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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho avaliar o efeito das formas de processamento e do alecrim na defumacéo dos troncos e filés sem
pele de tildpia do Nilo sobre o rendimento e as caracteristicas organol épticas. | ndependente da forma de processamento aplicada, os
filés defumados na presenca do alecrim apresentaram menor rendimento. Foi também observado que os filés obtidos a partir dos
troncos defumados proporcionaram maiores rendimentos. Analisando a forma de processamento dos filés defumados, os provadores
apresentaram maior aceitacéo parafilés (FIL) (2,88) em relagdo aos filés a partir dos troncos defumados (FTD) (2,63). A presenga de
aecrim nos filés, independente da forma de obtencdo do produto final, ndo foi significativo para aparéncia, cor, aroma e aceitacdo gera,
em que as notas transformadas variaram de 2,70 a 2,77. Em relaco as andlises organol épticas das porgdes do defumado, a preferéncia
foi maior para o consumo dos FIL em relagdo aos FTD. Os provadores ndo notaram diferencas quanto ao acréscimo de alecrim aos FIL
e FTD, exceto parateor de sal.

Termos para indexacio: Tilpia, defumacdo, andlise sensorial, rendimento.

ABSTRACT

The object of this study was to evaluate the rosemary effect on smoking of skin-less torso and fillets of Niletilapiaon yield
and organoleptic characteristics. Independent of processing form applied, the smoked fillets in the rosemary presence presented
smaller yield. It was also observed in the fillets from smoked torso than presented greater yield. With regard the processing forms of
smoked fillets, the tasters had presented greater acceptance to fillets (FIL) (2.88) compared to fillets from smoked torso (FST) (2.63).
The presence of rosemary on fillet independent of attainment form of final product was not significative to appearance, color, aroma
and general acceptance, where the marks transformed was rather between 2.70 to 2.77. With regards to organoleptic analyses of
smoked fillets portions, the preference was better to FIL compared to FST. The tasters had not noticed significative differences with
rosemary addition to FIL and FST, except to salt rate.

Index terms: Tilapia, smoking, sensory evaluation, yield.

(Recebido em 23 de mar¢o de 2005 e aprovado em 14 de julho de 2006)

INTRODUCAO

A tildpia é uma das espécies de peixes mais
indicadas para a criagdo intensiva, por ser considerada de
grande importancia para a aquiculturamundial. A espécie
apresenta requisitos tipicos preferidos pelo mercado
consumidor, tais como carne branca de textura firme, sabor

O consumo de peixes ainda é baixo no Brasil, entre as
formas de estimular o consumo de pescado busca-se a
utilizag&o de produtos elaborados e com melhores formas de
apresentacdo, visto que o consumidor exige alimentos de
preparo rdpido e facil. A defumagdo do pescado é um método
tradiciona e tem como finalidade proporcionar ao produto
caracteristicas organol épticas desgjaveis, como cor, aroma,

delicado, defacil filetagem, ausénciade espinhasem “Y”,
além das caracteristicas produtivas desejaveis para a
criacdo: alta taxa de crescimento, adaptabilidade em
diversas condices e criacdo, que colocam atildpia entre
as principais espécies comerciais (JORY et a., 2000).

sabor e textura. Quando realizada de maneira convencional
tem o intuito estender a vida Gtil do produto, devido aos
efeitos combinados da salga, cocgdo, secagem e deposicdo
de substéncias quimicas bactericidas presentes na fumaga,
como fendis, aldeidos e &cidos organicos (SOUZA, 2003).
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A preocupacdo constante de proporcionar aos
consumidores produtos de alta qualidade levou a adocéo
de medidas que permitam reduzir a oxidagdo durante as
fases de processamento e armazenamento dos produtos.
Shahidi & Wanasundara (1992) consideram a adicdo de
compostos antioxidantes uma das praticas mais
importantes, devido ao baixo custo de obten¢do, facilidade
de emprego, eficacia, termo-resisténcia, neutralidade
organoléptica e auséncia reconhecida de toxidade,
facilitando a sua selegdo e utilizagdo a nivel industrial.

Dentre os antioxidantes, os de maior interesse sdo
as substancias naturais, incluindo as especiarias e seus
extratos, 0s quais apresentam componentes com atividade
antioxidante; deste fato decorre a aplicabilidade destas em
diferentes preparagdes culindrias para intensificar a
caracteristicas organol épticas, aumentar a aceitabilidade e
principalmente, melhorar a estabilidade oxidativa
(MADSEN et al., 1996). Esses autores relatam que,
componentes responsaveis pela estabilidade oxidativa tém
sido identificados em varias especiarias, tais como, 0
alecrim, sllvia, tomilho, cravo-da-india, dentre outras. A
atividade antioxidante destas especiarias € atribuida
principalmente devido a existéncia de compostos fendlicos.
Dentre as especiarias, 0 alecrim (Rosmarinus officinalis)
tem sido objeto de varios estudos e apresenta
caracteristicas organolépticas desejadas pelo o
consumidor. E classificado pelo Council of Europe (1981)
como um aromatizante natural, podendo ser adicionado
aos alimentos.

Objetivou-se com este trabalho avaliar o efeito do
alecrim na defumagdo de troncos e filés de til&pias do Nilo
sobre as caracteristicas organol épticas (aparéncia, aroma,
cor, sabor, textura, teor de sal e aceitacdo geral) e rendimento
no processo de defumag&o.

MATERIAL E METODOS
Amostragem

Foram utilizados 85 exemplares de tildpiado Nilo
(Oreochromis niloticus Linnaeus, 1757), capturados de
tanques instalados na Aquabel (Rolandia), insensibilizadas
com chogue térmico (caixas isotérmicas com gelo moido e
agua, 1:1). Astilapias apresentaram peso e comprimento
médio de 1,02 + 0,19 kg e 35,01 + 2,31 cm, respectivamente.

Procedimento experimental

Os peixes foram separados em dois lotes de
quarenta peixes e defumados: |ote 1 - troncos limpos [peixe
decapitado, eviscerado, sem escamas, sem nadadeiras e

sem pel€e] (20 com alecrim e 20 sem alecrim) e lote 2 - filés
(40 com alecrim e 40 sem aecrim), sendo que cada peixe do
lote 2 forneceu um filé a ser defumado com alecrim e o
outro sem alecrim. Os troncos e os filés limpos foram
pesados (antes e depois da defumacdo) e identificados
individualmente com uma placa metdlica. Os filés referentes
a cinco peixes foram destinados as andlises na forma in
natura (testemunha).

Os troncos e filés foram imersos em uma solugao
de salmoura a 20%, na proporc¢éo de 2:1 (volume da
salmoura/peso), por 30 minutos. Apos foram lavados em
agua corrente e drenados por uma hora. Aos troncos e
filés que receberam alecrim foi adicionado 0,5 g da planta
(ramos e folhas) por filé e 1,0 g por tronco. Posteriormente,
as amostras (troncos e filés) foram colocadas dentro da
camara de defumagdo para secagem parcia (aquecimento
a gés) aumatemperatura de 40-50°C, por 60 minutos. A
temperaturainicial do processo de defumacéo foi de 50°C
com razdo de temperatura/tempo de 10°C/hora até 90°C
(total de 4 horas de defumacéo). Os troncos apds a
defumacdo foram submetidos a filetagem e pesados
novamente e as amostras para andlise sensorial foram
estocadas sob refrigeracéo (5°C).

A defumaggo foi realizada na Estac@o Experimental
de Piscicultura da UEM/CODAPAR, em defumador
artesanal com gerac@o de fumaca fora da camara de
defumacdo. O combustivel para produzir a fumaga foi
serragem de eucalipto rosa (Eucalyptus globulus Labill.) e
utilizou-se gas de cozinha para manutencdo da temperatura.

Umidade e Lipidios totais

Os filés in natura e os defumados foram
embalados em sacos plésticos, identificados e
congelados a -18°C para posteriores analises. Foi
realizada analise de umidade elipidiostotaisem 5 filés
defumados/tratamento e em 5 filés in natura sem pele
(testemunha). A determinacdo de umidade foi realizada
segundo normas da AOAC (CUNNIFF, 1998) e os lipidios
totais foram determinados segundo o método de Bligh
& Dyer (1959).

Rendimento e perdas durante o processamento

Para determinacéo do rendimento dos filés
processados, foram utilizadas 40 unidades/tratamento,
sendo que o peso foi multiplicado por dois (ne de filé por
peixe). Todos os dados de rendimento foram calculados
em relac@o ao peso total do exemplar [(Peso do filé
defumado/peso peixe inteiro) x 100].
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Analise sensorial

Amostras de tilapias defumadas (x5 g) foram
avaliadas por um painel de 40 provadores néo treinados,
cerca de 24 horas apés a defumacdo. As amostras foram
padronizadas em relago a posicao de retirada do filé de
forma a obter duas amostras por filé defumado. Estas
amostras foram embaladas em papel aluminio e oferecidas
aos provadores.

Os provadores receberam de maneira a eatéria as
amostras em pratos codificados com nimeros (al eatérios)
e uma ficha resposta. Foram avaliados os atributos de
sabor, aroma, cor, textura, teor de sal e aceitac8o geral
das porc¢des dos peixes. Os produtos finais (filé inteiro
com e sem alecrim) também foram avaliados quanto a
aparéncia, cor, aroma e aceitacdo geral. Para tanto, foi
utilizada uma ficha com escala hedénica de nove pontos
com os extremos 1 (desgostei muitissimo) e nove (gostel
muitissimo) (DUTCOSKY, 1996). Os dados dos resultados
das caracteristicas organolépticas dos filés defumados
foram transformados de acordo com a férmula :
J(x+0,5).

Delineamento experimental

Para andlise do rendimento, perdas durante o
processamento e peso do produto final (filé), o
delineamento experimental foi inteiramente casualizado
num fatorial 2 x 2 constituido de duas formas de
processamento (T1 = tronco limpo sem pele defumado e

depoisretirado o filé e T2 = filé sem pele defumado) e
presenca ou ndo de alecrim no tronco limpo e filé
(A1=com alecrim e A2 = sem alecrim), com 40 repeti¢cBes
por tratamento. O filé foi considerado a unidade
experimental.

Para andlise sensorial foram utilizados 40 repeticoes,
no delineamento em blocos casualizados, e cada provador
foi considerado um bloco.

Os resultados foram submetidos a anélise de
variancia, e as médias comparadas pelo teste de Tukey, ao
nivel de 5% de significancia, utilizando o programa de
Andlise Estatistica ESTAT, desenvolvido pelo
Departamento de Ciéncias Exatas da UNESP - Jaboticabal
(BANZATTO & KRONKA, 1995).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Rendimento e perdas durante o processamento

Os filés in natura utilizados para a defumacéo,
apresentaram peso médio de 392,22 g e os troncos limpos
de 555,28 g, respectivamente. Ndo houve diferenca (P>0,05)
entre os pesos dos filés e dos troncos que foram submetidos
a0 processo de defumagdo sem e com aecrim, mostrando
gue as amostras utilizadas para cada tratamento eram
homogéneas. Os pesos médios dos filés submetidos a
defumacdo com e sem aecrim foram 396,20 g e 388,23 g,
respectivamente. Os troncos apresentaram 0S pesos
médios de 540,86 g e 569,69 g para os processados com e
sem alecrim, respectivamente (Tabela 1).

TABELA 1 — Médias dos pesos, rendimento dos filés defumados e perdas totais ocorridas durante o processamento

dosfilés detildpia do Nilo (Oreochromis niloticus).

Fatores de variacao Peso dos filés Rendimento dos Perdas totais (%)
defumados (g) filés defumados (%)

Forma de processamento (FPR)

Filé (FIL) 122,76 23,20 76,61

Filé do tronco defumado (FTD) 181,77 35,64 64,13

Presencade Alecrim (PAL)

Com (PAC) 135,04 26,49 73,57

Sem (PAYS) 169,50 32,34 67,17

Teste F

Forma de Processamento (FPR) 127,468 654,43 628,368

Presenca de Alecrim (PAL) 43,480 144,78 165,428

Interacdo (TPR x PAL) 3,833 4,932 6,197

C.V. (%) 21,70 10,45 4,47

" significativo (P<0,01) “significativo (P<0,05).
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No rendimento de abate e/ou filetagem, ndo houve
diferenca (P>0,05) para os troncos que seriam defumados
com (54,52%) ou sem (53,41%) aecrim, e o mesmo foi
observado nos filés com (38,59%) ou sem (37,71%) alecrim.

Os filés defumados, independentes da forma de
processamento aplicada, apresentaram menor peso quando
utilizado o alecrim. Os filés defumados com alecrim
apresentaram peso inferior (110,66 g) aos filés sem alecrim
(134,89 g). O mesmo ocorrendo para os filés obtidos a partir
dos troncos com (159,43 g) e sem (204,11 g) decrim (Figura 1).

Na Tabela 1 encontram-se 0s pesos, rendimentos e
perdas dos filés defumados e dos filés obtidos a partir dos
troncos defumados.

Houve efeito (P<0,05) da forma de processamento
e presenca ou ndo do alecrim no rendimento dos filés
defumados de tilapia do Nilo. Observa-se que houve
interac&o entre os dois fatores e o desdobramento dessas
interagBes constam na Figura 1A e 1B.

Com o desdobramento da Forma de processamento
X Presenca ou ndo de aecrim, pode-se observar que a
técnica de processamento na qual os filés foram retirados
dos troncos defumados proporcionou maiores
rendimentos (32,17% e 39,10%) comparados a técnicaem
que foram defumados os filés (20,81% e 25,58%)
independentemente de terem sido defumados com ou sem
alecrim, respectivamente.

Peso dos filés defumados

C 8 W Com
100+ = o Alecrim
a B ;:—
< L < I i
301 Tl - O Sem
__ Alecrim

Filé Filé do tronco
Defumado defumado

Para a presenca ou ndo de alecrim na defumacéo,
os filés defumados e os filés dos troncos defumados com
alecrim apresentaram menores valores de rendimentos
(20,81% e 32,17%) comparados aos defumados sem alecrim
(25,58% e 39,10%).

Houve diferenca (P<0,05) entre as perdas ocorridas
durante a defumac&o para presenca ou ndo de alecrim. Os
troncos defumados com alecrim perderam 7,2% de peso,
enguanto os troncos defumados sem aecrim perderam
4,16% de peso em relagdo ao peso bruto do peixe. Osfilés
defumados com alecrim também diferiram dos filés
defumados sem alecrim, e as perdas foram de 17,76% e
13,32%, respectivamente, em relagéo ao peso total do peixe.
Segundo Souza (2003), os rendimentos dos produtos
defumados variam em relagdo a técnica de defumacao,
espécie de peixe, forma de apresentacdo do produto, entre
outros.

As perdas durante a defumac&o nesse estudo com
tildpia do Nilo concordam com Sigurgisladottir et al. (2000),
que afirmam que podem variar de 10 a 25%, dependendo
do tipo de materia in natura, caracteristica do produto
final e par&metros usados no processo, tais como tempo e
temperatura.

Os filés defumados perderam mais peso no processo
de defumagéo em relagéo aos filés retirados a partir dos
troncos defumados, concordando com Pereira & Campos

Rendimento
B X
40
35+ : _
3047
251"
(%) 20+ -
157 N W Com
10 - huc Alecrim
| (&}
5.
OSem
Alecrim

Fil¢ defumado

Filé do tronco
defumado

FIGURA 1 - Valores médios do desdobramento da interagdo entre Forma de processamento X Presenca ou ndo de
alecrim nosfilés detilapiado Nilo, para o peso (A) e rendimento (B).

) M édias seguidas de mesma letra mintscula para o fator de técnica de processamento dentro da presenca ou ndo de
alecrim e maiUscula para presenca ou ndo de alecrim dentro da técnica de processamento ndo diferem pelo Teste de

Tukey (P>0,05).
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(1998), que indicaram que o tipo de corte realizado no peixe
influencia no rendimento ao submeté-lo a defumagao. Esses
autores encontraram val ores de rendimento de defumac&o
para o pacu (Piaractus mesopotamicus) em postas de
39,30% e em mariposa ou borboleta (filés retirados juntos,
iniciando-se pelaregido dorsal, de forma que as duas faces
do peixe figuem unidas pelaregido ventral) de 38,60%.

O fato das maiores perdas terem ocorrido nos filés
durante o processo de defumagdo é explicado devido a
desidratacdo que ocorre em maior grau na superficie do
filé, umavez que arelagdo superficie-volume deste, € maior
comparado ao tronco, favorecendo a perda de agua. Dessa
forma, os filés defumados possuem maior relagéo
superficie-volume comparada aos troncos defumados,
ocorrendo maior desidratagcdo e conseqiientemente maior
perda e menores rendimentos.

Analise Sensorial

Os resultados das caracteristicas organol épticas
dos filés defumados e dos filés a partir dos troncos
defumados sem e com aecrim, constam na Tabela2 e 3.

Em relac8o ao produto final, quando analisado a
técnica de processamento, os provadores, consideraram
melhores caracteristicas para os FIL (2,88) em relagdo ao
FTD (2,63). Todavia, a presenca do alecrim nos filés
independente da forma de obtencdo desse produto final,
ndo foi significativo para aparéncia, cor, aroma e aceitacéo
geral, e as notas transformadas variaram de 2,70 a 2,77,
conforme aTabela 2.

Em relacéo as analises organol épticas das porgdes
do defumado, osfilés (FIL) apresentaram maiores valores
meédios nas notas para sabor, aroma, cor, textura e teor de
sal comparado aos filés obtidos a partir dos troncos
defumados (FTD). Mostrando que a preferénciafoi maior
para o consumo dos FIL em relacdo aos FTD. Os provadores
ndo notaram diferencas (P>0,05) quanto ao acréscimo de
alecrim aos filés e filés a partir dos troncos defumados,
exceto parateor de sal (Tabela 3).

De acordo com Beraquet & Mori (1984), quando
atemperatura € elevada (acima de 35°C) a gordura do
musculo aflora melhorando a aparéncia, brilho e
proporcionando a retencdo das substéncias aromaticas
no filé e, conseqlientemente apresentando melhor aroma,
cor e sabor. Segundo Oetterer (1995), as goticulas de
gorduras ajudam na retengdo dos componentes
aromaticos da fumaca, conferindo sabor e odor
agradaveis ao produto, assim a gordura do pescado atua
como absorvedor das substancias arométicas presentes
na fumaga. 1sso pode explicar a melhor aceitagdo do
produto final (aparéncia, cor e aroma) dos filés
defumados, pois estes apresentaram teores médios de
umidade de 60,87%, os quais sdo menores (P<0,01) em
relacdo aos filés obtidos apés defumacao troncos
(67,35%), com consequente concentracdo de gordura,
6,75% e 5,51%, respectivamente (P<0,01). Destaforma,
mel horando a aparéncia e cor dosfilés, e evidenciando
as substancias arométicas absorvidas da fumaga pelas
gorduras.

TABELA 2 — Médias das notas atribuidas as caracteristicas organol épticas do produto final (filés) detildpiado Nilo.

Produto Final ¥

Fatores de variacao Aparéncia Cor Aroma Aceitacao
Geral

Forma de processamento (FPR)

Filé (FIL) 2,88° 2,918 2,81° 2,88°

Filé do tronco defumado (FTD) 2,55 2,55 2,68 2,63

Presenca de Alecrim (PAL)

Com (PAC) 2,72% 2,73 2,77° 2,77°

Sem (PAS) 2,70 2,73 2,72° 2,75°

Teste F

Forma de Processamento (FPR) 62,276 106,942" 10,790 76,203

Presencade Alecrim (PAL) 0,257™ 0,037™ 1,817 0,467™

Interagdo (TPR x PAL) 0,602 1,063™ 0,853™ 0,286™

CV. (%) 9,715 8,165 8,909 6,663

@ Para cada fator, médias seguidas de letra iguais ndo diferem significativamente pelo Teste de Tukey (P>0,05). ™

significativo (P<0,01) "-—ndo-significativo (P>0,05).
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TABELA 3 — Médias das notas atribuidas as caracteristicas organol épticas para as por¢oes dos filés defumados de

tildpiado Nilo.
Andlise da porcéo do filé

Fatores de variaciao Sabor Aroma Cor Textura Teor de  Aceitacao

sal Geral
Forma de processamento
(FPR)
Filé (FIL) 2,86% 2,812 2,84° 2,85% 2,742 2,82°
Filé do tronco defumado 2,69° 2,63° 2,54° 2,72° 2,63° 2,66°
(FTD)
Presenca de Alecrim (PA)
Com (PAC) 2,80° 2,722 2,72° 2,80° 2,742 2,76°
Sem (PAYS) 2,75° 2,722 2,66° 2,77% 2,62° 2,72%
TesteF
Forma de Processamento 19,917 17,7167 36,1687 12,866 4,278 14,398"
(FPR)
Presenca de Alecrim (PAL) 1,540™ 0,002™ 1,252" 0,486"™ 5,555 0,847™
Interac8o (TPR x PAL) 0,292™ 0,601™ 0,286™ 0,108™ 0,708™ 0,285™
CV. (%) 8,69 9,63 12,02 8.74 12,57 9,72

@ Para cada fator, médias seguidas de |etraiguais ndo diferem significativamente pelo Teste de Tukey (P>0,05). ™

significativo (P<0,01) “significativo (P<0,05)

Mesmo sendo um peixe considerado magro pelo
baixo teor de lipidios apenas 5,57% no filé in natura, ndo
sendo este indicado para defumacao, os filés defumados
tiveram boa aceitacdo pelos provadores devido as
caracteristicas organol épticas analisadas.

O valor médio transformado (2,88) para filé
defumado quanto a aparéncia do filé de tildpia defumado
(50°C a 90°C por 4 horas) neste experimento, foram
superiores aos encontrados por Souza et al. (2000, 2004).
Em relacdo aos outros atributos relacionados ao produto
final, os valores encontrados nesse experimento foram
superiores aos encontrados por Souza et a. (2004), jAem
relacdo a porcdo os valores foram semel hantes.

A apresentacdo do pescado de forma mais
elaborada, como no caso dos defumados, associada ao
uso de antioxidantes naturais, como algumas especiarias,
além de aumentar avida (til desse produto o torna mais
apreciado pelo consumidores, estimulando seu consumo.

CONCLUSOES

A formade processamento em filé € maisindicada
para a defumacéo de tilapia do Nilo (Oreochromis
niloticus), apesar de ter apresentado menor rendimento
no processo. Naforma de filé apresentou maior aceitacéo

ns_ ndo-significativo (P>0,05).

pel os provadores quanto as caracteristicas organol épticas.
Como néo houve influéncia do aecrim nos filés defumados
€ indiferente a aplicagdo deste na quantidade e forma
mencionada.
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