 152

Quadro 1 - Ficha de identificacdo das amostras

Nome: Data:/ /

TESTE TRIANGULAR
Por favor, prove as amostras codificadas de FILE JMRIDIA frito da esquerda para

direita. Duas séo iguais e uma é diferente. Idgn&f a amostra diferente circulando s
codiga

397 — 561 - 240

Vocé considerou a amostra diferente por causa:

( ) daaparéncia ( )do sabor ( )do argdmada textura

Comentarios:

TESTE TRIANGULAR
Por favor, prove as amostras codificadas de FILEJDEDIA assado da esquerda par

direita. Duas séo iguais e uma é diferente. Idgogf a amostra diferente circulando 4
codiga

928 - 171- 110

Vocé considerou a amostra diferente por causa:

( ) daaparéncia ( )do sabor ( )do argdmada textura

Comentarios:

seu

A a
seu

Resultados e Discussao

Dos 20 provadores que participaram dos testesam eo sexo masculino e 13 do

sexo feminino.
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De acordo com os resultados obtidos (Tabela 1pdssivel observar que para os filés
fritos apenas cinco pessoas identificaram a amabtezsente e para os filés assados dez
pessoas apenas, portanto, ndo houve diferencdicagjma entre as amostras, ja que para
estabelecer diferenca pelo menos onze pessoasatever identificado a amostra diferente,
0 que demonstra que o cultivo de peixes em sistagénico € uma atividade interessante,
pois o padrdo sensorial jA estabelecido pelos psedeonvencionais ndo é afetado, dessa
forma o consumidor ndo deixara de consumir o pwdujanico, pois este nao interfere nas

caracteristicas sensoriais.

Tabela 1- Analise sensorial de filés de jundia fritos saas oriundos da criagdo em sistema
organico e convencional

5% de probabilidade

Tipo de coccédo Acertos/Total % de acertos
Filés fritos 5/11 45,4
Filés assados 10/11 90,9

N&o significativo pelo teste triangular de Dutco$k996).

Possivelmente ndo foi observada diferenca estatistitre as duas amostras devido a
falta de habito dos provadores em se alimentar camme de peixes, dessa forma, a partir do
momento em que houve a limpeza das papilas gustativm o biscoito agua e sal juntamente
com a agua, as proximas amostras permaneceram cggbop semelhante, bom como o
cheiro pode contribuir para a ndo percepcao déstdis amostras.

O consumo das diferentes carnes no Brasil e no snéndescrita por Carvalho e
Lemos (2009) da seguinte forma, no Brasil: pesc&8bssuinos 12%, bovinos 39% e frango
43%, enquanto mundialmente: bovinos 17%, frango ,26@tnos 28% e pescado 35%,
enfatizando a grande diferenca entre elas e detmtafaramente o ndo costume dos
brasileiros em consumir carne de pescado, poréandguse trata de regibes geograficas, o
Brasil ndo possui uniformidade, sendo que as regioge e nordeste representam os maiores
consumidores (IBGE, 2004).

O peixe € um alimento altamente nutritivo, com &ktor de proteina (15 a 22%), teor
reduzido de gorduras, porém com quantidades is@Enéss de acidos graxos das familias
Omega 6 e dmega 3, além de vitaminas e minerasneigis na alimentacdo humana, porém
a carne de pescado apresenta coeficientes deibliligetie variando de 90 a 98%, superior a
carne bovina e de aves (Contreras-Guzman, 1994)jiciativa de propor uma alimentacao

organica aos animais garante que a qualidade deaso esteja livre de contaminantes, tanto
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dos graos que compde a dieta do peixe, quantouwaelg que 0s animais estao inseridos, e
isso reflete muitas vezes nas caracteristicas olggticas do peixe.

A producéo de jundia no Brasil no ano de 2000 sgguBorghettiet al. (2003) foi de
2.456 toneladas o que correspondeu a 1,4% do detaleixes produzido, sendo essa a 72
espécie mais cultivada em nosso territorio, segutattos do IBAMA (2007), producao
representada pela regido sul do Brasil, ja LopemnaeBoet al. (2011), apud FAO (2011)
destacam a queda da producéo de jundia com ap€&sténeladas. Embora os dados sejam
um pouco defasados e realizados com metodologtiatds, considerando ainda que existem
mais de 40 espécies de peixes com potencial zaovéfBodinho, 2007), e dentre o género
Rhamdia, existe 11 espécies (Silvergrip, 1996), o jundia tlestaque nesse cenario.

O Parana € um estado que tem destaque na prodeigidab organicos, graos esses
que podem ser encaminhados para 0 processamerdQd®s para animais, necessarios para
gue ocorra o cultivo dentro das normas. O jundidspo um peixe onivoro, tem eficiéncia na
utilizacdo de alimentos de origem vegetal em setadiato que seria complicado ao tentar
aliar um peixe carnivoro nesse sistema de produRénisso, € uma espécie que pode ser
cultivada sem que ocorram problemas de crescimelewddo a alimentacdo, e agregando
valor ao produto.

Em estudo sobre desempenho e composi¢cdo quimicmdiés, Feideret al. (2010)
nao verificaram diferencas significativas para nsnais que receberam dietas certificadas
organicas e convencionais. Isso comprova o0 potenqmiadutivo da espécie e a nao
diferenciagdo na composi¢ao quimica, principalmentdeores protéicos e lipidicos.

Levando em consideracdo que o tempo de cultivo deemo nos dois métodos
(organico e convencional), e tanto o desempenhoc@momposicdo quimica da carcaca
foram semelhantes, aliando esses resultados coréliseasensorial de filés fritos e assados
nao demonstrarem diferencas significativas, owaltio sistema organico torna-se capaz de
prover um alimento saudavel, sem a presenca deroordntes, ndo alterando o sabor da
carne do peixe. Mansket al. (2011) também néo verificaram diferenca na ac&itade
jundias defumados. Porém nos dois processos (defioma organico) pode ocorrer maior
agregacao de valor ao produto final organico.

Outros produtos apresentam o mesmo comportamesrty o verificado por Arruda
et al. (2006), em estudo sobre cafés convencionaisnmgs e descafeinados, em que nao
houve diferencas significativas com relacdo a ac@&d dos produtos, os autores relataram
ainda que € possivel elevar a oferta dos caféesniocag e descafeinados, sem que haja

percepcdes negativas quanto a sua aceitagdo stnsori
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J& em andlise sensorial de tomatggdpersicon esculentum) produzidos por cultivo
organico em comparacédo ao convencional, BorguiBilea (2005), obtiveram diferencas
estatisticas para os atributos sabor e aspecth gemdo que para o atributo sabor, as maiores
médias foram para os tomates obtidos pelo métodeecmional, para os demais parametros
nao se observou diferengas expressivas entre @desm

Segundo Darolt (2003), ainda ndo é possivel afirmae existam diferencas
estatisticas significativas entre o sabor e aroemprddutos organicos e convencionais, pois
os estudos que focam na qualidade organoléptiéa astda em estagio inicial e apresentam
resultados variaveis.

No entanto, Lima (2006) revelou em seu trabalho @lguns produtores e
consumidores de alimentos organicos afirmam ques ggbdutos apresentam sabor e aroma
superiores, quando comparados aos similares n@miooy, ou seja, 0s produtos organicos
sao sensorialmente melhores do que os ndo organicos

Como os estudos sobre a qualidade dos alimentésioos ainda estdo no inicio, é
dificil concluir se o produto € melhor, principalnte quando se trata de pescado, que teve
regulamentacao definida ha poucos dias.

Dessa forma, mesmo que ndo haja diferencas cogéicess caracteristicas sensoriais
entre produtos organicos e convencionais, a atieidaganica traz outros beneficios, pois se
utilizam praticas que se assemelham as condic@asisados organismos, objetivando uma
producao em perfeita harmonia com o meio ambidBwedoloet al., 2010), e possivelmente
o animal que esteve em condigBes confortaveis thurancultivo, apresentara sabor e
gualidade superior aos demais.

Além disso, os alimentos provenientes do sisternganico estdo de acordo com 0s
principios da seguranca alimentar e nutricionalis pglém de apresentarem qualidade
nutricional, ndo conferem tantos riscos a saudecdosumidor quanto os alimentos
convencionais, por ndo apresentarem contaminagaagpotOxicos.

Mas embora ndo haja conclusdes precisas a resfgefteus beneficios e qualidades, o
consumo de alimentos organicos esta crescendo aa diade, essa crescente procura tem
movido as empresas e organizacdes de produtorendea o mercado, seja ele interno ou
externo (IPARDES, 2007).

Tendo em vista que o mercado de produtos orgagicmsa area econdbmica que vem
crescendo rapidamente, € interessante incentivd@quEas a respeito, pois estas além de

serem importantes para a estabilizacdo do seiocjmaimente o da piscicultura organica, séo
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importantes para informar os consumidores a respieis caracteristicas dos alimentos que

consomem e seus reflexos na saude e qualidadeale vi

Conclusao
Os resultados demonstraram que ndo houve diferestgdistica na percepcdo dos
provadores entre os jundias fritos e assados thnmssorganico e convencional, o que indica

que as caracteristicas organolépticas nao foratadai® pela dieta fornecida aos peixes.
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