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Elaboracdo, aceitacdo e composi¢do quimica de caldos de piranha: uma opc¢ao para
agregacao de valor

Cesar Ferreira de Aratjo Neto!; Odair Diemer*

Resumo: O estudo teve como objetivo elaborar, avaliar a aceitacdo e analisar a composicao
quimica de caldos de piranha. As piranhas foram obtidas na col6nia de pescadores
profissionais artesanais Z-2 Rondon Pacheco localizada no municipio de Coxim-MS e
transportadas em gelo até o Laboratorio de processamento de carnes e pescados do IFMS
campus Coxim. Os peixes foram eviscerados, lavados em agua clorada, retirados os filés sem
a pele e moidos. A partir do filé moido foram elaboradas trés formula¢Ges de caldos com
70%, 74% e 78% de filé. As amostras foram avaliadas, por meio, de teste de aceitacdo
aplicado em 48 julgadores ndo treinados, sendo avaliadas a aceitagdo (parametros de cor,
sabor, aroma, textura e aceitacdo global), intencdo de compra e frequéncia de consumo.
Foram realizadas analises de composic¢do quimica (umidade, cinzas, lipidios, proteina bruta,
pH e acidez). Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste de
média Tukey com 5% de significancia. Em relacdo aos resultados médios da aceitagdo,
intencdo de compra e frequéncia de consumo nao foram observadas diferencas significativas
(p>0,05) para as trés formulagdes e os julgadores declararam que gostaram moderadamente
para os atributos de aceitacdo, provavelmente comprariam na intencdo de compra e
consumiriam de uma a trés vezes por semana na frequéncia de consumo. Os resultados da
composicdo quimica apresentaram diferencas (p<0,05) em todos os parametros analisados
possivelmente relacionadas com a diferente percentagem de ingredientes adicionadas.
Portanto, as trés formulacGes elaboradas foram bem aceitas e teriam demanda se fossem
colocados no mercado.

Palavras-chave: Beneficiamento do pescado; Pygocentrus nattereri; Pantanal; tecnologia do
pescado; Rio Taquari.

Elaboration, acceptance and chemical composition of piranha broth: an option for
aggregation of value

Abstract: The objective of this study was to elaborate, evaluate the acceptance and analyze
the chemical composition of piranha broths. The piranhas were obtained from the colony of
artisanal fishermen Z-2 Rondon Pacheco located in the municipality of Coxim-MS and
transported on ice to the Laboratory of the processing meat and fish of the IFMS campus
Coxim. The fish were eviscerated, washed in chlorinated water, the fillets removed without
skin and cut. From the cut fillet, three broth formulations were made with 70%, 74% and 78%
fillet. The samples were evaluated by acceptance tests applied to 48 untrained judges and
were evaluated acceptance (recognition of color, taste, aroma, texture and overall acceptance),
purchase intention and frequency of consumption. Analyzes of chemical composition
(moisture, ash, lipids, crude protein, pH and acidity) were performed. The results were
submitted to analysis of variance (ANOVA) and Tukey mean test with 5% of significance.
Regarding the mean results of the acceptance, purchase intention and frequency of
consumption, no significant differences (p>0.05) were observed for the three formulations
and the judges stated that they liked moderately for the acceptance attributes, probably bought
in the intention of purchase and consume one to three times a week in the frequency of
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consumption. The results of the chemical composition showed differences (p<0.05) in all
analyzed parameters possibly related to the different percentage of added ingredients. The
results of the chemical composition showed differences (p <0.05) in all analyzed parameters
possibly related to the different percentage of added ingredients.

Key-words: Processing of fish, Pygocentrus nattereri, Wetland, Fish technology, Taquari
river.

Introducéo
A pesca € uma importante atividade econémica e social realizada no estado de Mato

Grosso do Sul e principalmente no Pantanal e em toda a Bacia do Alto Paraguai (CATELLA,
et al., 2008). O municipio de Coxim, localizado na regido pantaneira, € conhecido como a
capital do peixe, possui rios com enormes riquezas de pescados, onde a atividade pesqueira é
fonte de renda para uma importante parte da populacdo proporcionando ao municipio um
enorme turismo pesqueiro e elevada pesca profissional (ZANCHETT, 2010).

Segundo Lara et al. (2008) a comercializacdo do pescado é feita com ele inteiro,
resfriado ou congelado sem que haja nenhum processamento que possibilite agregar mais
valor. Entretanto, para que haja a agregacdo de valor, torna-se necessario o conhecimento de
préticas de aproveitamento associados a seguranca alimentar e nutricional ao consumidor, por
meio, da oferta de alimentos saudaveis.

Entre os peixes encontrados no Pantanal, existe a piranha que segundo Xavier (2009) é
uma espécie de baixa atratividade pelo mercado consumidor, sendo muitas vezes descartada,
porém, muito abundante nas pescarias. A piranha é uma espécie que possui escamas, vive em
ambiente de &gua doce e esta presente em varias regides brasileiras, 0 comprimento varia
entre 18 e 45 cm, os dentes possuem habilidade de dilacerar o seu alimento, tem habito
agressivo e pode ser caracterizado como exagerado em razao de ser um grande predador, sua
dieta é basicamente de pequenos peixes e passaros que caem dentro da agua (DIEMER et al.,
2017).

O processamento do pescado apresenta uma importante forma de melhorar o comércio e
0 aproveitamento da piranha, possibilitando maior variedade de produtos a base de pescado,
proporcionando também a agregacdo de valor (FELTES et al., 2010). Deste modo, torna-se
necessario o emprego de tecnologias, incluindo a utilizagdo de peixes de menor porte e dos
pouco apreciados pelo consumidor (MARENGONI et al., 2009).

A composicdo fisico quimica e os custos dos pescados estdo relacionados com a textura
da carne, o valor nutricional, o rendimento dos cortes e fatores associados aos procedimentos

de captura e processamento. E de suma importancia o conhecimento da composicao quimica

58



Revista, >
Cultivando Volume 11 - n°1, p. 57 a 65.

- ) > ISSN 2175-2214
0
aoer. @ Janeiro a Margo de 2018.

dos peixes para a padronizacdo dos produtos alimenticios com referéncia aos seus aspectos
nutricionais, pois fornece elementos para decisdes de carater dietario, acompanhamento de
processos industriais e selecdo de equipamentos (SIMOES et al., 2007).

Portanto, a utilizacdo do filé de piranha para a elaboracdo de caldos pode ser uma
possibilidade para agregar valor ao pescado do Pantanal e gerar uma alternativa para a
comercializacdo da piranha, que muitas vezes é descartada nas pescarias em funcdo do seu
baixo valor comercial.

O caldo é uma comida muito popular em todo o mundo e é adequada para todas as
idades (MOL, 2005). O caldo é um alimento basico na dieta humana e pode aumentar o
apetite, estimulando a secrecdo de saliva e também ajuda o peristaltismo do estbmago para
facilitar a ingestdo (CHIANG et al., 2007).

O estudo teve como objetivo elaborar, avaliar aceitacdo e analisar 0s teores de proteina

bruta, lipideos, cinzas, umidade, pH e acidez de caldos de piranha.

Materiais e Métodos

As piranhas utilizadas foram oriundas da pesca artesanal adquiridas na colonia de
pescadores profissionais artesanais Z-2 Rondon Pacheco localizada no municipio de Coxim-
MS e transportadas em caixa térmica contendo gelo até o Laboratério de processamento de
carnes e pescados do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia, de Mato Grosso do
Sul, IFMS, campus Coxim. O restante dos ingredientes foi obtido no comércio local.

No laboratério os peixes foram eviscerados, lavados em agua clorada, retirados os filés
sem a pele e moidos em moedor manual. Com a obtencdo do filé moido, foram elaboradas
trés formulacdes de caldos (Tabela 1).

Tabela 1 - Formulagdes dos caldos elaborados com o filé de piranha.
Formulagdes (%)

Ingredientes

1 2 3
Filé de piranha 70,0 74,0 78,0
Tomate sem pele 4,0 2,0 0,0
Cebola 3,0 15 0,0
Pimentao 1,0 0,5 0,0
Farinha de mandioca 4,0 4,0 4,0
Leite de coco 15,0 15,0 15,0
Sal comum 15 15 15
Oleo de soja 1,5 1,5 1,5
Total 100,0 100,0 100,0

A elaboracdo do caldo de piranha foi realizada no laboratorio de frutas e hortaligas,

onde os ingredientes foram pesados separadamente, misturados, homogeneizados,
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adicionados 100 mL de &gua e submetidos ao processo de coc¢do por 10 minutos, em seguida,
resfriados em banho Maria, triturados em liquidificador e adicionados 130 mL de &gua.
Posteriormente, cozidos por 20 minutos.

A analise de aceitacdo comercial foi realizada no laboratorio de frutas e hortalicas com
48 julgadores nao treinados, antes da aplicacdo do teste foi feito uma explicacdo sobre as
caracteristicas do estudo e na sequéncia os que concordassem em colaborar com o trabalho
fizessem o preenchimento do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

As amostras de caldo foram entregues aos julgadores juntamente como uma ficha de
avaliacdo, biscoito e agua para limpeza do palato no intervalo de cada amostra, sendo
orientados a provarem as amostras da esquerda para a direita e a preencherem a ficha.

Na anélise de aceitacdo foram avaliados os atributos, cor, aroma, textura, sabor e
aceitacédo global, por meio, de uma escala heddnica estruturada de nove pontos (1 = Desgosteli
muitissimo; 2 = Desgostei muito; 3 = Desgostei moderadamente; 4 = Desgostei ligeiramente;
5 = Nem gostei, nem desgostei; 6 = Gostei ligeiramente; 7 = Gostei moderadamente; 8 =
Gostei muito; 9 = Gostei muitissimo). Além disso, foi avaliada a inten¢do de compra, sendo
utilizada uma escala de cinco pontos (1 = Decididamente eu compraria; 2 = Provavelmente eu
compraria; 3 = Talvez sim / Talvez ndo; 4 = Provavelmente eu ndo compraria; 5=
Decididamente eu ndo compraria) e a frequéncia de consumo, sendo utilizada uma escala de
quatro pontos (1 = Diariamente; 2 = Duas a trés vezes por semana; 3 = Uma a duas vezes por
més; 4 = Uma a duas vezes por semestre).

As analises quimicas dos caldos foram realizadas no laboratério de Quimica do
IFMS campus Coxim, efetuadas em triplicatas e selecionadas aleatoriamente, sendo
determinados parametros de umidade, lipideos, proteinas, cinzas, pH e acidez.

A umidade foi determinada segunda a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz,
IAL (2008), inicialmente pesou-se aproximadamente 2 g da amostra em capsula de porcelana
previamente tarada, em seguida, a amostra foi aquecida em estufa da marca De Leo a 105 °C
por 6 horas. Apds o aquecimento, a amostra foi resfriada a temperatura ambiente em
dessecador contendo silica gel e pesada. O aquecimento foi repetido novamente por mais 1
hora, para verificacdo do peso constante.

A mensuracgéo de cinzas foi realizada segundo a metodologia descrita pelo IAL (2008),
com as amostras secas em estufa e depois incineradas em forno mufla a 550 °C até a obtencéo

de cinzas ligeiramente acinzentadas, ap0s o aquecimento as amostras foram resfriadas a
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temperatura ambiente em dessecador contendo silica gel e pesadas. O aquecimento foi
repetido novamente por mais 1 hora, para verificacdo do peso constante.

A andlise de lipideos foi realizada segundo a metodologia descrita por Silva & Queiroz
(2006), pesou-se aproximadamente 2 g de amostra seca em cartuchos previamente tarados,
colocou-se no sistema de Soxhlet, utilizando hexano como solvente extrator. O sistema foi
aquecido durante 7 horas, apds o aquecimento, o sistema foi desligado, sendo os balGes
contendo lipideos removidos e levados até chapa aquecedora dentro da capela de exaustdo,
para evaporacdo completa do solvente.

A avaliacdo de proteina bruta foi realizada segundo a metodologia descrita Silva &
Queiroz (2006), inicialmente foram pesadas aproximadamente 0,1 g da amostra seca em
cartuchos previamente tarado, colocado em tubos de digestdo, adicionado 1,0 g de mistura
catalitica (CuSOs, NaSO4e H20) e 5 mL de acido sulfarico concentrado (H2SO4). Em seguida,
os tubos contendo as amostras foram colocados em bloco digestor e aquecidos gradualmente
até a temperatura de 360 °C para a digestdo da matéria organica até o clareamento das
amostras, Ap6s 30 minutos do clareamento, foram adicionados 10 mL de &gua nas amostras,
sendo destiladas em aparelho Semi-Micro-Kjeldahl, com solugdo de hidroxido de sodio
(NaOH) a 40% sendo adicionadas 20 mL, em seguida, foram aquecidas na velocidade 8,
sendo a amonia destilada recolhida em frasco Erlenmeyer com solucéo de &cido bdrico a 4%
com o indicador vermelho de metila 0,1%. Entdo, o volume destilado foi titulado com solucéo
de acido cloridrico (HCI) a 0,1 M até viragem de cor.

A determinacdo de pH foi realizada de acordo com a metodologia descrita por IAL
(2008), sendo a leitura feita diretamente com o pHmétro calibrado com solucdes tampdes de
pH 7,0 e 4,0, por imersdo do eletrodo na amostra.

A acidez total titulavel foi analisada de acordo com a metodologia descrita por ITAL
(1990), sendo medidas 10mL da amostra em um béquer com 50 mL de agua destilada e
transferido para um baldo volumétrico de 100 mL, sendo completado o volume com agua
destilada. Essa solucdo foi titulada em béquer com solucéo 0,1 M de NaOH em bureta, até a
coloracdo résea, utilizando como indicador a fenolftaleina.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), havendo
diferengas significativas a 5% foi aplicado o teste média Tukey e testes de normalidade e

homoscedasticidade aplicados com o software livre R-2.15.
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Resultados e Discusséo

Em relacdo aos resultados médios da aceitacdo, intencdo de compra e frequéncia de
consumo ndo foram observadas diferencas significativas (p>0,05) para as trés formulages e
os julgadores declararam que gostaram moderadamente para os atributos de aceitagéo,
provavelmente comprariam na intencdo de compra e consumiriam de uma a trés vezes por
semana na frequéncia de consumo (Tabela 2).

Tabela 2 - Resultados medios da avaliacdo da aceitacdo, intencdo de compra e frequéncia de
consumo de caldos elaborados com o filé da piranha.
Formulacbes

Atributos de aceitacdo T > 3 *CV (%) P

Cor 7,00 6,98 6,25 25,66 0,057
Aroma 7,10 6,94 6,73 23,80 0,540
Textura 7,15 7,00 6,69 23,84 0,385
Sabor 6,90 6,94 6,69 26,45 0,770
Aceitacdo Global 6,83 6,85 6,46 25,35 0,440
Intencdo de Compra 2,44 2,46 2,83 40,61 0,120
Frequéncia de Consumo 3,29 3,46 3,58 31,46 0,420

*Coeficiente de variacdo. Valores médios ndo diferem (P>0,05) pela ANOVA.

Godoy et al. (2010) ao estudarem a analise sensorial de caldos e canjas elaborados
com farinha de carcacas de peixe defumadas para aplicacdo na merenda escolar, observaram
uma boa aceitacdo dos atributos e as amostras ndo diferiram sensorialmente, corroborando
com os resultados do presente estudo. Portanto, produtos a base de filé de piranha no
desenvolvimento de caldos apresentam caracteristicas favoraveis de aceitacdo, aquisicdo e
frequéncia de consumo, que tornam a espécie relevante, junto com a oferta, que segundo
Catella et al. (2015) foi a quinta espécie mais capturada na Bacia do Alto Paraguai.

Os resultados da composicdo quimica dos caldos elaborados com o filé da piranha
apresentaram diferencas (p<0,05) em todos os parametros analisados (Tabela 3). Apesar das
diferencas todos os caldos foram bem aceitos e possivelmente as divergéncias observadas
devem estar relacionadas com a diferente percentagem de ingredientes adicionadas entre as
trés formulacbes. Nesse sentido, colaborando com Ribeiro et al. (2003) ao relatarem que a
composi¢do quimica de alimentos analisados em laboratdrio € diferente com os dados
apresentados em tabelas e softwares em uso no Brasil.

Tabela 3 - Resultados médios dos niveis de umidade, cinzas, lipideos, proteina bruta, pH e
acidez de caldos elaborados com o filé da piranha.

Formulacgdes - 0
1 > 3 CV (%) P

Parametros

Umidade (%) 93,60a 92,78b  92,27b 0,33 0,009*
Cinzas (%) 0,75b 0,79a 0,71c 0,54 >0,001*
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Lipideos (%) 14,06ab 1353b  17,37a 10,17 0,004*
Proteina Bruta (%) 4,89a 5,14b 5,28b 1,45 0,002*
pH 6,10a 6,42b 6,50b 0,67 >0,001*

Acidez Total titulavel x
(g de &cido/100g) 0,083a 0,119p  0,094a 28,15 0,006

*Coeficiente de variacdo. Valores médios diferem (P<0,05) pela ANOVA. Letras diferentes na mesma linha
diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Fabricio et al. (2013), elaboraram caldo de peixe em cubos compactados utilizando
pirambeba (Serrasalmus brandtii) e tilapia (Oreochromis niloticus), no qual encontraram
teores de 16,71% de umidade, 3,69% de lipidios e 60,20% de cinzas no caldo elaborado com
filé de tildpia moida, e 11,03% de umidade, 4,85% de lipidios e 60,03% de cinzas no caldo
elaborado com filé de pirambeba moida. Os resultados obtidos no presente estudo sdo
divergentes com o0s reportados por esses autores, tendo em vista que no presente trabalho, o
caldo ndo passou por nenhum meio de desidratagéo.

Segundo Lima et al. (2012), a composi¢do quimica de um pescado pode variar de
acordo com a especie, ambiente, época do ano, quantidade e qualidade de alimento
consumido, estagio de maturacao sexual, idade e parte do corpo. Por tanto, corroborando com
0s resultados do presente estudo.

Os principais fatores que afetam as melhorias na industria alimenticia sdo as mudangas
nas demandas do consumidor, a concorréncia entre produtores e as melhorias tecnoldgicas. Os
hotéis, escolas, companhias aéreas, fabricas e supermercados precisam de alimentos prontos
para consumo de alta qualidade e econdmicos, o aumento do nimero de mulheres que
trabalnam e as pessoas que vivem sozinhas afetam os habitos alimentares gerais da
populacdo; estas sdo as principais razdes para os desenvolvimentos recentes na industria de
alimentos (MOL et al., 2005). Nesse contexto, as recomendac¢des das autoridades de saude
mundiais sdo para "comer mais peixes" e estdo de acordo com atitudes mais recentes e
populares, assim o caldo de piranha com preparo facil pode ser uma possibilidade para a
indUstria de alimentos em oferecer um alimento nutritivo que pode trazer beneficios para a

salide dos consumidores e principalmente ajudar socialmente a pesca no Pantanal.

Conclusdes
As trés formulagGes de caldos de piranha elaboradas foram bem aceitas e teriam
demanda se fossem colocados no mercado. A composi¢cdo quimica dos caldos apresentou
diferencas em todos os parametros analisados em razdo das diferentes propor¢des dos

ingredientes utilizados.
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