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Introducéo
A piscicultura vem se expandindo no Estado de Mato Grosso do Sul, sendo que as

condicbes ideais de clima e a grande disponibilidade de agua doce colocam o estado como
detentor de um dos maiores potenciais nacionais para o desenvolvimento da piscicultura
(MERCOESTE, 2002). Na regido da Grande Dourados, a mesma destaca-se por concentrar
a maior parte das pisciculturas voltadas principalmente a producao intensiva de surubins e
também pela presenca de empresas relacionadas a cadeia produtiva do pescado, tais como
fabricas de racgéo e frigorificos. De acordo com Rotta (2003), a produgéo desses siluriformes
vem se destacando devido ao grande potencial para exploracdo industrial, ao seu
crescimento rapido, a sua eficiente conversao alimentar e ao seu padréo para exportacao.

O desenvolvimento de novos produtos mais competitivos e com valor agregado tem se
mostrado como fator decisivo na participagéo de empresas menores no mercado. A fim de
atender a demanda dos consumidores, em associa¢do ao crescimento da populacéo urbana
brasileira, mudancas significativas tém ocorrido nos padrées de consumo alimentar, entre
elas, a reducdo do consumo de alimentos que demandam mais tempo para preparo e 0
aumento do consumo de alimentos preparados (SCHLINDWEIN & KASSOUF, 2006). A
técnica de marinar carnes, que consiste na incorporacao de solu¢cdes com ingredientes
funcionais e condimentos ao musculo, tem gerado uma grande variedade de produtos,
aumentando em proporcao ao crescimento da demanda por produtos carneos processados.
(DAGUER et.al 2010). A defumacdo do pescado € um método tradicional e tem como
finalidade proporcionar ao produto caracteristicas organolépticas desejaveis, como cor e
aroma (SOUZA, 2003). Peixes defumados estdo entre os produtos que apresentam maior
facilidade no preparo e utilizagdo podendo ser encontrados nos mercados em diversas
formas. Os peixes de porte pequeno normalmente sdo defumados inteiros eviscerados e, 0s
maiores, em filés, pedacos ou partes, borboleta ou espalmado, postas ou tronco limpo,
sendo os cortes com ou sem pele (MOODY, et.al 1990).

Objetivo
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O presente trabalho teve como objetivo avaliar a aceitacdo pelo teste de aceitacdo do
consumidor e intencdo de compra os peixes Pintado (Pseudoplatystoma corruscans) e
CatFish (Ictalurus punctatu) defumados pelo processo de defumacéo liquida.

Material e Métodos
Foram adquiridos, num dos pesqueiros da cidade de Dourados dois tipos de peixes

provenientes de agua doce. O Pintado (Pseudoplatystoma corruscans) e o Catfish (Ictalurus
punctatu) com pesos aproximados de 1 kg foram eviscerados e higienizados com agua
corrente, minimizando impurezas presentes nas amostras. Os peixes foram utilizados
inteiros para o processo de salga e defumacdo com fumaca liquida. Na salmoura para a
marinacdo foram adicionados o0s seguintes ingredientes: sal de cura (0,25%), condimento
de presunto Califérnia (0,25%), p6 de colageno (0,5%), agucar (0,25%), aroma de fumacga
liquida (0,4%), coentro desidratado (0,15%), sal (0,5%), acido citrico (0,1%), antioxidante
(0,5%) e agua (13,77%), para uma taxa de absor¢cdo de 20%, pelo processo misto de
injecdo e imersdo, que permaneceu sob refrigeracdo por 24 horas. Fez-se a imersao por 1
minuto em fumaca liquida e os peixes foram levados para o processo de defumacéo e
cozimento, até atingir internamente a temperatura de 72° C. Na andlise sensorial de
aceitacdo 30 julgadores nao treinados avaliaram os peixes defumados os atributos odor,
cor, sabor, maciez e forma global e foi aplicado o teste de aceitagdo com escala vertical de
categoria mista, utilizando-se de escala hedbnica estruturada de 9 pontos, em que 1 =
gostei muitissimo, 2 = gostei muito, 3 = gostei moderadamente 4 = gostei pouco 5 = nem
gostei nem desgostei, 6 = desgostei pouco e 7 = desgostei moderadamente 8 = desgostei
muito e 9 = desgostei muitissimo, adaptada da metodologia de MEILGAARD et al (1999). A
amostra cortada, com espessura aproximada de 100x100x150 mm, e foi apresentada de
forma monadica aos provadores. Na mesma ficha foi solicitado aos consumidores
responderem quanto a intencdo de compra peixe defumado, utilizando escala de 5 pontos,
em que 5 = certamente compraria, 4 = provavelmente compraria, 3 = talvez comprasse/
talvez ndo comprasse, 2 = provavelmente ndo compraria e 1 = certamente ndo compraria. A
andlise estatistica foi realizada por analise de variancia e teste de Tukey para a diferenca
minima significativa entre as médias utilizando o programa estatistico STATISTICA versao
7.0.

Resultados e Discusséo

Pela Tabela 1 os resultados obtidos na andlise sensorial de aceitacdo ndo houve diferenca
estatistica (P>0,05) entre os atributos avaliados para as duas espécies de peixes
defumados. As médias de escores variaram entre “gostei muitissimo” e “gostei muito” para
todos os atributos avaliados, portanto sendo bem aceitos pelo consumidor. Na avaliacdo de
intencdo de compra, a somatoria de “provavelmente com certamente compraria” o Pintado
obteve 80% e o Catfish 76,67%, portanto sendo bem aceita, e ndo recebendo nenhuma

avaliagdo de “certamente ndo compraria”’, conforme pode ser observado na Figura 1,
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comprovando os resultados do teste de aceitacdo. GONCALVES e CEZARINI (2007)
estudaram a defumacédo tradicional e liquida de filé de Jundia (Rhamdia quelen) e
demonstraram que o processo de defumagdo com fumaca liquida teve melhor
aceitacdo em relacdo a tradicional. Os comentéarios das fichas dos avaliadores em
relacdo atributos coloragédo e sabor de fumaca, as amostras de Catfish apresentaram uma
cor amarela acentuada e sabor acentuado fumaca em algumas regides, isto pode ter
ocorrido decorrente da falta uniformidade no momento da defumacdo. Em relagcdo a
variacdo de cor entre as amostras de acordo com SOUZA et al (2005) ¢€ indicativo de
desuniformidade de exposicdo a fumaca, fato que pode ser confirmado na avaliacdo
sensorial, também confirmou que o tempo defumacao contribuiu intensamente na formacao
da cor de peixes defumados. Outros trabalhos realizados com peixes defumados como
apresentados por SOUZA et al (2004) avaliando a aceitagdo da tilapia do Nilo inteira
eviscerada e também demonstram Gtima aceitacéo, principalmente pelo peixe.
Consideracdes finais

O processo de defumagdo com fumaca liquida do Pintado (Pseudoplatystoma corruscans) e
do CatFish (Ictalurus punctatu) inteiros € viavel sensorialmente sendo uma nova alternativas
para seu consumo.
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Tabela 1- Médias e desvio padrdo dos escores dos atributos sensoriais para o Teste
de Aceitacdo de Pintado (Pseudoplatystoma corruscans) e CatFish (Ictalurus

punctatu) defumados inteiros

Peixes Cor Odor Sabor Textura Forma Global
Catfish 1,8+0,9 1,7+1,1 1,7+1,0 1,3+0,8 1,4+0,7
Pintado 1,7+0,8 2,2+1,1 1,7+0,8 1,3+0,6 1,6+0,8

Médias na mesma linha sem letras ndo diferem significativamente entre si pelo teste Tukey (P >0,05).
Escala hedodnica utilizada: 1-gostei muitissimo a 9-desgostei muitissimo.
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Figura 1. Percentuais de intencdo de compra para de Pintado (Pseudoplatystoma

corruscans) e CatFish (Ictalurus punctatu) defumados inteiros.



