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ANALISE DO SABOR DE TAMBATINGA CULTIVADO EM DIFERENTES
SISTEMAS DE CULTIVO NA REGIAO DA TRANSAMAZONICA - PARA!
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Resumo: Este estudo objetivou avaliar se o tipo de sistema de criagdo de peixes (Intensivo,
Extensivo e Semi-Intensivo) influencia no sabor do filé de tambatinga (hibrido de tambaqui e
pirapitinga), cultivada na regido da Transamazonica - Pard. Os resultados foram submetidos
ao Teste de Kruskal-Wallis com intervalo de confianga de 5%. ApOs a captura, 0S animais
foram insensibilizados com choque térmico e conservados imersos em gelo (produzido com
agua filtrada e finamente triturado, suficiente para assegurar temperatura proxima ao ponto de
fusdo do gelo na parte mais interna do musculo). Depois foram eviscerados, lavados em agua
corrente (filtrada) e em agua clorada (5 ppm). No mesmo dia, os filés foram retirados com
tamanho padronizado e embalados individualmente em plastico filme PVC e papel aluminio
devidamente identificados e mantidos refrigerados a igual ou inferior a - 18°C em congelador
convencional até o preparo: cozimento em banho-maria a 100°C por 20 minutos. Foram
escolhidos aleatoriamente 30 provadores nao treinados, que receberam separadamente trés
amostras para degustacéo e a ficha de avaliacdo, baseada em escala hedénica de cinco pontos,
variando de “odiei” (nota 1) até “adorei” (nota 5). Conclui-se que as amostras de tambatinga
cultivada em viveiros escavados no sistema extensivo tiveram os maiores indices de rejeicao,
revelando que o uso exclusivo de alimento natural e residuos da agricultura e apenas
complementacdo do nivel de agua alterou negativamente o sabor do pescado. Por outro lado,

o cultivo em tanque-rede para esta espécie foi 0 menos rejeitado.
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Abstract: This study aimed to evaluate if the type of fish farming system (Intensive,
Extensive and Semi-Intensive) influence on the flavor of the tambatinga fillet (hybrid
tambaqui and pirapitinga), cultivated in the Transamazon — Para. The results were submitted
to Kruskal-Wallis test with a confidence interval of 5%. After capture, the animals were numb
with thermal shock and kept immersed in ice (made with filtered water and finely ground,
sufficient to assure temperature near the melting point of ice in the innermost part of the
muscle). Then were gutted, washed in tap water (filtered) and chlorinated water (5 ppm). On
the same day, the fillets were removed with standard size and individually wrapped in plastic
PVC film and aluminum foil duly identified and kept refrigerated at or less than - 18°C on a
conventional freezer until the preparation: cooking in a water bath at 100°C for 20 minutes.
Were randomly chosen 30 untrained tasters, who received three separate samples for tasting
and evaluation form, based on a five-point hedonic scale, ranging from "hated™" (note 1) to
"loved" (note 5). It is concluded that the samples tambatinga grown in ponds in extensive
system had the highest rejection rates, showing that the exclusive use of natural food and
waste from agriculture and only supplement water level changed negatively flavor of the fish.
On the other hand, cultivation cages for this species was the least rejected.

KEYWORDS: Intensive; Extensive; Semi-intensive; Flavor; Hybrid.

INTRODUCAO

A aquicultura, que abrange o cultivo
de organismos aquaticos, é considerada
como um dos caminhos mais eficientes
para a reducdo do déficit entre a demanda e
a oferta de pescado no mercado
(CAVALLI; FERREIRA, 2010).

Entre um dos ramos da aquicultura
estd a piscicultura (cultivo de peixes), que
segundo Vidal Junior et al. (2004) possui
imenso potencial no Brasil devido sua
condicao edafoclimatica, grande
quantidade de propriedades rurais que

possuem area inundada, bem como, dispde

de espécies nativas com grande potencial
para producao de carne.

Os peixes formam o maior grupo
dentre os animais cultivados no mundo
(FAO, 2007). Segundo Hashimoto et al.
(2012), no Brasil, a tambatinga (hibrido do
cruzamento de Colossoma macropomum
Cuvier, 1818 x Piaractus brachypomus
Cuvier, 1818) é o maior peixe hibrido de
interesse para a aquicultura. De acordo
com dados do MPA (2012), em 2010 a
producdo deste peixe era 4.9156 mil
toneladas, 28,5% superior ao registrado em
2008.
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Este peixe hibrido € superior em
crescimento e da produtividade quando
comparado com as suas espécies parentais
(HASHIMOTO et al., 2012), o que tem
atraido seu cultivo no Brasil (LOPERA-
BARRERO et al., 2011).

No estado do Pard, o tambaqui e seus
hibridos (tambacu, tambatinga) estdo entre
0s mais cultivados (LEE; SARPEDONTI,
2008).

Entretanto, a ocorréncia de sabor de
terra/mofo (off-flavor) em peixes de agua
doce cultivados causa Sserios prejuizos
econémicos aos piscicultores, pois causa
problemas na comercializacdo do produto,
até porque, em varias regides do mundo, o
pescado ndo &€ um alimento tdo popular
quando comparado a outros tipos de carnes
(LIMA; VIEGAS, 2003).

Como 0s gastos com racdo podem
chegar até 70% do total (PEZZATO et al.,
2008), muitos produtores no intuito de
economizar fornecem alimentacéo
alternativa para os animais, sem verificar
se ocorre ou ndo alteracdo do sabor da
carne.

A qualidade do sabor da carne de
peixes cultivados pode ser um indicativo
da qualidade da agua do cultivo e um fator
limitante para o desenvolvimento da
aquicultura. Isto devido & rejeicdo dos
consumidores por carne de pescado com
sabor alterado e por um mercado cada vez

mais exigente com a qualidade dos

produtos da aquicultura (LIMA; VIEGAS,
2003). Dessa forma, estudos que tratem
deste tema sé&o muito importantes.

Por causa dessa problematica,
objetivou-se avaliar se o tipo de sistema
(intensivo, semi-intensivo, extensivo) de
cultivo  implantado na regido da
Transamazonica — Pard influencia no sabor
da carne de tambatinga (hibrido do

tambaqui e pirapitinga).

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado entre abril e
junho de 2012 no territorio da
Transamazénica. O clima desta regido é
quente e Umido, caracteristico da
Amazonia Brasileira, com precipitacdes
pluviométricas entre 600 e 2000 mm. O
periodo de chuvas vai de janeiro a junho e,
a estacdo menos chuvosa é de julho a
dezembro. A temperatura anual no
territério varia entre 23 a 31°C. Quanto a
umidade relativa do ar anual fica entre
80% a 81% (FVPP, 2010).

Os resultados obtidos  foram
analisados através do programa BioStat 5.0
(AYRES, 2007) sendo submetidos ao
Teste de Kruskal-Wallis com intervalo de
confianca de 5%.

Foi realizado um levantamento das
pisciculturas ativas na regido junto aos
técnicos da Empresa de Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural (EMATER) -
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Escritério de Altamira para entdo aplicar
um breve questionario e selecionar quais
produtores estariam dentro das condicdes
pré-estabelecidas (mesma idade, mesmo
fornecedor de alevinos e sistemas de
cultivo diferentes).

Apb6s andlise dos dados obtidos
foram selecionadas trés propriedades que
realizam cultivo de tambatinga na regido:

Amostra 1: Situada na localidade
Belo Monte, municipio de Vitoria do
Xingu — Para com cultivo de tambatingas
em tanques-rede, configurando o sistema
de cultivo intensivo. Ao todo, existem trés
tanques-rede de 6m°®. Os alevinos sdo
oriundos da Fazenda Nova Vida -
Altamira, Para e o0 povoamento foi
realizado em outubro de 2011 (8 meses de
cultivo) e o tipo de alimentacdo fornecida é
racdo extrusada 28% de P.B.

Amostra 2: Situada no municipio de
Brasil Novo — Para com cultivo de
tambatingas em viveiros escavados em
sistema extensivo, com baixissima taxa de
renovacdo de agua e usando alimento
natural e residuos da agricultura. Os
alevinos sdo oriundos da Fazenda Nova
Vida — Altamira, Pard e o povoamento foi
realizado em outubro de 2011 (8 meses de
cultivo).

Amostra 3: Situada no municipio de
Brasil Novo — Para com cultivo de
tambatingas em viveiros escavados em

sistema semi-intensivo, onde h& maior

controle de qualidade da agua e uso de
alimento artificial (ragéo extrusada 28% de
P.B) complementado com alimento
natural. Os alevinos s&o oriundos da
Fazenda Nova Vida — Altamira, Pard e o
povoamento foi realizado em outubro de
2011 (8 meses de cultivo).

Apl6s a captura, 0s animais foram
insensibilizados, a partir de choque térmico
e acondicionados com uma quantidade de
gelo (produzido com agua filtrada)
finamente triturado, suficiente para
assegurar temperatura proxima ao ponto de
fusdo do gelo na parte mais interna do
musculo. Depois foram transportados até o
Laboratorio de Aquicultura do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
do Pard — IFPA Campus Altamira, onde
foram eviscerados e lavados em agua
corrente filtrada e com agua clorada (5
ppm) para impedir o crescimento
bacteriano (OETTERER, 2002).

No mesmo dia, as amostras foram
retiradas e padronizados com tamanho de 3
cm de comprimento por 2 cm largura e
depois embaladas individualmente em
plastico filme PVC e papel aluminio,
devidamente identificados e mantidos
refrigerados a temperatura igual ou inferior
a - 18°C em congelador convencional até o
preparo.

Dois dias antes da degustacdo, toda
comunidade escolar do IFPA (alunos e

servidores) foi convidada a participar da
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pesquisa. Esta Gltima etapa ocorreu uma
semana apos a captura. A cozinha teve seu
ambiente higienizado e consistiu das
seguintes etapas: lavagem com &gua e
detergente; enxague; desinfeccdo com
alcool a 70% e enxague.

O preparo das amostras foi da
seguinte forma: os filés foram submetidos
a cozimento em banho-maria a 100°C por
20 minutos, sendo que foram preparados
dez cubos de filé de cada sistema de
cultivo por vez, de forma a manté-los
aquecidos até o momento da degustacéo.

Em seguida, as amostras foram
servidas a 30 provadores ndo treinados
escolhidos aleatoriamente, mas que eram
consumidores de pescado. Cada provador
recebeu separadamente trés amostras para
degustacdo, que foram servidas em pratos
descartaveis de cor branca, e juntamente
com a ficha de avaliacdo. Os degustadores
receberam um copo com agua para fazer o
branco entre as amostras, “limpando” as
papilas gustativas ap0s provarem cada
amostra, a fim de se evitar que o sabor de
uma amostra interferisse na outra.

Para a verificacdo da aceitacdo do
sabor do produto foi utilizada uma ficha de
escala hedbnica (MEILGAARD et al,
1991) de cinco pontos, que variou de
“odiei” (nota 1) até “adorei” (nota 5).

A amostra 2 (sistema extensivo) teve
0s menores indices de aceitacdo e 0s

maiores de rejeicdo, revelando que o

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos analise das fichas preenchidas
pelos provadores, obtiveram-se resultados
que estdo representados na Figura 1.

Foram detectadas diferencas
significativas entre os sistemas de cultivo
[H (4, N=150) = 12,92 p = 0,02].

Somando os itens ‘“Adorei” e
“Gostei” das Amostras 1 (sistema
intensivo) e 3 (sistema semi-intensivo)
tem-se respectivamente, 56,66% e 60%,
ndo revelando diferenca. Enquanto na
amostra 2 (extensivo), esses itens somaram
apenas 26,67%.

Considerando 0S itens
“Insatisfatorio” e “Odiei”, foi a amostra 1
que obteve o menor indice de rejeicdo,
com apenas 3,33%. Esse resultado é
confirmado por Kubitza (2000) para a
tilapia, que afirma que a incidéncia do
problema do off-flavor em tanques-rede e
raceways é menos frequente,
principalmente quando se utiliza dgua de
reservatorios oligotroficos (alta
transparéncia da &gua, pobres em

nutrientes e fitoplancton).

sistema de cultivo extensivo da tambatinga
com uso exclusivo de alimento natural e

residuos da agricultura e ndo renovagéo de
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agua (apenas complementacdo, para
compensar as perdas por evaporagdo) nao é
indicado, pois apesar de permitir ao
produtor economia, acaba por
comprometer a qualidade do produto e,

consequentemente, sua aceitagcdo e compra

pelo mercado consumidor. Isto €
confirmado por Lima e Viegas (2003) que
afirmaram que as alteragbes no sabor do
pescado sdo extremamente prejudiciais ao

sucesso da comercializagdo deste produto.

® Adorei

¥ Gostei

" Satisfatorio
¥ Insatisfatorio
® Odiei

m Adorei

M Gostei
 Satisfatorio
® Insatisfatorio
® Odiei

u Adorei

u Gostei

" Satisfatorio
M Insatisfatorio
u Odiei

Figura 1 — Grau de avaliacdo do sabor de tambatinga atribuido pelos provadores.

Segundo Lima (2001), ja existe
consenso de que a qualidade da é&gua
interfere na qualidade do sabor do
pescado.Este  conhecimento é muito
importante para a tomada de medidas
preventivas, tanto econémicas, quanto na
manutencdo racional da agua utilizada por
parte dos aquicultores.

Diferentemente do observado neste

estudo, Neu et al. (2011) ndo encontraram

diferenca estatistica na percepcdo dos 20
provadores entre o0s jundias fritos e assados
do sistema organico e convencional,
indicando que as caracteristicas
organolépticas ndo foram afetadas pela
dieta fornecida aos peixes.

Entre os motivos que podem ter
levado a esta alteracdo de sabor na amostra
2, fenbmeno chamado de off-flavor, pode-

se citar: a baixa qualidade da &agua de
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cultivo, devido a ndo-renovacgéo de agua (o
viveiro foi abastecido h& cerca de cinco
anos e nunca foi esvaziado). Kubitza
(2003) afirma que a agua em condicGes
inadequadas pode interferir nas
caracteristicas organolépticas, favorecendo
0 surgimento de sabores ou odores
indesejaveis que acabam por comprometer
a aceitacdo do pescado.

Segundo Kubitza (2004) a acdo de
fungos e bactérias na decomposicdo de
material organico (algas mortas, fezes dos
peixes, estercos e residuos vegetais, restos
de racdo, entre outros) favorece a producao
de substéancias que provocam o off-flavor.

Um outro motivo seria o indice de
gordura corporal dos peixes, ja& que as
racOes sdo alimentos balanceados, com os
niveis adequados de energia, proteina,
lipidios, carboidratos, vitaminas e
minerais, enquanto que residuos de
agricultura possuem uma variacdo muito
grande nas proporcdes destes elementos.
De acordo com Papas (1999) a oxidacao
lipidica  estd  associada com o0
desenvolvimento do rango. Os principais
efeitos da oxidacdo sobre o valor nutritivo
dos alimentos sdo degradacdo lipidica a
produtos primarios como 0s
hidroperéxidos e reacdes subsequentes,
que alteram diversas propriedades, como
qualidade sensorial (sabor, textura, aroma).
Isto se deve ao fato da oxidacdo gerar uma

grande variedade de compostos

carbonilicos, acidos graxos de cadeia curta,
que séo responsaveis pelo
desenvolvimento do ranco, da producéo de
compostos responsaveis pelo off flavor .

Mas acredita-se que a causa para a
alteracdo de sabor e rejeicdo por parte dos
provadores tenha sido mesmo a ma
qualidade da agua de cultivo.

Esta hipGtese € sustentada por
Kubtiza (2000), pois para o autor o sabor
indesejavel em peixes, associado ao uso de
racbes comerciais, é raramente observado,
ja que a maioria dos grdos, farelos e
farinhas de origem animal e vegetal usados
nas ragdes ndo alteram o sabor e odor dos
filés de peixes de maneira detectavel pelos
consumidores, embora possam causar
diferencas na pigmentacdo (coloracédo) e
textura da carne, dependendo do tipo de
ingrediente utilizado e do seu nivel de

incluséo nas racgdes.

CONCLUSAO

Nas condicBes desta pesquisa, houve
diferenca significativa entre os sistemas de
criacdo estudados. As amostras de
tambatinga  cultivada em  viveiros
escavados no sistema extensivo tiveram os
maiores indices de rejeicdo, revelando que
0 uso exclusivo de alimento natural e
residuos da agricultura e apenas
complementacdo do nivel de agua alterou

negativamente o sabor do pescado. Por
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outro lado, o cultivo em tanque-rede para

esta espécie foi 0 menos rejeitado.
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