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Resumo

O mercado nacional de peixes cultivados atualmente € disputado por duas espécies, a tilapia
(Oreochromis niloticus), que lidera a producdo brasileira e o panga (Pangasius
hypophthalmus), destaque global. As comparacdes entre as duas espécies vao desde fatores
econdmicos e de manejo até as caracteristicas sensoriais. Diante disto, esse estudo objetivou
avaliar a qualidade dos filés congelados de O. niloticus e P. hypophthalmus através de
analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais. Os filés congelados das duas espécies
foram desglaciados e passaram por andlises quimicas: pH e bases volateis totais (BVT);
microbioldgicas: pesquisa de Salmonella sp. e nUmero mais provavel de coliformes a 35 e 45
°C; fisicas: cor (L* a* b*), capacidade de retencdo de 4gua (CRA), perda de peso por coc¢do
(PPC) e forca de cisalhamento (FC) e sensorial avaliando atributos de aparéncia, sabor,
aroma, cor, textura e suculéncia dos filés. Foram encontrados valores mais elevados de pH e
BVT nas amostras do panga. As analises microbioldgicas demonstraram que os filés de ambas
espécies estavam em conformidade com legislacdo brasileira vigente. Melhores resultados de
CRA, PPC, FC e Cor foram encontrados nas amostras de tilapia, indicativo de melhor
qualidade de atributos como suculéncia e textura. A analise sensorial revelou que a tilapia foi
a espécie mais apreciada entre os provadores com médias superiores observadas nos atributos
sabor, suculéncia, textura e impresséo global. Dessa forma, este estudo permite concluir que
houve sinergia entre os resultados das andlises fisicas e analise sensorial confirmando melhor

qualidade das amostras de filés tilapia congelados nos pardmetros avaliados.
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Abstract

The national market for cultivated fish is currently disputed by two species, tilapia
(Oreochromis niloticus), which leads the Brazilian production, and panga (Pangasius
hypophthalmus), a global highlight. Comparisons between the two species range from
economic and management factors to sensory characteristics. Given this, the present study
aimed to evaluate the quality of frozen fillets of O. niloticus and P. hypophthalmus through
physical-chemical, microbiological and sensory analyzes. The frozen fillets of the two species
were degassed and underwent chemical analysis: pH and total volatile bases (BVT);
microbiological: search for Salmonella sp. and most likely number of coliforms at 35 and 45
°C; physical: color (L * a * b *), water retention capacity (CRA), cooking weight loss (PPC)
and shear strength (FC) and sensory assessing appearance, flavor, aroma, color, texture
attributes and juiciness of the fillets. Higher pH and BVT values were found in the panga
samples. Microbiological analyzes showed that the fillets of both species were in compliance
with current Brazilian legislation. Better results for CRA, PPC, FC and Color were found in
the tilapia samples, indicating better quality of attributes such as juiciness and texture. The
sensorial analysis revealed that tilapia was the most appreciated species among the tasters
with superior evaluations appointed in the flavor, juiciness, texture and global impression
attributes. Thus, this study allows us to conclude that there was a synergy between the results
of physical analysis and sensory analysis, confirming the better quality of frozen tilapia fillet
samples considering the evaluated parameters.

Keywords: Fish quality; Instrumental analysis; Sensory analysis; Fish acceptance.

Resumen

El mercado nacional de pescado cultivado es actualmente disputado por dos especies, la
tilapia (Oreochromis niloticus), que lidera la produccién brasilefia y la panga (Pangasius
hypophthalmus), destacada mundial. Las comparaciones entre las dos especies van desde
factores economicos y de gestion hasta caracteristicas sensoriales. Ante esto, este estudio tuvo
como objetivo evaluar la calidad de filetes congelados de O. niloticus y P. hypophthalmus
mediante analisis fisico-quimicos, microbioldgicos y sensoriales. Los filetes congelados de las
dos especies fueron desgasificados y sometidos a andlisis quimico: pH y bases volatiles

totales (BVT); microbioldgico: investigacion de Salmonella sp. y el nimero méas probable de
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coliformes a 35 y 45 °C; fisico: color (L * a * b *), capacidad de retencion de agua (CRA),
pérdida de peso al cocinar (PPC) y resistencia al cizallamiento (RC) y evaluacion sensorial de
apariencia, sabor, aroma, color, atributos de textura y jugosidad de los filetes. Se encontraron
valores mas altos de pH y BVT en las muestras de panga. Los analisis microbioldgicos
mostraron que los filetes de ambas especies cumplian con la legislacion brasilefia vigente. Se
encontraron mejores resultados de CRA, PPC, RC y Color en las muestras de tilapia, lo que
indica una mejor calidad de atributos como jugosidad y textura. El andlisis sensorial reveld
que la tilapia fue la especie mas apreciada entre los catadores con promedios superiores
observados en los atributos de sabor, jugosidad, textura e impresion global. Asi, este estudio
permite concluir que hubo sinergia entre los resultados del analisis fisico y el andlisis
sensorial, confirmando una mejor calidad de las muestras de filete de tilapia congeladas en los
parametros evaluados.

Palabras clave: Calidad del pescado; Andlisis instrumental; Analisis sensorial; Aceptacion

del pescado.

1. Introducéo

O pescado é um alimento apreciado por suas caracteristicas nutricionais, sensoriais €
por sua alta digestibilidade quando comparada a outras carnes brancas, estes fatores aliados a
mudancas no comportamento alimentar humano tém contribuido para o aumento substancial
do consumo de produtos e coprodutos de pescado. No Brasil destaca-se 0o consumo de duas
espécies principais a tilapia (Oreochromis niloticus) e o panga (Pangasius hypothtalmus)
(Barone et al., 2017).

A producédo de tilapia representou 57% do total produzido pela piscicultura brasileira
em 2019 (Peixe BR, 2020). Esta espécie originaria da Africa, chegou ao Brasil em funcio das
condi¢cdes ambientais ideais para seu cultivo e 0 sucesso na sua producdo pode ser explicado
por diversos fatores, dentre eles, o crescimento rapido, rusticidade, rapida reproducdo e
grande aceitacdo por parte do mercado consumidor (Khaw; Ponzoni & Danting, 2008).
Ademais, a carne da tilapia possui atributos organolépticos interessantes, entre eles estd a
auséncia de espinhos em forma de “Y”, 6tima qualidade nutricional e baixo teor de gordura
que favorecendo a producdo de filés (Boscolo & Feinden, 2007).

A expansao do cultivo do panga coloca o Vietna no ranking global de exportacéo (Fao,
2020). Peixe de &gua doce oriundo do Delta do Rio Mekong no Vietnd e de grande

importancia econémica para este pais. Diferente da tilapia, maior parte do panga
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comercializado no Brasil é importado e vendido na forma de filés congelados em grandes
redes de comércio varejista.

O panga € uma espécie de facil manejo e producdo com um bom custo-beneficio, bem
aceita por consumidores em diversas partes do mundo é também uma aposta do comercio
varejista e de produtores brasileiros (Brol, 2018). Esta espécie apresenta caracteristicas
sensoriais desejaveis tais como sabor suave, carne branca e sem espinhas (Phan et al., 2009)
caracteristicas que se assemelham as da tilapia na forma de filé congelado.

Estas duas espécies sdo comercializadas principalmente na forma de filés congelados,
técnica que garante a conservagdo do estoque por longos periodos. Aliado ao congelamento é
comum o uso da técnica de glaciamento. De acordo com Neiva et al. (2018), o glaciamento
consiste na aplicacdo de agua na superficie do produto congelado que ird formar uma fina
camada de gelo com o objetivo de evitar o contato direto do alimento com a atmosfera e desta
forma, evitar a perda de umidade, a oxidacéo lipidica e minimizar alteracdes bioquimicas que
desvalorizam o pescado congelado.

A conservacdo é um dos fatores chave na cadeia produtiva do pescado, sendo o
principal, devido a alta perecibilidade e vulnerabilidade do produto ao manuseio (Cheng et al.,
2015; Zhu, Zhou & Sun, 2019). Falhas cometidas durante o processamento podem resultar em
contaminagdo microbioldgica, podendo ocasionar desde alteracdo na qualidade da carne com
perdas nos atributos de qualidade até danos a satde dos consumidores (Silva & Barros, 2020).
Por isto, vérias técnicas sdo utilizadas para avaliar a qualidade do pescado, dos seus produtos
e coprodutos sendo imprescindivel a realizacdo de analises fisico-quimicas, microbiolégicas e
sensoriais para verificar se houve alteracdes na qualidade e/ou o grau de contaminagdo destes
produtos.

A realizacdo da analise sensorial de aceitacdo € uma ferramenta amplamente utilizada
para avaliar o grau de aceitacdo de um determinado produto. Segundo Stone, Bleibaum &
Thomas (2012), atraves da analise sensorial é possivel transformar de forma simples e
confiavel dados subjetivos em informacdes importantes para a introducdo de um novo produto
no mercado, uma vez que sdo informacBes fornecidas pelos possiveis consumidores destes
produtos sobre o grau de aceitabilidade e a intengdo de compra dos mesmos.

Essas informagdes sdo de fundamental importancia para que a industria de
beneficiamento de pescado faca adequacfes em seus processos tanto para melhorar a
qualidade de um produto que ja esta no mercado quanto para desenvolver novos produtos

atendendo as exigéncias do mercado consumidor.
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Diante do exposto, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar e comparar a qualidade de filés
congelados de tilapia e panga através de analises microbioldgicas, fisico-quimicas e

sensoriais.

2. Metodologia

Os filés de tilapia (Oreochromis niloticus) e panga (Pangasius hypophthalmus)
utilizados neste trabalho foram adquiridos congelados em supermercado na cidade de
Mossord — Rio Grande do Norte. De acordo com a embalagem o panga foi produzido no
Vietnd e a tildpia produzida no Brasil e ambos congelados individualmente (Individually
Quick Frozen- 1QF), embalados e comercializados pela mesma industria. As embalagens
contendo os filés foram transportados em caixa isotérmica com gelo até o Laboratério de
Anédlises Instrumentais e Sensoriais — LANIS da Universidade Federal Rural do Semiarido —
UFERSA em Mossor6 — RN, local em que experimento foi conduzido.

Inicialmente calculou-se o percentual de dgua proveniente do desglaciamento dos filés,
para isto foi utilizado o método descrito no Manual de métodos oficiais ara andlise de
alimentos de origem animal do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento — MAPA
(Brasil, 2019). Para determinar o percentual de glaciamento foi utilizada a seguinte equacao
% Glaciamento = PG - PD / PG e PG = PB - PE onde: PG = Peso do produto glaciado, PB =
Peso bruto e PE = Peso da embalagem e PD = Peso do produto desglaciado.

Em seguida o potencial hidrogenionico (pH) das amostras foi determinado de acordo
com a metodologia estabelecida pelo MAPA (Brasil, 2019) utilizando-se um pHmetro digital
(HANNAG®), acoplado a um eletrodo de penetracao.

Para determinacdo das bases volateis (BVT) foi utilizado o método descrito por Lanara
(1981), as amostras foram alcalinizadas e as bases volateis totais foram destiladas por arraste
de vapor, em seguida o material destilado foi recebido em solugdo de acido padronizado e o
excesso foi titulado com solugédo alcalina. Também foi adicionado formaldeido na mistura
neutralizada para reagir com outras aminas.

Para avaliar as condigdes higiénico-sanitarias dos filés foram realizadas anélises
microbiologicas para identificar o nimero mais provavel de coliformes (NMP) a 35° e 45 °C
expressos em NMP/g e pesquisa de Salmonella sp. conforme Brasil (2003).

A medida de cor instrumental foi realizada em trés pontos diferentes de cada filé,
incluindo a linha de sangue. Foi utilizado um colorimetro Konica Minolta, CM-700d/600d

(Sistema CIE L*a*b*), cujo sistema considera as coordenadas L* luminosidade
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(preto/branco), a* teor de vermelho (verde/vermelho) e b* teor de amarelo (azul/amarelo)
(Zhang et al., 2015).

A determinacdo da capacidade de retencdo de agua (CRA) foi realizada através da
medicdo de perda de agua liberada quando aplicada uma pressdo de 5 kg sobre o tecido
muscular durante cinco minutos, determinando-se a capacidade de retencéo de agua a partir
da diferenca de pesos (inicial e final), expressa em porcentagem de peso perdido (Hamm,
1960).

Para a determinacdo da perda de peso pos cocgédo (PPC) as amostras foram envoltas em
papel aluminio e submetidas a coccédo até atingir 70 °C de temperatura interna. O percentual
de PCC ¢ determinado pelo calculo da diferenca de peso das amostras antes e depois do
processo coccao (Warris, 2003).

A forca de cisalhamento (FC) foi determinada utilizando as mesmas amostras da
determinacdo de PCC e registrada por meio texturometro (TEXTURE ANALYZER TA-XT-
125) acoplado ao dispositivo Warner-Bratzler (HDP/WBYV). Os resultados foram expressos
em kgf (quilograma forca), obtidos pelas médias da forca maxima de ruptura das amostras.

Todas as analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata.

Para a andlise sensorial de aceitacdo foi utilizada escala hedénica estruturada de nove
pontos, sendo possivel registrar a aceitabilidade dos produtos em relacdo a aparéncia, aroma,
cor, sabor, suculéncia, textura e impressdo global, sendo zero referente a desgostei muitissimo
e nove a gostei muitissimo. Participaram das analises 70 provadores ndo treinados, de ambos
0s sexos com faixa etaria de 18 a 63 anos.

As amostras de aproximadamente 20g sem nenhum tipo de tempero foram envoltas em
papel aluminio e submetidas a cocgdo em grill até atingirem temperatura interna de 72 °C,
todas as amostras foram codificadas com numeros aleatérios de trés digitos (Meilgaard,
Civille & Carr, 1991) e servidas acompanhadas de biscoito “agua e sal” e agua mineral para
limpeza do palato.

Para analise estatistica, os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
teste de comparagdo de médias por meio do teste T (Student), ao nivel de 5% de significancia.
Os procedimentos estatisticos foram conduzidos utilizando-se o software SISVAR (versao
5.6., 1996).
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3. Resultados e Discussao

O desglaciamento foi realizado em cinco pacotes de filés de tilapia de 800g de mesmo
lote e cinco pacotes de filés de panga de 1000g também de mesmo lote. Os resultados obtidos

estdo expressos na Tabela 1.

Tabela 1. Percentual de glaciamento em filés de tilapia (O. niloticus) e panga (P.

hypophthalmus) congelados.

Espécies
—— CV (%)
Tilapia Panga
PB (g) 904,0 £ 4,74 1131,0 £ 12,15 0,56
PE () 24,44 + 0,28 16,46 £ 0,26 1,35
PG (g) 879,56 + 5,8 1114,34 + 1554 0,57
PD (9) 795,63 + 5,80 981,35 + 34,53 3,2
G (%) 9,54+0,9 12,24 £ 3,21 26,53

Valores apresentados em média + desvio-padrdo. CV: coeficiente de variacdo PB: Peso Bruto; PE:
Peso da Embalagem; PG: Peso do produto glaciado PD: Peso do produto desglaciado; G: percentual
de Glaciamento. Fonte: Autores.

Os percentuais de glaciamento médio encontrados neste trabalho foram de 9,54 e
12,24%, para filés de tilapia e panga, respectivamente, o limite maximo preconizado pelo
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) é de até 12% de glaciamento
para pescado congelado (Brasil, 2017). Desta forma, os filés de panga estavam fora dos
padrdes estabelecidos pelo MAPA. Alguns autores sugerem que o percentual de glaciamento
entre 8 e 12% do seu peso bruto € o suficiente para garantir a eficiéncia da técnica, ou seja, a
protecdo do produto (Neiva et al., 2015).

Uma das queixas mais frequentes entre consumidores de filés de peixe congelado é o
percentual de agua nos produtos apds o descongelamento. Os resultados obtidos no produto
desglaciado (PD) descritos na Tabela 1 demonstram que o glaciamento dos filés nas duas
espécies nao foi compensado o0 que caracteriza fraude econdmica, uma vez que o peso liquido
do produto ndo corresponde ao declarado na embalagem e a legislacdo vigente considera
indevida a adi¢do de sélidos ou liquidos ndo declarados na embalagem (Brasil, 2017).

A adicdo de agua acima do permitido pela legislacdo configura fraude e causa prejuizos

econdmicos aos consumidores, além de ocasionar maior perda de agua podendo comprometer
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a qualidade do produto, interferir na vida de prateleira e na aceitabilidade deste pelo
consumidor final (Gongalves & Ribeiro, 2008; Gudjonsdottir, Arason & Rustad, 2011).

Nas analises de coliformes a 35° e 45 °C, foram observados valores < 3 (Tabela 2) para
todas as amostras, este valor estd abaixo do estabelecido pela legislacdo brasileira que é de
5x10.

Tabela 2. Anélise microbioldgica de filés congelados de tilapia (Oreochromis niloticus) e

panga (Pangasius hypophthalmus).

Coliformes a 35°C Coliformes a 45°C Salmonella sp.
Amostras
(NMP/qg) (NMP/qg)
Tilapia <3 <3 Ausente
Panga <3 <3 Ausente

Fonte: Autores.

Foi verificada também auséncia de Salmonella sp. em todas as amostras coletadas e,
portanto, os filés das duas espécies estavam em conformidade com a legislacdo que define
como parametro de qualidade microbioldgica do pescado e requisito de seguranca alimentar a
auséncia de Salmonella sp. a cada 25¢g de produto (Brasil, 2019) estes resultados indicam que
n&o houve falhas no processo de produgédo quanto a higiene.

Quando ao pH, os valores médios encontrados nesse trabalho foram de 6,19 para
amostras de tilapia e 6,62 para amostras de panga (Tabela 3). Estes valores estdo em
conformidade com o valor de pH fixado pela legislacdo nacional que é de no méaximo 7,0
(Brasil, 2017).
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Tabela 3. Andlises fisico-quimicas de filés tilapias (O. niloticus) e panga (P. hypophthalmus).

Variaveis — Especies CV (%)
Tilapia Panga
pH 6,19+ 0,08 b 6,62 +0,18 a 2,16
BVT (mg N 100 g?) 481+0,70b 6,33+ 0,46 a 10,65
CRA (%) 60,54 £ 3,74 a 45,96 + 4,88 b 8,16
PPC (%) 32,65+ 1,57a 35,92+6,38a 13,55
FC (kgf/cm?) 1,36 + 0,27 a 0,57+0,27b 27,89
L* 69,75+ 0,25b 7369+181la 1,81
a* 151+0,28b 3,11+0,58 a 19,57
b* 7,81+£0,33b 8,61+£0,20a 3,31

Valores apresentados em média + desvio-padrdo. CV: coeficiente de variagdo. pH: potencial
hidrogeni6nico; L*: luminosidade; a*: croma a (intensidade vermelho); b*: croma b (intensidade de
amarelo); CRA: capacidade de retencdo de agua (%); PPC: perca por coccdo (%); FC: forca de
cisalhamento; BVT: bases volateis totais. a,b: Letras minusculas diferentes nas linhas indicam
diferenca significativa pelo teste T Student (P > 0,05). Fonte: Autores.

O valor de pH fixado pelos érgédos regulamentadores do Brasil é bastante discutido pois
este € um parametro varidvel entre espécies em funcdo de suas caracteristicas especificas,
fatores ambientais, estresse pré-abate e tempo de armazenamento, 0 que para Souza et al.
(2013) faz do pH um parametro pouco adequado para determinacdo da qualidade do pescado
guando avaliado individualmente, mas ndo menos importante. Pelo contrario, conforme
Carneiro et al. (2013), o pH funciona como um pardmetro chave uma vez que outros
parametros como capacidade de retencdo de agua e textura estdo estreitamente ligados as
variacoes de pH.

Os resultados de BVT de 4,81 e 6,33 encontrados neste trabalho nas amostras de tilapia
e panga atendem a norma brasileira que estabelece valores de maximos de 30 mgN/100 g
(Brasil, 2017). Assim como pH, o BVT varia entre espécies, Souza et al. (2013) discorrem
sobre a necessidade de uma revisdo dos limites legais para estes pardmetros, considerando as
peculiaridades de cada espécie de pescado.

Para capacidade de retengdo de agua (CRA) foi observado percentuais médios de
60,55% e 45,96% em filés de tildpia e panga (Tabela 3). Rebougas et al. (2017), encontrou
53,0 e 59,67% de CRA em filés resfriados de tilapia cultivadas em agua doce e salgada e
Muoi, Nghi & Truc (2018), avaliando filés de Pangasius em diferentes temperaturas
encontraram CRA entre 48,93 e 51,50%. A CRA esté relacionada a maciez e, principalmente,
a suculéncia das carnes, atributo que confere maior valor agregado aos produtos pois é um dos

fatores apontados como importante por consumidores de carne.
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Wu & Sun (2013) relatam que quanto maior a CRA menor serd a perda de peso por
coccdo (PPC). Neste trabalho foi verificada essa relacdo nas amostras de filés de ambas
espeécies, porem a diferenca entre os valores desses parametros nas amostras de filés de panga
ndo foi significativa, ao contrario das amostras de tilapia.

Os valores médios de PCC encontrados foram de 32, 65% e 35,92% para amostras de
tildpia e panga, respectivamente, ndo havendo diferenga significativa neste parametro para as
amostras das duas espécies.

N&o existe um valor padrdo estabelecido para a CRA e PPC pois ndo sdo parametros
objetivos e sim uma tendéncia (Honikel & Ham, 1994), isto porque os processos envolvidos
na construcao desses parametros nos alimentos séo dindmicos, podendo ocorrer mudancas em
suas composicdes em decorréncia da exposicdo a fatores como congelamento, cozimento e
acidez do meio. Vale ressaltar que o uso de aditivos altera o pH e, por consequéncia, a CRA e
PPC.

Carneiro et al. (2013) relatam que valores de pH mais elevados no musculo favorecem o
afastamento das proteinas do seu ponto isoelétrico, resultando em uma maior capacidade de
retencdo de dgua no produto. Esta relacdo de pH e CRA néo foi observada neste trabalho,
podendo ser sugerido o uso de fosfatos no processamento dos filés de ambas espécies, uma
vez que, segundo Gongalves (2011), o uso de fosfato em pescado eleva o pH a um nivel étimo
que favorece a expansao das fibras de proteina possibilitando uma maior hidratacdo proteica.

As fibras musculares sdo 0s elementos principais de textura em carne de peixe cozido e
o fosfato atua no aumento da suculéncia e da maciez de carnes processadas, que pode ser
caracterizado pelo amolecimento e enfraquecimento das fibras do muasculo, acarretando na
reducdo da forca de cisalhamento (Sheard & Tali, 2004). Este comportamento foi observado
nas amostras de filés de panga quando apds passar pelo processo de coccao apresentou facil
desintegracdo da carne mostrando-se quebradica e disforme, diferente das amostras de filés de
tilapia, estes resultados podem ser associados com os resultados do parametro FC, onde o
valor médio da FC nas amostras de filé de panga foi de 0,56 kgf/cm? mais baixos que os 1,36
kgf/cm? encontrados nas amostras filés de tilapia neste estudo.

A cor é um atributo de qualidade importante na decisdo de compra de um produto e 0s
filés congelados das espécies avaliadas tém como caracteristica a carne de cor clara, logo,
alteracdes de cor ocasionadas por ressecamento ou oxidacdo, principalmente na linha de
sangue, podem causar rejeicdo por parte dos consumidores.

Lankhmanan, Parkinson & Piggott (2007) verificaram uma relacéo direta entre a cor do

pescado e a CRA. Reboucas et al. (2017) analisando files de tilapia frescos encontraram
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valores médios de 53,33 e 55,99 para L*. Esses valores sdo menores do que os valores
encontrados neste trabalho, que foram de 69,75 e 73,69 nas amostras de tilapia e panga,
respectivamente. Com isto, sugere-se que estes resultados podem estar relacionados ao
percentual de glaciamento, ja que os filés de tilapia apresentaram valor médio mais baixo e
aspecto mais opaco que os filés de panga.

Houve diferenca significativa nos valores de a* nas amostras de tilapia (1,51) e panga
(3,11) e os valores b* mostraram-se um pouco mais altos nas amostras de panga (8,61) que
nas amostras de tilapia (7,81). Visualmente os filés de panga estavam mais escurecidos
préximo a linha de sangue antes da cocgao o que pode explicar os teores de b* encontrados.

Com relagdo a anélise sensorial (Tabela 4), o atributo aparéncia foi estatisticamente
diferente entre as amostras, com indices de 7,78 para amostra de tilapia e 7,19 para amostra de
panga. Ja no atributo cor ndo houve diferenca significativa entre as amostras 7,35 e 7,04 para
tildpia e panga, respectivamente. Esses resultados podem ser explicados porque tanto o filé de
tilapia quanto o filé de panga s&o carnes claras, ndo receberam nenhum tipo de condimento e

apos a coc¢do nao houve alteracdo visual significativa na coloracdo das amostras.

Tabela 4. Valores médios da analise de aceitacdo de filés congelados de tilapias (O. niloticus)
e panga (P. hypophthalmus).

Atributos Tilapia Panga
Aparéncia 7,78+ 124 a 7,19+123b
Aroma 8,01+0,76 a 7,02+141D
Cor 7,35+141la 704+145a
Sabor 8,12+ 0,88 a 6,81+1,62b
Textura 8,12+0,99 a 7,32+157b
Suculéncia 791+1,16a 7071740
IG 7,96 +0,92 a 717+124b

Valores apresentados em média + desvio-padréo. a, b: Letras minusculas diferentes nas linhas indicam
diferenca significativa pelo teste T Student (P > 0,05). IG: Impressdo global. Fonte: Autores.

O atributo suculéncia apresentou médias de 7,9 e 7,1 nos filés de tilapia e panga. A
suculéncia estd relacionada a CRA e a PPC e nas duas amostras esses parametros se
mostraram em sinergia. Esta relacdo se mostra mais evidente nas amostras de tilapia.

Para o atributo textura a media de pontuacédo atribuida pelos provadores foi de 8,1 nas
amostras de tilapia e 7,3 nas amostras de panga sugerindo a relacdo deste atributo com o
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pardmetro FC, pois o valor mais baixo foi encontrado nas amostras de panga. Isso indica
novamente uma sinergia entre os resultados da analise instrumental com analise sensorial.

As médias de pontuacdo do atributo sabor revelaram uma maior aceitabilidade entre os
provadores pelo filé de tilapia, a média para esta espécie foi de 8,1, enquanto que para as
amostras de panga a média foi de 6,8, demonstrando diferenca significativa (P>0,05) entre as
espécies.

Com relacdo ao aroma, foi observada diferenca significativa entre as amostras, sendo
que o filé de tilapia apresentou pontuacédo préxima a 8,0, enquanto que o filé de panga obteve
média de 7,0 pontos. O aroma quando ligeiramente aldeido ou amoniacal ap6s a coc¢do pode
estar relacionado ao uso de aditivos quimicos (Brasil, 2017).

Sobre a impressdo global, os resultados foram de 8,0 pontos para tilapia e 7,2 para
amostras de panga. Na escala hedonica a pontuagdo 8 se enquadra em “gostei muito” e 7
“gostei moderadamente”. As duas amostras apresentaram valores médios dentro da faixa de

aceitacdo da escala hed6nica em todos os atributos avaliados.

4. Consideragdes Finais

Os resultados demonstraram que dentre os filés congelados das espécies avaliadas
neste estudo, os filés de tilapia apresentaram qualidade fisico-quimica superior e também foi a
espécie preferida entre os provadores, indicando que houve sinergia entre 0s parametros
fisico-quimicos e os atributos sensoriais avaliados. Estes resultados podem estar relacionados
a cadeia produtiva das espécies estudadas e ao processo de congelamento. Portanto, sdo
necessarios estudos futuros que investiguem o grau de interferéncia do processo de

congelamento e do uso de fosfatos na qualidade de filés congelados de tilapia e panga.
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