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Rendimento da carne mecanicamente separada in natura e pos defumacéo obtida

do bagre africano abatido em diferentes classes de peso

RESUMO

O objetivo deste experimento foi avaliar o rendimento da carne mecanicamente separada
(CMS) in natura e p6s defumacdo obtida do bagre africano (Clarias gariepinus) abatido em
diferentes classes de peso (classe 1 de 0,214 a 0,402 kg; classe 2 de 0,538 a 0,634 kg; classe 3
de 0,780 a 1,000 kg; classe 4 de 1,132 a 1,314 kg e classe 5 de 1,396 a 1,706 kg), ao final da
defumacdo foi realizado teste de aceitagdo com a participacdo de 38 julgadores. Foram
utilizados 93 peixes, em um delineamento inteiramente casualizado composto por cinco
tratamentos e 16 repeticbes. Foram avaliados os rendimentos em porcentagem de: tronco
limpo (RTL), residuos do tronco limpo (Res. TL), CMS in natura (RCMS), residuos da CMS
(Res CMS), e CMS defumada (RCMSD); e a composicéo fisico-quimica da CMS in natura e
CMS defumada. Os dados foram submetidos a anélise de variancia e, quando observada
diferenca estatistica, foi aplicado o teste de Tukey a 5% de probabilidade. O rendimento de
tronco limpo foi maior e ndo diferindo entre as classes de peso 2, 3, 4 e 5. O rendimento da
CMS em relacdo ao peso tronco limpo foi o0 mesmo para as classes de peso. Ndo houve
diferenga significativa (P>0,05) de rendimento entre as classes de peso durante o processo de
defumacdo. Os valores da analise fisico-quimica para CMS in natura ficaram proximos aos
encontrados na literatura para a mesma espécie, sendo considerada, segundo teor de lipidios,
uma carne de pescado semi-gorda. A composicao fisico-quimica para CMS defumada teve um
aumento nos teores de proteina, lipidios e cinzas em relacdo a CMS in natura, porém o0s
valores de umidade foram menores quando comparado a CMS in natura, resultado da
desidratacdo ocorrida durante o processo de defumacdo. Os rendimentos da CMS defumada
ndo diferiram entre os tratamentos. Quanto aos resultados do teste de aceitacdo, verificou-se
que ndo houve diferenca significativa entre os as classes de peso, obtendo valores médios
proximo a sete que corresponde a “gostei ligeiramente”. Com base nas informacdes obtidas,
pode-se concluir que, o bagre africano pode ser abatido e processado a partir de 0,600 kg por
apresentar maior rendimento de tronco limpo, menor quantidade de residuos, caracteristicas
organolépticas satisfatorias e maior frequéncia de consumo.

Palavra-chave: Processamento do pescado, composicdo da CMS, defumacdo, analise

sensorial, Clarias gariepinus.



Yield of the mechanically deboned meat in natura and after smoking obtained of

the african catfish slaughtered in different weight classes

ABSTRACT

The objective of this experiment was to evaluate the Yield of the mechanically deboned meat
(CMS) in natura and after smoking obtained of the african catfish (Clarias gariepinus)
slaughtered in different weight classes (class 1: 0,214 to 0,402 kg; class 2: 0,538 to 0,634 Kkg;
class 3: 0,780 to 1,000 kg; class 4: 1,132 to 1,314 kg and class 5: 1,396 to 1,706 kg), the end
of the smoking process was performed acceptance testing with the participation of 38 judges.
We used 93 fish distributed in a completely randomly design composed by five treatments
and 16 repetitions. We evaluated the percentage yields of: truncated clean (RTL), residues of
the clean trunk (Res. TL), CMS in natura (RCMS), residues of the CMS (Res. CMS), and
smoked CMS (RCMSD); and the chemical-physical composition of the CMS in natura and
smoked CMS. The data were subjected the analysis of variance and, when observed statistical
difference, the Tukey test was applied by 5 % of probability. The yield of clean trunk was
higher and did not differ among the weight classes 2, 3, 4 and 5. The yield of the CMS
regarding the clean truncated weight did not differ among the treatments. There was no
significant difference (P>0.05) of the yields among the weight classes during the smoking
process. The values of the chemical-physical analysis for CMS in natura were near to the
considered ones in the literature for the same species, being considered, according to the
lipids levels, a semi-fat meat of fish. The chemical-physical composition of smoked CMS had
an increase in the protein levels, lipids and ashes compared to CMS in natura, however the
moisture values were lower when compared with the CMS in natura, resulted from the
dehydration occurred during the smoking process. The yields of the smoked CMS did not
differ among the treatments. For the results of the acceptance test, we observed no significant
difference among the weight classes, obtaining average values near to seven, which
corresponds to “I liked lightly”. Based on the obtained information, we can conclude that the
african catfish can be slaughtered and processed from 0,600kg by presenting higher yield of
clean trunk, lower waste quantity, satisfactory organoleptic characteristics and higher
consumption frequency.

Key word: Fisheries process, CMS composition, smoking, sensory analysis, Clarias

gariepinus.
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1. INTRODUCAO GERAL

Com estimativas do aumento populacional cada vez maiores (ONU, 2015), a
demanda por alimentos se torna maior a cada dia que passa. Alguns setores de produgéo
de alimento, como a pesca e aquicultura estdo se tornando importantes fontes de
alimentos, tanto em quantidades como em qualidade alimentar. Segundo The State of
World Fisheries and Aquaculture (2014) a produgdo mundial de pescado oriundos da
pesca e da aquicultura foi de 158 milhGes de toneladas em 2012, aproximadamente 10
milhGes de toneladas a mais do que em 2010, mostrando que a cada ano que passa esse

setor vem crescendo e se tornando cada vez maior e organizado.

Um dos principais pontos positivos que o Brasil possui para a producdo de
peixes sdo: a extensa faixa litoranea a qual possui 7.367 km; e a reserva de adgua doce
para a producdo de peixes, chegando a 8,2 bilhdes de metros cubicos, distribuidos em
rios, lagos, acudes e represas. Possui abundancia de agua doce, tendo aproximadamente
12 % do total do planeta; 3,5 milhGes de hectares de lamina de aguas publicas
represadas; e aguas privadas represadas com cerca de 5 milhdes de hectares. Possui
outros atributos favoraveis ao desenvolvimento da aquicultura como: clima
predominantemente tropical, producdo de grdos que se auto sustenta, a qual sdo

matérias primas para a producéo de alimento animal, (Ostrensky et al., 2007).

Na producdo de proteina animal para consumo humano, a aquicultura vem
recebendo inimeros incentivos, que tem colaborado para seu desenvolvimento. Entre
estes, pode-se destacar, garantia de produtos de qualidade, consequentemente uma
maior seguranca alimentar da populacdo e a possibilidade de producdo em areas que
inicialmente foram consideradas improprias na aquicultura, utilizando sistemas que
otimizam o uso da agua, tais como tanques-rede e sistemas de recirculacdo de agua
(Crepaldi et al., 2006).

Com o0 consumo crescente de peixes per capita, que aumentou de 10 kg na
década de 60 para 19 kg em 2012, e estimulada pela demanda de produtos com valores
nutritivos adequados, fez com que a carne de peixe atingisse cerca de 17 por cento do
consumo de proteina no mundo. Produtos que sejam de facil preparo, estdo sendo
procurados cada vez mais, por necessitarem de pouco tempo para 0 preparo a

industrializagdo vem se tornando cada vez mais um diferencial neste mercado. Tendo
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em vista que a apresentagdo do produto, os preparos faceis e rapidos estdo entre as

principais exigéncias dos consumidores (Basso e Ferreria, 2011).

Tanto para a industria de processamento quanto para o produtor, a definicdo do
peso de abate, os métodos de processamento dos peixes e 0 conhecimento sobre o

rendimento e subprodutos do pescado, séo de suma importancia (Souza et al., 1999b).

Algumas espécies de peixes se destacam por estarem entre a mais cultivadas no
Brasil, entre elas estdo a tilapia, cultivada em grande escala no Brasil, possuido
linhagens de potencial genético, racbes especificas de alta qualidade e sendo
aproveitados 0s reservatérios para produgdo em tanque rede e produzidas também em
grande escala nos tanques escavados. Peixes redondos: pacu, tambaqui, tambacu,
pirapitinga, patinga, produzidos principalmente na regido Norte, Centro-Oeste, alguns
estados do Nordeste. Grupo das carpas: sendo elas carpa comum, cabecuda, prateada e
capim, sua producdo é realizada principalmente nos estados da regido Sul. (Kubtiza et
al., 2012). A criagdo de bagre africano, Clarias gariepunus, também possui grande
importancia para a aquicultura, por ndo possuir espinhas intramusculares, sabor da carne
e por possuir capacidade de producgdes elevadas em altas densidades de estocagem nos

viveiros (Ribeiro e Pavanelli, 2001).

Os métodos de processamento do pescado estdo sendo cada vez mais
aperfeicoados, sendo processados ndo somente na forma de peixes eviscerados ou filés,
mas também utilizando formas de processamentos mais elaboradas, tais com produtos
pré-prontos, ou formas diferentes de processamento e maior aproveitamento do pescado,

como a utilizacdo da CMS da carcaca dos peixes (Bombardelli et al., 2005).

BOMBARDELLI, R. A.; SYPERRECK, M. A.; SANCHES, E. A. Situacdo
atual e perspectivas para 0 consumo, processamento e agregacdo de valor ao pescado.
Arg. cién. vet. zool. UNIPAR, 8(2): p. 181-195, 2005.



11

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Bagre Africano (Clarias gariepinus)

O bagre africano, da ordem dos Siluriformes, familia Clariidae, apresenta
distribuicio geografica do sul da Africa até a Asia menor (Ribeiro e Pavanelli, 2001;
Moreira, Vargas e Ribeiro, 2001.). Os siluriformes possuem corpo revestido por couro
sem a presenca de escamas, possui quatro pares de barbilhdes proximo a regido da boca
sendo quimiorreceptores, usados principalmente para a localizacdo de presas. Seu
formato é parecido com o de uma enguia, tendo o corpo cilindrico alongado com
nadadeira dorsal e anal longa, chegando quase a nadadeira caudal. Algumas espécies
brasileiras que representam a ordem dos siluriformes séo: jau, pintado, cachara, jundia,
piraiba, bagres, mandi entre outros (Anzusategui e Valverde, 1998). O bagre africano é
um peixe robusto, rustico, seu habito alimentar varia de carnivoro a onivoro (Micha,
1973), possui cabeca achatada extremamente ossificada. Tem a capacidade de respirar
fora da 4gua, devido a presenga de um 6rgdo respiratorio acessorio, localizado acima
das branquias onde possui uma camara de ar contendo duas estruturas arborescentes
(Figura 1) (Moussa, 1956) conseguindo utilizar o oxigénio contido no ar. Este 6rgao
acessorio permite ao peixe sobrevivéncia por varias horas fora da agua ou até mesmo

por semanas em locais pantanosos ou lamacentos, mantendo sua pele imida.

Figura 1 — Localizacdo das estruturas respiratorias auxiliares do bagre africano.

Seu habitat natural preferencialmente sdo aguas calmas de lagos turbidos, leitos
de rios, pantanos e varzeas sujeitos as secas sazonais, onde o0 bagre possa sobreviver nos
periodos de estiagem (Bruton, 1979). Este peixe possui carne magra, com baixos teores
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de carboidratos e gorduras saturadas, com boas quantidades de minerais, proteinas e
vitaminas (Ersoy e Ozeren, 2009). E uma espécie de féacil adaptacdo nas mudancas
climéticas quanto a qualidade da agua, pelo fato de possuir 6rgdo arborescente (pseudo-
pulm&o). A concentracdo de oxigénio dissolvido ndo seja um fator limitante para a

criacdo desta espécie (Ozério et al., 2004).

2.1.1. CULTIVO

O cultivo de bagre africano é recente na india, China e Brasil, porém vem sendo
amplamente cultivado em paises africanos e europeus. Nos paises baixos é o segundo
peixe cultivado mais importante, sendo conhecido por sua capacidade de ser cultivado
em altas densidades de até 500 kg/m?3 (Van de Nieuwegiessem et al., 2009). No Brasil,
ele vem sendo cultivado principalmente no Parana, e segundo Anzuategui e Valverde
(1998) o bagre era despescado com peso aproximado de 650 gramas para serem
comercializados inteiros ou em forma de postas. Pode-se dizer que atualmente o cenério
ja é outro, os peixes sdo despescados com peso acima de 650 gramas, sendo
comercializados como postas e peixes inteiros, mas também na forma de filé fresco ou

congelado.

Na Holanda o bagre africano é criado em sistemas intensivos com recirculacéo
de agua, onde a producdo é dividida em duas fases: Fase 1 consiste na engorda dos
alevinos, onde o peso inicial é de 10 gramas e chegam a 100-150 gramas, sendo
classificados e remanejados para a fase de engorda final. Na fase 2 os animais
permanecem na engorda até o tamanho de mercado que é em torno de 1,5 Kg (Van de

Nieuwegiessem et al., 2008).

2.2. Composicédo do musculo do pescado

A carne de peixe é uma fonte de proteina muito importante na dieta do homem,
possui vitaminas que o organismo humano requer, a quantidade de minerais é bastante

variada e as proteinas possuem 0s aminoacidos essenciais nas proporgdes corretas.

A carne do pescado possui cerca de 11 a 24% de proteina bruta levando em
conta que essa diferenca se da geralmente por espécies diferentes, estado nutritivo e tipo
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de musculos. As proteinas que compdem 0s musculos sdo divididas em trés grupos:
proteinas sarcoplasmaticas, miofibrilares e estométicas ou conectivas (Sikorski, 1990).
As sarcoplasmaéticas compreendem de 20 a 30% da proteina dos peixes, consideradas
solGveis e compostas pelas albuminas, mioglobinas, lipoproteinas, proteinas ligadas a
acidos nucleicos, entre outros. As proteinas miofibrilares correspondem de 60 a 75% da
proteina presente nos peixes, sendo constituida principalmente pela actina e miosina
(solveis somente em solugdes salinas concentradas). S8 importantes nos processos
tecnoldgicos por possuirem elevada capacidade de retencdo de agua. Ja as proteinas
conectivas correspondem a cerca de 3% da proteina, sendo estas insolGveis em agua e

representadas pelo colageno e elastina (Rodrigues et al, 2013).

Os lipideos de peixes sdo famosos por possuirem acidos graxos poli-insaturados
de cadeia longa (LC PUFA n-3) dmega 3, sendo importantes para manter a integridade
da membrana de todas as células vivas, regulam Varios processos corporais, como,
inflamacGes e coagulacdo de sangue. S&o necessarias para a absorcdo de vitaminas A,
D, E e K além de regular o colesterol do corpo (Connor, 2000; Kris-etherton et al.,
2003). Além de ser considerado 6tima fonte de nutrientes, a carne de peixe também é
considerada um alimento funcional possuindo propriedades de diminuicdo ou
prevencdes de sintomas de algumas doencas, cardiovasculares, inflamacdes,
hipertensdo, alguns tipos de cancer e asma. Essa capacidade de prevencdo de algumas
doencgas deve-se principalmente pelo fato de a gordura do pescado ser poli-insaturada,
podendo conter elevados niveis de concentracdo de EPA (&cidos graxos
eicosapentaenoicos) e DHA (acidos graxos docosahexaendicos) (Suarez-Mahecha et al.,
2002).

Existem fatores que podem influenciar nos valores nutricionais do pescado, tais
como: sexo e estagio de desenvolvimento gonadal, espécie, linhagem e idade do peixe,
tipo de alimentacdo, estacdo do ano, sistema de cultivo além de fatores nutricionais
(Rodrigues, 2013). Outros fatores que podem influenciar na composi¢do gquimica do
pescado sao, tipos de musculos, regido do corpo onde a amostra foi coletada, os maiores
teores de lipideos estdo geralmente presentes na parte ventral do corpo e na parte dorsal

e caudal estdo localizados os teores mais elevados de umidade e proteina.

A carne do bagre africano possui caracteristicas que favorecem o seu consumo,
Otima fonte de proteina, carne magra, altamente nutritiva e rica em vitaminas e minerais,

possui pouca gordura saturada (Hoffman et al. 1993).
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2.2.1. Carne Mecanicamente Separada (CMS) do pescado

A carne mecanicamente separada (CMS) de pescado, é a carne de peixe separada
de pele e ossos, utilizando maquina desossadora. Ela é obtida através da passagem do
pescado, ou de seus residuos obtidos durante o processamento, por maquina separadora
de carne e 0ssos (Lee, 1997). A CMS de pescado ndo pode ser confundida com pescado
triturado, por tratar-se de uma tecnologia que ndo se limita apenas a trituragdo dos
peixes (Neiva, 2003; Tenuta-Filho e Jesus, 2003).

A utilizacdo desta técnica surgiu no Japdo, atraves da necessidade de aproveitar
o0 descarte, utilizar espécies de pequeno porte e de baixo valor comercial, como matéria
prima para a obtencdo de produtos a base de peixe (Lee, 1997; Pan, 1990). Técnica
também utilizada para espécies com processamento complicado, pouca aceitacao,
aparas dos filés e espinhacos que sao considerados descarte pelas industrias de filetagem
podendo ser aproveitados na alimentacdo humana através deste método. Essa tecnologia
aproveita uma parcela do pescado que normalmente se destina a farinheiras (Tenuta-
filho e Jesus, 2003; Morais e Martins, 1981), entretanto possui alto valor nutritivo e

pode ser transformada em produtos com alto valor agregado.

Existem diferentes tipos de despolpadeiras, 0os mais comuns sdo do tipo tambor
ou cilindro rotatorio e do tipo rosca sem fim, sendo possivel a obtencdo de uma carne
semelhante a de carne moida. Para o a obtencdo da CMS em ambos 0s equipamentos €
necessaria a realizacdo do processamento do pescado antes de estarem prontos para
serem submetidos ao processo de despolpagem. Para se ter um pescado pronto para o
processo de despolpagem, se fazem necessarias varias etapas de processamento. Sendo
assim serdo descritos os processamentos basicos para a obtencdo da CMS de pescado,

utilizando peixes processados na forma de tronco limpo.

2.2.2. Obtencéo da CMS

Inicialmente é necessaria a escolha de uma espécie que possua caracteristicas
que se encaixem na realizacdo desse processamento, sendo elas, disponiveis 0 ano todo
ou na maior parte dele. Um exemplo de espécie que pode ser utilizada é o salmé&o, no

qual, principalmente as aparas provenientes da filetagem sdo aproveitadas para o
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processo de despolpagem (Silva, 2011), além do salméo a tilapia vem ganhado espaco
entre as espécies aproveitadas para esse processo, sendo utilizadas as aparas
provenientes do processo de filetagem.

Espécies que possuam baixo valor comercial estdo sendo bastante estudadas, por
apresentarem potencial para aumentar seu valor agregado utilizando-se da técnica de
despolpagem. Estudos mostram que espécies presentes na fauna acompanhante da pesca
do camardo se mostraram vidveis na utilizacdo de varias espécies para a obtencdo da
CMS, sendo estas de baixo valor comercial ou tamanho inferior ao valorizado pelo
mercado (Morais et al. 1992; Morais et al. 1993).

Para o transporte e processamento dos animais devem ser utilizadas algumas
técnicas para otimizacdo dos processos e qualidades do sistema. Para isso inicialmente
0s peixes devem ser transportados adequadamente em tanques com agua quando Vivos,
ou se quando mortos transportados com gelo, evitando contaminacdo. A
insensibilizacdo dos peixes € feita utilizando gelo, esse processo faz com que o peixe
entre em um estado dormente sendo possivel o manuseio do peixe sem que ele se debata
ou sofra. O descabecamento é feito manualmente utilizando facas, sendo o peixe

descabecado de forma a obter o melhor rendimento possivel.

A evisceragdo ¢ feita de forma manual, utilizando facas € eliminado todas as
visceras sem deixar qualquer residuo, incluindo a membrana peritoneal que pode causar
cor escura a CMS. Apds o descabecamento e evisceracao, € realizado cortes no couro do
peixe paralelamente as nadadeiras de forma que se consiga remover a maioria do couro
do peixe. O processo de remogdo do couro pode ser feito manualmente, utilizando
alicates ou pode-se usar de maquinas que efetuem a remocéao do couro do peixe. Para a
retirada das nadadeiras utiliza-se alicates sendo as nadadeiras arrancadas manualmente

ou utilizando facas onde as nadadeiras séo retiradas do peixe.

No processo de limpeza final, sdo removidos pedacos de visceras que restaram
no peixe, sangue, escamas através do método manual, usando agua com fluxo e
renovagdo continua. Apos a lavagem o peixe deve ser imediatamente congelado ou
mantido sob refrigeracdo para o processo de extracdo da CMS. Este processo consiste
basicamente em pressionar o pescado por pequenas perfurac6es, no qual as partes moles
do peixe passem pelas perfuragbes e a parte dura ossos, cartilagem entre outras

membranas permane¢am separadas da parte mole e fora do equipamento.



16

2.2.3. Equipamentos para obtencdo da CMS

Existem basicamente trés tipos de equipamentos utilizados para o processo de

despolpagem.
2.2.3.1. “Stamptype”

Consiste em uma placa circular com pequenos furos onde o peixe é colocado,
essa placa se movimenta em circulos onde ha haste que faz presséo sobre a placa, local
onde 0 peixe passa e é separado 0s 0ss0s, cartilagem e demais membranas da CMS, que
é pressionada para o outro lado da placa. Possui um raspador cuja fungédo é remover os
excessos e restos de peixes que ficaram na parte superior da placa apds o processo
(Figura 2).

Raspador
Disco com
placa perfurada

Figura 2 — “stamptype” despolpadeira com placa circular. (JICA, 1992).

2.2.3.2. “Belt-and-drum” ou tambor rotatorio

Equipamento que utiliza uma cinta ou correia tensora giratéria e um tambor
perfurado (Figura 3). Os peixes passam entre a cinta e o tambor cujo as perfuragoes
ficam geralmente com didmetro de 5 mm mas estdo disponiveis tambores com buracos
maiores ou menores que produzem CMS com texturas diferentes. Os residuos dos
peixes passam pela cinta e ficam retidos na parte externa do tambor, ja as partes moles

que sdo pressionadas para dentro do tambor ficam retidas dentro dele e s&o empurradas
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para fora atraves da propria rotacdo do tambor (Keay, 1979; Tenuta-filho e Jesus, 2003;

Morais e Martins, 1981).

Rolo triturador
ajustavel l ,
Correia

ajustavel

Peixe descabec¢ado

e eviscerado

§>’ Cilindro —)C(\

,‘{ perfurado
g Kol
A 3
o

\ 1

>

Carne de peixe forgada AL
%\Para o interior do cllmdro \’/
O

"‘L"‘-—L{:‘r.'}-‘\.j—\:\f/ Raspador

Rolos
auxiliares

Prancha coletora
de descarte

Depésito de material
descartado

Figura 3 - “belt-and-drum” ou tambor rotatorio. (Rasekh, 1987).

2.2.3.3. Equipamento “Rosca sem fim”

Equipamento que utiliza uma rosca sem fim (Figura 4) que pressiona o material

a ser despolpado contra um cilindro perfurado composta por serie de anéis que contem

reentrancias que podem ser encaixadas e ajustadas aumentando ou diminuindo o

tamanho dos orificios. Nesse equipamento a CMS adquire uma consisténcia pastosa e se

faz necessario o controle da temperatura, ele tende a se elevar com o acumulo de

material na rosca (Kirschnik, 2007). (Figura 4).
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Figura 4 — Esquema equipamento tipo “rosca sem fim”. (Morais E Martins,
1981).

Para o melhor e maior aproveitamento do peixe nos equipamentos, existem
algumas regulagens que podem ser feitas. No equipamento tipo “rosca sem fim” a
regulagem depende do aperto da rosca, quanto mais apertada menor a quantidade de
residuo que sobra e maior o aproveitamento do peixe, porém, se 0 equipamento nao
estiver com uma regulagem adequada, € comum a repassagem do residuo pela maquina
para um melhor rendimento. Ja para o equipamento tipo “belt-and-drum” ou tambor
rotatorio, a regulagem se da por meio do nivel de pressdo da cinta sobre o peixe e
através do tamanho das perfuragdes no tambor (Keay, 1979; Pan, 1990; CAC, 2012).

2.3. Utilizacdo da CMS

Existem varios produtos que podem ser processados a base de CMS, um dos
mais conhecidos é o surimi, termo que em japonés significa, pescado triturado ou
pescado que cujo a carne passou por processo de despolpagem, obtendo-se a CMS
(Durées, 2009). Apds obtida a CMS ou pescado triturado, a carne é lavada varias vezes
com agua fria para a remocdo das proteinas hidrossollveis entre outros componentes
indesejaveis como excesso de sangue. Apos esse processo é adicionada uma mistura de
aditivos crioprotetores para que a carne nao se deteriore enquanto a carne esteja sob

armazenamento (Lee,1984; Ordoiiez-Peneda, 2005). Além do surimi, a CMS pode ser
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matéria prima para varios outros produtos, tais como: Fishburger, salsicha, linguica,
empanados variados, croquete, bolinhos, entre outros produtos (Durdes, 2009), ou
mesmo defumada podendo servir de base para outros produtos.

2.4. Defumacao

A defumacéo é uma técnica utilizada a muito tempo na conservacao de pescado,
tendo alguns indicios de sua origem, junto com a dos primeiros homens pescadores
(Ferreira e Andrade, 1990). Capont (1971) relata que naquela época a Inglaterra
defumava cerca de 400 milhGes de pequenos peixes por ano, e na Europa eram

defumadas cerca de 500 mil toneladas por ano.

Além da preservacdo da carne é uma técnica utilizada para obtencdo de produtos
como caracteristicas sensoriais diferenciadas, e de excelente palatabilidade.
Emerenciano et al. (2007) relatam que o processo de defumacéo, além de acrescentar
caracteristicas sensoriais exclusivas ao pescado, agrega valor ao produto, podendo ser,
utilizada como forma de aumentar o valor que pescados ndo muito apreciados, ou de
baixo valor comercial, tais como peixes pequenos, defumados inteiros eviscerados. Ja
0s peixes maiores, sdo defumados na forma de filé, pedacos, espalmados, tronco limpo,

postas, podendo ser estes com ou sem pele (Souza et al., 2004).

A defumacdo consiste na destilacdo da madeira através do calor, desprendendo
assim compostos volateis. A fumaca tem acdo conservante, bactericida, e aromatizante
gracas aos seus inumeros compostos. A fumaca possui composicdo complexa e pode ser
diferente dependendo do tipo de madeira utilizada. Ela é constituida por inumeros
compostos, tais como: aldeidos, fendis, alcoois, cetonas, hidrocarbonetos e acidos
alifaticos, mas a acao dos fungos néo € inibida (Herson e Hulland, 1974). Os principais
compostos que dado aroma especifico aos produtos defumados sdo os fendis e os
aldeidos, e também sdo responsaveis por evitar a oxidacdo dos lipidios. Esses
compostos juntamente com os acidos organicos, sdo 0s principais responsaveis por
evitar o desenvolvimento de microrganismos, e assim prolongar a vida de prateleira do
produto (Ogawa e Maia, 1999).
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Existem duas formas convencionais de defumacéo: defumacéo a quente e a frio.
Para defumacéo a frio é utilizado temperatura em torno de 15 a 30°C sendo evitado que
0 pescado cozinhe. Para que possa ser defumado, o pescado deve passar por um
processo de salga, sendo submetido ao método de salga seca. Durante esse processo 0
pescado se desidrata, tornando-o assim mais firme. O processo de defumacéo a frio leva
em torno de 3 a 4 semanas (Nunes, 1999). J& a defumacdo a quente, pescado é exposto a
temperaturas entre 65 e 120°C, o que promove a desnaturacdo enzimatica. Esse processo
trard um tempo maior de preservacao ao pescado. Esse processo de defumacdo demora

em torno de 4 a 6 horas (Ferreira et al., 2002).
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3. Objetivo Geral

Este estudo teve como objetivo avaliar o rendimento da carne mecanicamente
separada in natura e pés defumacdo obtida do bagre africano abatido em diferentes

classes de peso.

3.1.  Objetivos especificos

e Avaliar o rendimento de tronco limpo do bagre africano.

e Verificar o rendimento de CMS de tronco limpo do bagre africano.

e Avaliar a perda de &gua da CMS apds defumacao do bagre africano.

e Realizar anélise microbioldgica da CMS defumada do bagre africano.

e Avaliar a composi¢do centesimal da CMS in natura e defumada de bagre
africano.

e Realizar a analise sensorial da CMS defumada do bagre africano.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. Matéria prima e obten¢do do tronco limpo

Neste experimento foram utilizados 93 bagres africanos, C. gariepinus, obtidos
de um pesque e pague localizado no distrito de Sede Alvorada no municipio de
Cascavel — Parana/Brasil. O numero de animais utilizado em cada tratamento foi de 16
peixes, foram utilizados cinco tratamentos sendo separados por classe de peso: Classe
de peso 1: 0,214 a 0,402 Kg; Classe de peso 2: 0,538 a 0,634 Kg; Classe de peso 3:
0,780 a 1,000 Kg; Classe de peso 4: 1,132 a 1,314 Kg e Classe de peso 5: 1,396 a 1,706
kg.

Os animais, de mesmo lote, foram capturados em tanques diferentes, por
possuirem tamanhos distintos os peixes foram separados para que ndo houvesse
canibalismo. As dietas dos animais de cada lote ndo foram as mesmas, sendo utilizada

racao diferentes para a alimentagdo dos mesmos.

Para a obtencdo do tronco limpo os peixes vivos foram submetidos a um periodo
de jejum de 24 horas. Posteriormente, 0s peixes passaram pelo processo de
industrializacdo no frigorifico da empresa em que os animais foram adquiridos para a
obtengéo do tronco limpo (Figura 5). Para isso, os animais foram insensibilizados com
agua e gelo (Lambooij et al., 2006), imediatamente foi realizada a seccdo da medula
espinhal, e entdo foram removidas a cabeca e as visceras. A pele dos peixes foi retirada
com o auxilio de uma maquina descouradeira (Branco Maquinas - Skin 3000) (Figura
6), e, apos isso, foi realizada a extracdo das nadadeiras e em seguida a lavagem final.
Apo6s o processo, os troncos limpos foram separados, etiquetados e congelados
individualmente em camara fria e armazenados a uma temperatura de -20°C, separados
por classes de peso. A sequéncia das atividades esta apresentada em um fluxograma

(Figura 7) de obtencéo do tronco limpo.
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Figura 5. Tronco limpo de bagre africano, Clarias gariepinus eviscerado, sem pele,

nadadeiras e cabeca

Figura 6. Descouradeira mecanica (modelo - Skin 3000 - Branco Maquinas)
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Figura 7. Fluxograma para obtengdo do tronco limpo utilizada nas indUstrias de

processamento de pescado

4.2.  Obtencéo da Carne Mecanicamente Separada (CMS)

Os troncos limpos foram transportados para o Laboratério de Tecnologia do
Pescado da Universidade Estadual do Oeste do Parana (Unioeste) onde foi realizada a
extracdo da CMS, sendo que uma parte do material foi reservada para posterior analise
centesimal. Os troncos limpos utilizados foram cortados em pedagos menores para que
fosse possivel a passagem pela maquina desossadora. Para a extragdo da CMS foi
utilizada desossadora mecanica (High Tech Ht 250-C) (Figura 8). Em seguida as
amostras foram identificadas (Figura 9) e estocadas em cadmara de congelamento. Esta

etapa foi realizada seguindo o fluxograma para obtencdo da CMS (Figura 10).
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Figura 8. Extracdo da Carne Mecanicamente Separada (CMS) de peixe utilizando

desossadora tipo rosca sem fim

Figura 9. Carne Mecanicamente Separada (CMS)
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Figura 10. Fluxograma para obtencdo e estocagem da carne mecanicamente separada
(CMS)

4.3. Defumacédo a quente

Para o processo de defumacdo a quente da CMS, foi utilizado defumador
industrial vertical (Defumax), disponivel na Unioeste, com capacidade para defumacao
de 20 Kg. A CMS de cada classe de peso foi pesada, e em seguida, foi adicionado sal,
na concentracdo de 1,5%, concentracdo adequada conforme descrito na formulagéo de
produtos a base de CMS de peixe (Silva et al. 2012; Bainy, 2014, Braga et al., 2008)

Apbs o processo de salga, a CMS foi moldada em forma de hamburguer e

pesada, utilizando formas disponiveis no laboratorio, obtendo-se peso dos moldes entre
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0,059 e 0,0956 kg, foram dispostas em grelhas (duas pegas por grelha) de cada classe de

peso. As grelhas foram dispostas no defumador, e submetidas a secagem parcial inicial,

30 minutos a uma temperatura de 60° C. Ap0s esse periodo, elevou-se a temperatura

média para 88°C, estando dentro da faixa definida por Ferreira et al. (2002). Devido ao

peso dos moldes de CMS serem baixos e os moldes serem finos, foram necessarias

apenas 02:30 horas, para que a CMS obtivesse as caracteristicas necessarias.

Ap0s a defumacdo, os moldes de CMS foram resfriados a temperatura ambiente,

pesados utilizando balanca semi-analitica, embalados em sacolas e mantidos sob

congelamento até o momento da analise microbioldgica, analise sensorial e fisico-

quimica.

4.4.

Célculo do rendimento

Foram calculados os rendimentos nas etapas de processamento, verificando:

i)

i)

Tronco limpo: relacdo do peso vivo dos peixes e do tronco limpo,

utilizando equacdo: RTL=%11/OO; onde RTL (Rendimento tronco

limpo), TL (Peso tronco limpo) e PV (Peso vivo);
CMSTC: rendimento do peso do tronco limpo em relacéo ao peso apos 0
processamento realizado para a obtencdo da CMS, sendo a equacéo

CMS*100
TL

utilizada; RCMSTL =

no qual, RCMTL (Rendimento da carne

mecanicamente separada em relacdo ao tronco limpo), CMS (Peso da
carne mecanicamente separada) e TL (Peso tronco limpo);

CMSPV: rendimento da CMS em relacdo ao peso vivo dos peixes, sendo

CMS+*100
pv '

CMS em relagcdo ao peso vivo), CMS (Peso da carne mecanicamente

utilizada equagdo: RCMSPV =

onde RCMSPV (Rendimento da

separada) e PV (Peso vivo dos peixes);
Defumacéo: relacdo entre o peso das CMS antes da defumacéo e apos a

defumacdo, sendo pesados individualmente cada “molde” de CMS sendo

utilizada equacdo: RCMSD = % sendo RCMSD (Rendimento da

carne mecanicamente separada defumada), CMSD (Peso carne



28

mecanicamente separada defumada) e CMS (peso da carne
mecanicamente separada utilizada).

V) Residuos tronco limpo: expressa pela equagdo: Res TL = 100 — RTL;
Residuos da CMS: em relacdo ao peso vivo, expressa pela equacéo,
ResCMSPV = 100 — RCMSPV; em relagio ao tronco limpo:
ResCMSTL = 100 — RCMSTL.

4.5.  Andlises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas realizadas na CMS dos peixes em suas diferentes
classes de peso e na CMS pds-defumada foram realizadas conforme metodologia
descrita pela AOAC (Horwitz, 2000). A umidade foi determinada pela perda de agua,
pelo método de dessecacdo em estufa com ventilacdo forcada, inicialmente a 105°C por
2 horas. Apo0s este periodo de pré-secagem, manteve-se a temperatura a 55°C por 72
horas, até a obtencdo de constancia no peso das amostras. A determinacéo de lipidios foi
realizada pela extracdo com solvente éter de petréleo, utilizando aparelho tipo Soxhlet.
A quantificacdo da proteina bruta foi realizada através da determinacdo de nitrogénio,
pelo processo de digestdo Kjeldahl, e determinacdo de cinzas realizada através do
processo de incineracdo completa dos compostos organicos, utilizando forno mufla a

550°C por quatro horas.

4.6.  Andlise microbiolégica

As amostras de CMS defumadas e congeladas foram transportadas da
Universidade Estadual do Oeste do Parana campus Toledo-PR, onde estavam
armazenadas, para o laboratério ALLABOR LABORATORIO DE ALIMENTOS
LTDA, no municipio de Toledo-PR. Foram investigados os dados de Clostridium
sulfito-redutores e contagem de bolores e leveduras. Ndo foram detectados na CMS
defumada, valores de contagem total de bolores e leveduras a 25°C e contagem de
Clostridium Sulfito Redutores que comprometam a qualidade da amostra (Tabela 1),

segundo Anvisa — Resolugdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001.

Tabela 1 — Avaliagdo microbiologica da CMS defumada em cada classe de peso.
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Clas. peso Contagem total de bolores Contagem de Clotridium
e leveduras a 25°C + 1°C Sulfito Redutores

Classe 1 1,0 x 10t <1,0x 10!

Classe 2 3,0 x 10* <1,0x 10!

Classe 3 2,5x 10! <1,0x 10!

Classe 4 5,0 x 10! <1,0x 10!

Classe 5 9,0 x 10* <1,0x 10!

Classe 1 — 0,300 kg; Classe 2 — 0,600 kg; Classe 3 — 0,900 kg; Classe 4 — 1,200 kg e Classe 5 — 1,500 kg.

4.7. Andlise sensorial

Esta fase contou com a participacdo de 38 julgadores néo treinados, sendo estes
selecionados aleatoriamente, porém que estavam habituados ao consumo de carne de
peixes. Antes de cada teste, os julgadores foram orientados quanto ao método e
procedimentos de avaliacdo e receberam uma ficha de andlise sensorial. Os julgadores
foram orientados quanto a limpeza das papilas gustativas, utilizando agua em
temperatura ambiente e bolachas agua e sal, entre a degustacdo de uma amostra e outra.
As amostras foram identificadas em pratos com numeros em sequéncia, sendo essa

sequéncia ndo revelada aos julgadores.

O teste de aceitacdo foi realizado de acordo com normas da ABNT, (1998),
utilizando escala hedbnica de nove pontos sendo os extremos (1 — desgostei
extremamente; e 9 — gostei extremamente), utilizando estes pontos, os julgadores
expressaram sua aceitacdo. Foi avaliado intensdo de compra e frequéncia de consumo

com relacdo as amostras disponibilizadas aos julgadores (anexo 1).

4.8. Andlise estatistica

Os dados obtidos foram tabulados e submetidos a analise de variancia ANOVA
a nivel de significAncia de 5%, verificando-se diferenca estatistica significativa foi
aplicado teste Tukey (P<0,05), com auxilio do programa STATISTICA 7.0°.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se diferenca estatistica (p<0,05) entre o rendimento de tronco limpo
em relacdo do peso vivo (Tabela 2). Os peixes das trés maiores classes de peso (classes
3, 4 e 5), apresentaram rendimento de 47,44+2,59; 49,07+3,86 e 49,54+3,12%,
respectivamente, ndo diferindo da classe 2, porém diferindo da classe 1 que apresentou

rendimento de 44,11+4,25, sendo a classe 1 estatisticamente semelhante a classe 2.

Tabela 2. Valores médios do peso vivo individual (PV), tronco limpo (PTL) e
porcentagem de tronco limpo em relacdo ao peso vivo (RTL) e residuo de tronco limpo

em relacdo ao peso vivo (Res. TL)

Clas. de Peso PV PTL RTL (%) Res. TL (%)

Classe 1 0,214a0,402  0,137+0,03  44,11+4,25°  5589+4,25°
Classe 2 0,538a0,634  0,279+0,03  47,24+3,49%  52,76+3,49%
Classe 3 0,780a1,000 0,431+0,05 47,442,597  5256+2 59"
Classe 4 1,132a1,314  0,587+0,05 49,07+3,86%° 50,93+3,86"
Classe 5 1,396a1,706  0,763+0,07  49,54+3,12*°  50,46+3,12"

Médias + desvio padrdo seguidas por letras diferentes para RTL, indicam diferenca significativa entre as

classes de peso pelo teste Tukey (P<0,05).

Souza et al. (1999a) avaliando bagre africano em diferentes classes de peso
verificaram rendimento de tronco limpo de 51,70; 56,67 e 54,54% para peixes com peso
inferior a 1 kg entre 1 e 2 kg e acima de 2 kg, respectivamente, estando estes um pouco
superior ao encontrado no presente trabalho. Adames et al. (2014) em trabalho realizado
com barbado (Pinirampus pirinampu), verificaram que os melhores rendimentos, tanto
para tronco limpo quanto para filé, foram para peixes maiores de 620 gramas, enquanto
que os menores apresentaram maior percentual de residuos. Para Durdes (2009) o
rendimento encontrado do bagre africano processado em tronco limpo com nadadeiras,
em relacdo ao peso vivo, foi de 59,72%, acima do encontrado no trabalho, devido a
utilizacdo das nadadeiras no rendimento.

Os valores de porcentagem de residuos em relagdo ao tronco limpo (Res. TL),
demonstram que as classes de peso que obtiveram maior (P<0,05) quantidade de
residuos foram a classe 1 e classe 2 com porcentagens de 55,89 e 52,75%,
respectivamente. As classes de peso 3, 4 e 5 ndo tiveram diferenga significativa

(P>0,05) entre elas. Valores verificados por Durdes (2009) para porcentagem de
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residuos (cabeca, pele e visceras), mostraram valor de 40,28 % de residuos oriundos do
processamento para obtencdo do tronco limpo, do bagre africano

O rendimento da CMS (Tabela 3) em relacdo ao tronco limpo, apresentou
valores bem préximos comparando as classes de peso (p>0,05), entretanto os animais
com peso médio de 306 g (classe 1) tiveram o menor rendimento 93,88+1,58% quando
comparado as demais classes de peso. Durées (2009) encontrou rendimento de CMS em
relagdo ao peixe limpo de 76,79%, bem abaixo do encontrado no presente trabalho
(93,88 e 97,65%). Este fato pode ter ocorrido porque Durdes (2009) extraiu CMS do
tronco limpo incluindo nadadeira, que apresenta maior quantidade de espinhas,
enquanto neste trabalho foi utilizado apenas tronco limpo, retirando-se as nadadeiras.

Os valores de residuos (Tabela 3) oriundos do processamento do tronco limpo
para a obtencdo da CMS (Res. CMS) mostram que as classes 5 e 2 alcancaram
porcentagens de residuos de (2,35 e 2,52 respectivamente) classe 3 e 4 (3,29 e 4,76%) e
classe 1 apresentou 6,12% de residuos. Dados obtidos por Durdes (2009) para bagre
africano, demonstram que o valor de residuos oriundos do processo de extracdo da CMS
foi de aproximadamente 14,30%, resultado acima do encontrado neste trabalho para a
mesma espécie. A forma de processamento, utilizacdo do equipamento e regulagem
podem estar entre os fatores que influenciam no rendimento e consequentemente nos

residuos oriundos do processo de extracdo da CMS.

Tabela 3. Valores médios do peso de tronco limpo (PTL) antes da despolpagem, peso
da CMS (PCMS) e porcentagem de CMS em relacdo ao tronco limpo (RCMS) e

porcentagem de residuos da CMS (Res CMS) em relacdo ao tronco limpo (TL).

Clas. Peso PTL(kg) PCMS(kg) RCMS (%) ResCMS (%)

Classe 1 2,541 2,386 93,88+1,58 6,12
Classe 2 4,987 4,862 97,48+0,05 2,52
Classe 3 3,092 2,981 96,41+1,24 3,29
Classe 4 5,616 5,349 95,24+274 4,76
Classe 5 6,558 6,404 97,65+0,95 2,35

Clas. Peso: Casses de Peso sendo: Classe 1 — 0,300 Kg; Classe 2 — 0,600 Kg; Classe 3 —
0,900 Kg; Classe 4 — 1,200 Kg e Classe 5 — 1,500 Kg. PTL: Peso do tronco limpo; PCMS:
peso da CMS apds processo de despolpagem; RCMS: rendimento da CMS em relagdo ao

tronco limpo.
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Verificou-se que o rendimento da CMS em relacdo ao peso vivo dos animais
(Tabela 4) estd proximo do encontrado por Durdes (2009) para bagre africano. Os
resultados obtidos no trabalho realizado mostram que os rendimentos estdo entre 42,67
e 48,36%, sendo menor rendimento a classe de peso de 0,300 kg (classe 1) e possuindo
maior rendimento de CMS em relacdo ao peso vivo, a classe de peso 1,500 kg (classe
5). Segundo Kirschnik e Macedo-Viegas (2009), o rendimento de extracdo da CMS de
tildpia do Nilo foi de 46,90% em relagdo ao peixe inteiro, sendo este valor proximo aos
rendimentos encontrados para as classes 2, 3 e 4. Verifica-se que os valores de
rendimento da CMS em relacdo ao peso vivo dos peixes estdo diretamente relacionados

ao tamanho dos peixes.

Os valores expressos na Tabela 4, indicam que os residuos totais do processo de
extracdo da CMS (Res. CMS) foram: Classe 1 — 57,33%; classe 2 — 53,95%; classe 3 —
54,27%; classe 4 — 53,26% e classe 5 — 51,64%. Verifica-se que as maiores perdas
ocorrem para os peixes de menor classe de peso. A classe de peso que apresentou menor

taxa de residuos verificados foi a 5, com peso médio dos peixes vivos de 1,528 kg.

Tabela 4. Valores de peso vivo total dos individuos utilizados para o processo de
extracdo da CMS (PVT), peso da CMS ap6s o processo de extracdo (PCMS)
rendimento da CMS em relacdo ao peso vivo (RCMS) em porcentagem (%) e residuo
do processo de extracdo da CMS em relacdo ao peso vivo dos animais, para cada classe

de peso.

Clas. Peso PVT (kg) PCMS (kg) RCMS (%) Res. CMS (%)

Classe 1 5,591 2,386 42,67 57,33
Classe 2 10,557 4,862 46,05 53,95
Classe 3 6,518 2,981 45,73 54,27
Classe 4 11,445 5,349 46,74 53,26
Classe 5 13,23 6,404 48,36 51,64

Clas. Peso: Casses de Peso sendo: Classe 1 — 0,300 Kg; Classe 2 — 0,600 Kg; Classe 3 — 0,900
Kg; Classe 4 — 1,200 Kg e Classe 5 — 1,500 Kg.

Os valores de composic¢do centesimal da CMS (Tabela 5), demonstram que o
teor de umidade foi maior para classe 1 (73,07%), diferindo das outras classes de peso.
Os menores teores de umidade foram obtidos para os peixes da classe 5 e 2 diferindo
das demais classes. Verifica-se que os dados concordam em partes com os de Contreras-

Guzman (1994), o qual relata que os peixes menores, normalmente mais jovens dentro



33

de uma espécie, possuem maior teor de umidade e menor de gordura. Diferenca
observada podem ter relagdo com a separacdo dos peixes dos peixes por tamanho para
evitar o canibalismo na espécie, e também para a obtencdo de lotes de animais com
maior padronizacao. Possuiam dietas diferentes ndo estabelecidas pelos produtores. O
fato de relacdo inversa entre a porcentagem de lipidio e a de umidade pode ser

verificado na Tabela 5.

Verificou-se que os valores de umidade se encontram entre 71,68 e 73,07% e
foram inferiores aos relatados por Souza et al. (1999a) para filé de bagre africano, que
obtiveram teores de umidade de 77,78% para peixes com peso inferior a 1 kg, peixes
com peso entre 1 e 2 Kg (77,49%) e peixes com peso acima de 2 Kg (76,39%)00. No
entanto, os valores de umidade para CMS de bagres sem lavagem, com uma lavagem e
com duas lavagens foram respectivamente, 78,65%, 78,99 e 81,10% (Durées, 2009),

valores superiores aos encontrados neste trabalho.

Tabela 5. Valores médios da composicdo centesimal da CMS de bagre africano

(Clarias gariepinus) em cada classe de peso do experimento.

Clas. Peso Umidade (%) Prot. Bruta (%) Lipidios (%)  Cinzas (%)
Classe 1 73,07+£0,07°  17,28+0,38%  6,18+0,05°  3,09+0,17
Classe 2 71,68+0,20°  16,63+0,17° 7,47+0,60°  3,16%0,30
Classe 3 72,48+0,13"  16,89+0,32° 6,57+0,51%°  3,26+0,20
Classe 4 72,25+0,15°  17,11+0,24° 6,65+0,30*  3,39+0,12
Classe 5 71,87+0,20°  18,19+0,94° 6,89+0,54%  3,34%0,16

Médias seguidas da mesma letra nas colunas ndo diferem entre si, teste Tukey a um nivel de 5% de
probabilidade (p<0,05). Sendo Classe 1 — 0,300 kg; Classe 2 — 0,600 kg; Classe 3 — 0,900 kg; Classe 4 —
1,200 kg e Classe 5 — 1,500 kg.

Verificou-se diferenca significativa (p<0,05) no valor de proteina bruta sendo
maior para classe 5 (18,19%), ndo diferindo (P>0,05) da classe 1 (17,28%)a. Os
menores valores de proteina bruta foram para classe de peso 2, 3 e 4 (16,63 a 17,11%)
ndo diferindo significativamente (P>0,05) entre elas e da classe 1. Durdes (2009)
encontrou teores de proteina para CMS sem lavagem de bagre africano semelhante ao
encontrado neste trabalho (15,82%), enquanto Souza et al. (1999a), verificaram que
para filé de bagre africano com peso inferior a 1 Kg, entre 1 e 2 Kg e peixes superior a 2
Kg, os valores de proteina bruta foram 18,03; 18,58 e 18,41% respectivamente, ficando

proximos aos encontrados nesse trabalho. Goncgalves e Cezarini (2008) avaliando a
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carne do jundia in natura, encontraram teores de proteina bruta de 14,67%. Avelar
(2013) encontrou valores de proteina bruta da Matrincha in natura de 15,46% proximo
do encontrado para CMS de bagre africano. Bordignon et al. (2010) avaliando a
composi¢ao centesimal da CMS de aparas do corte “V” do fil¢ de tilapia, encontraram

valores para proteina bruta de 15,11%, que esta proximo ao encontrado neste trabalho.

O teor de lipidios €é extremamente importante, pois sobre um aspecto
tecnoldgico, uma maior quantidade de lipidios resulta em um aumento dos processos
oxidativos, produzindo aldeidos, cetonas e &cidos graxos livres de cadeia curta, sendo
responsaveis pelo sabor e odor desagradavel na carne de pescado. O maior teor de
lipidios encontrado foi para classe 2 (7,47%) nao diferindo (p>0,05) da classe 5, 4, 3
(6,89; 6,65; 6,57%) respectivamente, por outro lado o menor teor foi para a classe 1, ndo
diferindo significativamente (p>0,05) das classes 3, 4 e 5. Pode-se verificar a relagéo

inversa entre o conteido de proteina e o de lipidios na classe 2.

Os valores encontrados neste trabalho para lipidios, estdo acima dos verificados para o
jundia in natura (1,89 a 2,41%), para o bagre africano (3,17 e 3,26%), para jundia in
natura (2,38%), avaliando o bagre (1,51 a 3,03%) e para a CMS de tilapia (3,86%).
Todos os valores de lipidios encontrados neste trabalho, estdo bem acima dos
encontrados por outros autores tanto para o bagre africano (Clarias gariepinus) quanto
para outras espécies (Manske et al, 2011; Duraes, 2009; Gongalves e Cezarini, 2008;
Souza et al., 1999a e Marengoni et al., 2009), podendo indicar que a alimentacdo dos
animais utilizados continha alto teor proteico e lipidico, ocorrendo elevada deposicao de
gordura na carne e sendo segundo Contreras-Guzman (1994) como uma carne de
pescado semi-gorda, pois segundo este autor os teores de lipidios na carne de pescado
acima de 10 % sdo considerados como carnes gordas, entre 2,5 e 10 % semi-gordo e

abaixo de 2,5 % a carne do pescado € considerada magra.

Quanto aos teores de cinza, oS mesmos ndo diferiram significativamente
(p<0,05) entre os tratamentos. Souza et al. (1999a) verificaram contetdos inferiores
para filé de bagre, sendo: 1,14% para peixes com peso inferior a 1 Kg; 1,09% para
peixes com peso entre 1 e 2 Kg; e 1,13% para peixes com peso superior a 2 Kg. Durées
(2009) avaliando CMS de bagre africano encontrou teor de cinza de 1,39%. Resultados
que podem ser explicados pelo fato de ser utilizada a CMS do tronco limpo do bagre,

onde os residuos de ossos dos troncos limpos podem ter sido incorporados na CMS,
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devido a ajustes e regulagem no equipamento utilizado no processo de extracdo da
CMS.

Os valores da composicédo centesimal das CMS defumadas descritos na (Tabela
6), sugerem que para a umidade ndo houve diferenca significativa entre as classes de
peso sendo, classe 1 (58,36%), classe 2 (57,02%), classe 3 (57,59%) e classe 4
(57,48%), obtendo diferenca significativa apenas para classe 5 (51,40%), valor menor
em relacdo as outras classes de peso. Gongalves e Cezarini (2008) encontraram valores
para jundia defumado tradicionalmente e utilizando fumaga liquida de 57,35 e 58,94%
respectivamente, sendo estes valores proximos aos encontrados no trabalho realizado.
Manske et al. (2011) verificaram valor de umidade para filé de jundid defumado de

64,85%, valor este acima do encontrado neste trabalho.

Os valores de proteina bruta para a CMS defumada permaneceram proximos
entre si, sobressaindo (p<0,05) a classe 5 (29,12%) e classe 4 (29,04%). Valores
proximos foram relatados por Gongalves e Cezarini (2008) para jundia defumado
tradicionalmente, (28,91%), para filé de tilapia defumada sem pele Souza et al. (2005)
(29,67%), Manske et al. (2011), para filé de jundia defumado (28,10%), demostrando

ndo haver diferenca entre os dados obtidos com outras espécies.

Os teores de lipidios das classes de peso, apresentaram diferenca estatistica
significativa entre si (P<0,05), sendo que as classes 5 (11,80%) e 2 (11,51%)
apresentaram os teores mais elevados. Manske et al. (2011) observaram para o filé
defumado de jundia (7,09%) e Souza et al. (2005) para filé de tilapia defumada (3,55%)

sendo estes menores ao encontrado neste trabalho.

Para o teor de cinza, verificou-se que a classe 5 apresentou maior média
(P<0,05) em relacdo aos demais tratamentos (6,65%). Para as classes 1, 2, 3 e 4 ndo
houve diferenca significativa (P>0,05). Gongalves e Cezarini (2008) avaliando a
composicdo do jundia defumado, verificaram teor de cinzas de 3,62%. Segundo Souza
et al. (2004) o teor de cinzas para filée defumado de tilapia do Nilo (Oreochromis
niloticus) foi de 5,13%, porém para a tilapia inteira foi de 7,30%, demostrando que o

tipo de produto influencia diretamente nos teores de cinzas.

Tabela 6. Valores médios da composicao centesimal da CMS defumada de bagre

africano em cada classe de peso.
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Clas. Peso Umidade (%) Proteina Bruta (%) Lipidios (%)  Cinzas (%)

Classe1  58,36+2,17°  28,53+0,91% 9,35+0,28° 5,03+0,52"
Classe 2  57,02+1,37°  26,60+0,67° 11,51+0,26°  5,45+0,20°
Classe 3  57,59+1,79%  27,660,82% 10,46+0,06°  5,41+0,52°
Classe 4  57,48+0,58°  29,04+2,03? 10,51+0,19*  5,03+0,33"
Classe 5  51,40+2,91°  29,12+0,09° 11,80+£0,16*  6,65+0,67°

Meédias + desvio padrdo, seguidas das mesmas letras nas colunas, ndo diferem entre si pelo teste Tukey
(p<0,05). Sendo classe 1 — 0,300 kg; classe 2 — 0,600 kg; classe 3 — 0,900 kg; classe 4 — 1,200 kg e classe
5-1,500 kg.

N&o verificou-se efeito (p>0,05) entre os rendimentos apds o processo de
defumacdo (Tabela 7). Souza et al. (2005) avaliando o rendimento e perdas na filetagem
e defumacdo de tilapia-do-Nilo, verificaram que no processo de defumacdo do filé
ocorreram perdas de 15,59 a 15,79%, os mesmos estdo abaixo das perdas ocorridas no
processo de defumacdo do trabalho para CMS de bagre, sendo de 36,25 a 39,23%.
Souza et al. (2004) relatam que a perda de peso ocorrida durante o processo de
defumacdo, decorre da desidratacdo ocorrida durante o processo.

Para Santos et al. (2007) a relagdo superficie-volume influencia em perdas
maiores de agua durante o processo de defumacéo, desta forma pode-se verificar que 0s
moldes de hamburguer, utilizados para moldar a CMS antes do processo de defumacao,
aumentaram o grau de superficie do produto em relacdo ao seu volume. Fato esse que
pode explicar a maior perda de umidade do bagre no trabalho realizado, em relagdo a

outros trabalhos que utilizam o filé para o processo.

Tabela 7 —Valores médios para rendimento de CMS ap6s a defumacédo em relacdo a

cada
Clas. peso  PCMS (k) PCMSD (kg) RCMSD (o)  classede
Classe 1 81,05+7,46 50,75+7,81 62,65+9,29 PEso.
Classe 2 75,30+5,26 45,22+8 45 61,76+9,76
Classe 3 78,25+4,86 51,009,09 62,95+10,54
Classe 4 79,45+4,27 51,35+7,88 63,75+9,98

Classe 5 76,45+6,10 48,95+10,01 60,77+11,52




37

Médias + desvio padrdo, seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem entre si, teste Tukey com
(p>0,05). Valores de Rendimento defumacéo referem-se ao rendimento de CMS defumada em relacéo a
CMS antes da defumacéo. Sendo: Classe 1 — 0,300 kg; Classe 2 — 0,600 kg; Classe 3 — 0,900 kg; Classe 4
— 1,200 kg e Classe 5 — 1,500 kg; Clas. peso: classe de peso; PCMS: peso da CMS antes defumacéo;
PCMSD: peso da CMS ap6s a defumacdo; RCMSD: rendimento da CMS defumada em relagdo a CMS in

natura.

Pereira e Campos (1998) relatam que o tipo de processamento realizado no peixe
influencia no rendimento ao ser submetido ao processo de defumacdo. O que pode ser
verificado quando comparado o processo de defumacdo da CMS deste trabalho, com os
citados por Gongalves e Cezarini (2008) para filé de jundia com pele defumado, o qual
obtiveram rendimento de 40,99 %. Para Sigurgisladottir et al. (2000), a perda de peso
no processo de defumacgdo depende da origem da matéria prima, tipo de material in
natura utilizado, caracteristicas do produto final e parametros utilizados no processo de

defumacdo, como tempo e temperatura.

Em relacdo ao produto (CMS) defumado final, quando comparado entre 0s
tratamentos, verificou-se que ndo obteve diferenca significativa (P>0,05) para 0s
parametros de aparéncia, aroma, sabor, textura e impressdo global (Tabela 8). Os
resultados obtidos no teste de aceitacdo, mostram que ambas as amostras foram aceitas
pelos julgadores. As distribuicdes das notas atribuidas encontram-se acima da nota 5, a
qual corresponde ao conceito “nem gostei / nem desgostei”, mostrando a aceitagdo do

produto, independentemente do tamanho dos animais.

Tabela 8 —Valores médios para nota dos julgamentos dos provadores das amostras de

Pardmetros Classe de peso

Avaliados Classe 1 Classe2  Classe 3 Classe 4 Classe 5
Aparéncia 7,18+1,36  7,13t1,24 7,18+147 7,23t1,33 6,78+1,46
Aroma 7,00£1,47 7,08t1,14 7,13x1,34 7,05+1,57 7,03+1,33
Sabor 7,03+1,27 7,10+1,17 7,18+165 7,18+1,53 6,60+1,75
Textura 6,90+1,43 6,93+1,42 7,33t+1,27 6,95+1,63 6,35+1,69

Imp. Global 7,13+1,20 6,98+1,42 7,15+1,49 7,10+1,53 6,63+1,48

Media Geral ~ 7,04£1,34 7,04+1,28 7,19+144  7,10£151 6,67+1,55

Inten. Compra 3,7620,88  3,58+0,89  3,95+0,96  4,05+1,09 3,42+1,37
Freq. Cons.  4,61+1,57% 4,42+135% 534+132% 4,76+1,72% 4,24+1,87°
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CMS defumada de bagre africano.

Meédias seguidas de mesma letra, nas linhas, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey com um
nivel de significancia de 5% (p<0,05). Sendo classe 1 — 0,300 kg; classe 2 — 0,600 kg; classe 3 —
0,900 kg; classe 4 — 1,200 kg e classe 5 — 1,500 kg.

A CMS de bagre africano (Classe 1 — 0,300 kg), obteve uma nota média de 7,04
+ 1,34 o que corresponde entre os conceitos, “gostei ligeiramente” e “gostei muito”,
ficando mais proximo do conceito “gostei ligeiramente”. Para a CMS de peixes da
classe 2 (0,600 kg) a nota média atribuida pelos julgadores obteve o mesmo valor para
classe 1, sendo de 7,04 + 1,28 nota esta também mais proxima ao conceito “gostei
ligeiramente”. As notas atribuidas para classe 3 — 0,900 kg, classe 4 — 1,200 kg e classe
5 — 1,500 kg, obtiveram uma média de 7,19 + 1,44; 7,10 £ 1,51 e 6,67 + 1,55

respectivamente.

Os valores de intencdo de compra ndo diferiram significativamente entre si
(P>0,05), porém pode-se verificar uma melhor aceitacdo para classe 4 (bagre com peso
vivo préximo a 1,200 Kg). Os resultados dos julgadores quanto a intensdo de compra
(Inten. Compra) onde as notas atribuidas podem variar de 1 a 5 (1 — certamente ndo
compraria; e 5 — certamente compraria) obtiveram média de: classe 1 — 3,76 + 0,88
estando entre os conceitos 3 (talvez comprasse / talvez ndo comprasse) e 4
(possivelmente compraria), possuindo valor mais proximo ao conceito 4. Para classe 2,
o valor médio foi de 3,58 + 0,89 sendo este valor entre conceito 3 e 4. O valor da classe
3 para inten¢do de compra foi de 3,95 + 0,96 o qual esta entre conceito 3 e 4, porém se
aproximando do conceito 4. Classe 4 obteve nota média de 4,05 + 1,09 sendo este valor
entre o conceito 4 e 5, porém bem préximo ao conceito 4. Para a classe 5 o valor médio
da nota atribuida para a intencdo de compra foi de 3,42 +1,37, sendo este valor entre
conceito 3 e 4, mesmo néo diferindo significativamente dos demais, se aproxima das

notas atribuidas para classe 2 e classe 3.

Os valores das notas atribuidas para frequéncia de consumo (Freg. Cons.),
diferiram significativamente entre si. As notas poderiam variar de 1 a 7, sendo 1 (nunca
comeria) e 7 (comeria sempre). Verificou-se que a nota atribuida para classe 3 diferiu
das demais notas para cada classe de peso, possuindo uma média de 5,34 + 1,32. Nao se
verificou diferenga significativa entre as classes classe 1, classe 2 e classe 4, recebendo

notas de 4,61 + 1,57; 4,42 £ 1,35 e 4,76 + 1,72 respectivamente. Para classe 5, o valor
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médio da nota atribuida foi de 4,24 + 1,87, sendo esta a menor em relacdo a frequéncia

de consumo.
6. CONCLUSAO

Com base nas informacOes obtidas, pode-se concluir que, para utilizagédo do
bagre africano na forma de tronco limpo, os melhores rendimentos foram para as classes
de peso 2 a 5. Porém, utilizando-se as notas de frequéncia de consumo, verifica-se que
as melhores notas estdo entre as classes de peso 1 a 4. Utilizando-se o rendimento de
tronco limpo e frequéncia de consumo, verifica-se que as classes 2 a 4 podem ser
utilizadas de forma a se ter melhor aceitagdo e aproveitamento do peixe. Porém fazem-
se necessarios estudos adicionais sobre a composicdo da carne, rendimentos do peixe,

bem como valores de producdo em cada classe de peso.
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7. ANEXO

Anexo 1: Ficha de analise sensorial usada no teste de ordenacéo.



Analise densornal de Peixe Detumado

Sexo: () Feminino ( ) Masculino Idade: anos Data: / /2016

1. Vocé esta recebendo quatro amostras codificadas de peixe defumado. Por favor, prove-as e
apés, indique na escala abaixo o quanto vocé gostou ou desgostou, com relagio a:

Amostra n° 1 Amostra n® 2
9. Goster extremamente
8. Gostei muito . .
7. Goster moderadamente _— Aparéncia . Aparéncia
6. Gostet ligeiramente
5. Nem gostei / nem desgostel Aroma ——Aroma
4. Desgoste1 ligeiramente Sabor Sabor
3. Desgostei moderadamente
2. Desgostei muito _ Textura _ Textura
1. Desgostei extremamente Impressao Global Impressio Global
Amostran® § Amostran® 3 Amostra n® 4
Aparéncia Aparéncia Aparéncia
Aroma Aroma Aroma
Sabor Sabor Sabor
Textura Textura Textura
Impressdo Global Impressio Global Impressio Global

2. Com base em sua opinido sobre estas amostras de peixe defumado, indique na escala
abaixo, sua atitude se vocé encontrasse estes produtos  venda.

Amostra n° 1 Amostra n° 2

5. Certamente compraria

4. Possivelmente compraria

3. Talvez comprasse / talvez ndo
comprasse

2. Possivelmente nio compraria
1. Certamente nio compraria

Amostran°® § Amostra n® 3 Amostra n° 4

3. Por tavor, prove as amostras utilizando a escala numérica para a treqiiéncia de consumo do
produto. Marque a posi¢do da escolha que melhor reflita a sua opinido.

Amostran® 1 Amostra n® 2

7. Comeria sempre

6. Comeria muito freqiientemente
5. Comenia freqilentemente

4. Comeria ocasionalmente

3. Comeria raramente

2. Comeria muito raramente

1. Nunca comeria

Amostran® 5 Amostran® 3 Amostra n° 4
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