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RESUMO

Aindustria de conserva no Brasil apresenta problemas de abastecimento, visto que, a pesca
extrativa da sardinha ndo atende a demanda do setor, provocando a necessidade de
importar pescado de outros paises. Neste contexto, surge a proposta de utilizar o matrinxa
(Brycon amazonicus) como alternativa a sardinha (Sardinella brasiliensis) para enlatamento
pela industria de pescados. Neste trabalho objetivou-se avaliar a qualidade nutricional e
sensorial de matrinxa enlatado em dleo vegetal. Para avaliar a aceitagdo foram utilizadas
trés amostras de pescado enlatado com cobertura de dleo vegetal, sendo: matrinx3,
sardinha de 4gua doce e sardinha de dgua salgada. Foi aplicado um teste de preferéncia e
um teste de aceitagdo com escala hedbnica de nove pontos. Nao houve diferenca
significativa quanto a preferéncia entre o matrinxa e a sardinha de agua doce, no entanto, o
matrinxa e a sardinha de 4gua salgada se diferenciaram significativamente, sendo que o
matrinxa enlatado foi a mais preferida. Para o atributo cor, aroma e impressao global ndo
houve diferenga significativa entre os trés pescados, ja para o atributo sabor, o matrinxa
apresentou maior média de aceitagdo se diferindo significativamente da sardinha de agua
salgada. J4 na composigdo centesimal, o matrinxa apresentou um teor protéico de 28,67%,
umidade 51,67%, lipidios 15,67% e minerais totais 2,67%. Diante disso, conclui-se que o
matrinxa consiste numa boa opgdo para industria de pescados enlatados, visto que,
apresentou boa qualidade nutricional e uma alta aceitagdo quando comparada com o
pescado enlatado tradicional.

Palavras-chave: Pescado. Brycon amazonicus. Qualidade. Composigdo centesimal

ABSTRACT

The canning industry in Brazil has supply problems, since the extractive fishing
sardine does not meet industry demand, causing the need to import fish from other
countries. In this context, there is the proposal to use the matrinxa (Brycon
amazonicus) as an alternative to sardines (Sardinella brasiliensis) for the canning of
fish industry. This work aimed to evaluate the nutritional and sensory quality and
matrinxa cans in vegetable oil. To evaluate the acceptance we used three canned
fish samples with vegetable oil coverage, as follows: matrinxd, freshwater and
saltwater sardine sardines. A preference test and an acceptance hedonic scale of
nine points was applied. There was no significant difference in preference between
the matrinxd and freshwater sardines, however, the matrinxd and saltwater
sardines differ significantly, and canned matrinxa was the most preferred. For the
color attribute, flavor and overall impression there was no significant difference
between the three fish, as for the taste attribute, matrinxa presented higher
acceptance significantly differing from saltwater sardines. In the chemical
composition, the matrinxa showed a protein content of 28.67%, moisture 51.67%,
15.67% and total lipids 2.67% minerals. Therefore, it is concluded that the matrinxa
is a good option for canned fish industry, as presented good nutritional quality and
high acceptance compared to traditional canned fish.

Keywords: Fish. Brycon amazonicus. Quality. Chemical composition.

v.3, n.3, p.161-169, 2016


http://orcid.org/0000-0002-2597-1730
http://orcid.org/0000-0002-1427-7276
http://orcid.org/0000-0003-3124-5151
http://orcid.org/0000-0001-8580-5374
http://orcid.org/0000-0002-6302-0194

Ciéncia de Alimentos

INTRODUGCAO

O Brasil é um pais com grande potencial para
a aquicultura, sendo o maior reservatdrio de agua
doce do planeta, com darea litoranea estendendo-se
por mais de oito mil quilometros, diversidade de
sistemas costeiros e com grande numero de
espécies nativas com potencial para cultivo, com
cerca de 40 espécies de agua doce entre outras
marinhas.!

Entre as espécies de dgua doce podemos citar
0 matrinxa, espécie de peixe brasileiro, encontrado
nas bacias amazobnicas, possui bom potencial de
cultivo intensivo, crescimento rapido em cativeiro
(700 a 1000g de peso no primeiro ano), carne nobre
em condicbes de cultivo, facilidade em reproducao
induzida e tem caracteristicas apropriadas para
pesca esportiva. Devido a isso desperta interesse
para criacdo em cativeiro com fins comerciais
(piscicultura).??

Segundo a FAO, no Ranking Mundial Aquicola
de 2012, o Brasil ocupou a décima segunda posicao,
ficando abaixo apenas do Chile, entre os paises da
América. Entre 2005 e 2011, o consumo médio de
pescado no Brasil subiu de 6,66 Kg per capita para
11,17 Kg, com um aumento em 67,7%,* seguindo
essa perspectiva, as importacdes de pescado mais
qgue dobraram, sendo em 2005, 145.932 Ton para
344.100 Ton em 2011. Em contrapartida, as
exportagdes cairam em mais de 58,3% no mesmo
periodo.’

O aumento no consumo de pescado pelos
brasileiros se deve ao crescimento na renda da
populagdo, reducao da desigualdade social e a
preocupa¢do em adquirir uma alimenta¢do mais
saudavel, além do aumento na produgdo e
incentivo de Politicas Publicas, voltadas para o
consumo e para a producdo.*

Diante da necessidade de suprir o mercado
interno, a pesca extrativa encontra dificuldades,
como o periodo de defeso (paralisagdo temporaria
da pesca para preservacdo da espécie), relativo a
cada espécie, além de problemas com a poluicdo
que subtrai quantitativa e qualitativamente o
pescado produzido.®

De acordo com Batista’ o Brasil apresenta um
grave problema de abastecimento na industria de
conservas, visto que a pesca extrativa da sardinha,
sua principal matéria-prima, ndo atende a demanda

%
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do setor, gerando um alto grau de ociosidade e/ou
necessidade de importar pescado de outros paises.

Portanto, o aumento do consumo de pescado
pela populagdo brasileira nos ultimos anos, aliado a
crescente importacao de pescado de outros paises
como China, Chile e Vietna, para o abastecimento
interno e a diminuicdo nos niveis de exportacao de
pescado,” deixam clara a necessidade de procurar
novas alternativas, visando ndo apenas suprir o
mercado interno, mas também aumentar o
faturamento com exportagdes.

Surge entdo a proposta do enlatamento do
matrinxa (Brycon amazonicus) com cobertura em
Oleo vegetal, como alternativa a sardinha (Sadinella
brasiliensis) para enlatamento pela industria de
pescados.

Diante disso, o objetivo desse trabalho foi
avaliar a qualidade nutricional e sensorial da
matrinxa e a intencdo de compra desse novo
produto em comparacado aos pescados enlatados ja
existentes e aceitos no mercado.

MATERIAL E METODOS
a) Matéria prima

Os pescados matrinxa (Brycon amazonicus)
foram obtidos de tanques de cultivo da cidade de
Palmas, Tocantins, acondicionados em caixas
isotérmicas em gelo e enviados para o processo de
enlatamento, feito por uma industria de conservas
de pescado localizada no estado do Rio de Janeiro.
No enlatamento utilizou-se cobertura de 6leo
vegetal (soja) para ambos os pescados e as latas
apresentaram peso liquido de 125g e peso drenado
de 84g. As analises fisico-quimicas foram realizadas
no pescado “in natura” e no pescado enlatado com
cobertura de dleo vegetal.

b) Andlises fisico quimicas

As anadlises de umidade foram determinadas
pelo método gravimétrico com utilizagao de estufa
até peso constante (AOAC% método 985.14), o
aparelho de Soxhlet foi utilizado para a
determinacdo do teor de extrato etéreo utilizando
o hexano como solvente de extracdo (AOACS
método 963.15). O teor de proteina foi
determinado pela digestdo da matéria organica e
destilacdao no aparelho de Kjedahl, utilizando-se o
fator 6,25 para o célculo da proteina bruta (AOAC%;
método 991.20). A determinacdo da fracdo cinzas
foi efetuada mediante incineracdo da matéria
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organica em forno mufla a 550-6602C (AOACS
método 930.22). Todas as analises foram realizadas
de acordo com os procedimentos estabelecidos
pela Official Methods of the Association of the
Agricultural Chemists.®. O valor calérico das
amostras foi calculado utilizando os fatores de
conversao 4,0 para carboidrato e proteina e 9,0
para lipidios.®

¢) Andlise Sensorial

Para a avaliacdo da aceitacdo da matrinxa
enlatada, utilizou-se como comparacdo amostras
de sardinha de dgua doce (Triportheus sp.) obtidas
da bacia amazdnica e enlatadas com cobertura de
6leo vegetal e amostras de sardinha de 4dgua
salgada (Sardinella brasiliensis) enlatada com
cobertura de 6leo vegetal provenientes do mercado
local.

Os testes de aceitacdo foram realizados na
Universidade Federal do Tocantins, com 60
julgadores nao treinados, homens e mulheres com
idade entre 18 e 60 anos, consumidores de pescado
enlatado. As amostras codificadas com algarismos
de trés digitos contendo 15 gramas de pescado
foram servidas para cada julgador, em cabines
individuais iluminadas com luz fluorescente e
acompanhadas de um copo de dgua mineral para a
lavagem do palato e uma bolacha cream cracker.
No teste de aceitabilidade foram avaliados os
atributos de cor, aroma, sabor e impressao global,
utilizando-se escala hedonica estruturada de nove
pontos (1=desgostei muitissimo; 5=nem
gostei/nem desgostei; 9=gostei muitissimo).’® Os
provadores foram instruidos a julgar inicialmente a
cor dos pescados pela observagao visual e depois
aroma e sabor.

Silva et al (2016)

Aintencao de compra do produto foi avaliada
através de uma escala de cinco pontos, onde
l=certamente nao compraria e 5=certamente
compraria. Para os testes sensoriais foi mantido o
maximo de individualidade necessaria para a
avaliacdo das amostras pelos provadores. A equipe
de aplicacdo foi responsdvel pelo controle,
transmissdo de instru¢cdo e orientacdo geral dos
testes.

Para avaliar a preferéncia dos provadores
utilizou-se um teste de ordenacdo, onde os
provadores foram orientados a ordenar em ordem
crescente as amostras de acordo com a sua
preferéncia.

Delineamento Experimental

Adotou-se um delineamento inteiramente
casualizado com sete repeticdes. Os valores da
composicao centesimal foram apresentados na
forma de médias e desvio-padrdo. Os resultados da
analise sensorial foram submetidos a Andlise de
Varidncia (ANOVA) e ao teste de comparacdo de
médias de Tukey, com a utilizacdo do programa
SISVAR.' Os dados foram apresentados em tabelas
e os atributos (cor, aroma, sabor, impressdo global)
na forma de histogramas relacionando o percentual
de individuos e as notas atribuidas.

Os resultados obtidos pelo teste de
ordenacdo foram tratados estatisticamente pelo
método de Friedman.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo expressos os valores
médios da composi¢do centesimal de matrinxa “in
natura”.

= u

Tabela 1. Composic3o centesimal (g.100g™) das amostras de matrinx3 “in natura”

Table 1. Centesimal composition (g.100g™) samples of matrinxé “in natura”

Composicdo Centesimal (g.100g™?)

Pescado
Umidade

Lipidios

Proteina Mineral fixo

Matrinxa 78,2+0,63

2,06+0,85

16,98+0,36 2,03+0,18

Média + desvio padrdo.

Average + standard deviation.

!4
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Na andlise da composicdo centesimal de
matrinxa “in natura” encontrou-se um valor de
umidade de 78,2%. Batista et al.}? ao avaliarem
musculo de matrinxa Brycon cephalus post-mortem
encontraram um valor de umidade de 72,3%.
Teores de umidade préximos ao presente estudo
foram encontrados para a tildpia do Nilo
(Oreochromis niloticus), na sardinha de a&gua
salgada (Opisthonema oglinum) e na sardinha
papuda (Triportheus angulatus)®**°

Em relacdo ao teor de lipidios de matrinxa
“in natura” foi encontrado um valor de 2,06%. Na
literatura observou-se que entre os pescados o teor
lipidico variou de 2,03% a 7,5%.1%141¢18 Segundo

Silva et al (2016)

Ackman?®® o matrinxa se enquadra na categoria dos
peixes de baixo teor de gordura (entre 2 a 4%).

O percentual de proteina encontrado no
matrinxa de 16,98% estd préximo de valores
apresentados pela tildpia do Nilo,** e no filé sem
couro da palometa (Serrasalmus spilopleura).*®

O teor médio de 2,03% de cinzas no
matrinxd, encontra-se dentro dos valores descritos
na literatura, de 0,7 a 2,7%.1%>1718

Na Tabela 2 estdo expressos os valores
médios da composicdo centesimal das conservas de
matrinxa.

Tabela 2. Composi¢do centesimal (g.100g™) das amostras de matrinxd enlatado com

cobertura de éleo vegetal.

Table 2. Centesimal composition (g.100g) of the samples of canned matrinxd with

vegetable oil coverage.

Composic¢do Centesimal (g.100g™)

Pescado -
M I
Umidade Lipidios Proteina mera E (kcal)
fixo
Matrinxa 51,67+0,75 15,6710,28 28,67+0,48 2,67+0,30 255,71+2,30

Média + desvio padrao.

Average + standard deviation.

O matrinxa enlatado apresentou valores de
umidade média de 51,67%. No entanto, esse teor
de umidade pode ser influenciado por diversos
fatores tais como: espécie, época do ano, idade,
sexo e estado nutricional do pescado, podendo
variar entre 53 a 80% da composi¢do centesimal do
pescado.®

Quanto ao conteldo lipidico o matrinxa
apresentou um teor de 15,67%. Teores de lipidios
na mesma faixa observada no presente estudo
foram encontrados em trés marcas de sardinha
enlatada com dleo vegetal de cobertura,? e na
sardinha com molho de tomate.?? No entanto, vale
ressaltar que estes altos valores de lipidios podem
estar associados a incorporagdo do 6leo vegetal da
conserva, uma vez que, o solvente utilizado na
extracdo das gorduras leva a extracdo de outras
substancias como  pigmentos tais como
carotendides e clorofilas, além de ésteres e acidos
graxos livres, vitaminas lipossollveis e esteréis.?

!4
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O matrinxa apresentou um teor de 28,67%
de proteina. Valores inferiores foram encontrados
na sardinha em conserva® e no pescado curimat3.’®
Essas variacOes podem ser atribuidas a fatores tais
como espécie, tamanho, sexo, época do ano,
estdgio reprodutivo, entre outros fatores
enddgenos e exdgenos. 22

Quanto ao teor de cinzas, o matrinxa
apresentou 2,67%. Os teores de cinzas encontrados
em outros estudos com pescado enlatado oscilaram
entre 2,53 e 2,95%,2%% no entanto, Batista’
encontrou uma média de 4,78% de cinzas na tildpia
(Oreochromis niloticus) enlatada.

O valor calérico do matrinxa enlatado foi de
153,41Kcal/60g, correspondente a uma densidade
calérica de 2,56, valor este superior aos
encontrados nos peixes in natura tainha (1,17),
guaiuba (0,83),%* curimatas (1,08), sardinha (1,12)®
e na tildpia em conserva (=1,00),” podendo essa




Ciéncia de Alimentos

diferenca estar associada as calorias adicionais
fornecidas pelo éleo vegetal da cobertura.

Para verificar a aceitacdao das amostras de
matrinxd em conserva pelos consumidores,
realizou-se um teste sensorial de aceitacdo e
intencdo de compra, visto que, ndo ha na literatura
relatos de submissdo deste pescado para o
enlatamento. A andlise sensorial foi realizada com
trés amostras (matrinxad enlatado com cobertura de
dleo vegetal, sardinha de agua doce enlatada com
cobertura de dleo vegetal e a sardinha de agua
salgada com cobertura de dleo vegetal) e os dados
estdo apresentados na tabela 3.

De acordo com os resultados, observa-se
gue para o atributo cor, aroma e impressdo global
ndao houve diferenga significativa entre os trés
pescados tendo seus valores situados na escala
entre os termos “gostei ligeiramente” e “gostei
moderadamente”. Para o atributo sabor o matrinxa
apresentou maior média de aceitacao se diferindo
significativamente da sardinha de agua salgada
enlatada, e ndo se diferindo da sardinha de agua
doce enlatada ao nivel de 5% de significancia pelo
teste de tukey. Quanto a intencdo de compra nao
foi observada diferenca estatistica significativa
entre os trés pescados situando na escala entre os
termos “provavelmente compraria” e “certamente
compraria”.

Pizato et al.”® ao avaliarem sensorialmente
a tildpia do nilo enlatada em éleo vegetal quando
submetidas a tratamento térmico por 15 e 30
minutos, ndo encontraram diferenca significativa

Silva et al (2016)

entre os dois tratamentos quanto aos atributos
sabor, odor, textura e avaliacdo global (p>0,05),
obtendo todas as médias acima de sete pontos.

Para os atributos cor, aroma, sabor e
impressdo global (Figura 1) observa-se que mais de
70% dos provadores atribuiram notas entre 6 a 9,
valores estes correspondendo entre os termos
“gostei ligeiramente” e “gostei muitissimo do
pescado”.

Dutra et al.?’ avaliaram a aceitac3o do pacu,

lambari e da tildpia processados em conserva
(amostras cozidas sob pressdo, com adicdo de
temperos, em seguida resfriadas por 15 minutos e
acondicionadas em bandejas separadas para cada
espécie) por frequentadores de um mercado local,
abordados individualmente. Foram avaliados os
pardmetros de consisténcia, paladar, aroma,
aparéncia e avaliacdo geral, considerando-os como
ruim, aceitdvel, bom e muito bom. Quando
observados os resultados percebeu-se que o pacu
se sobressaiu das demais amostras nas avaliacdes
da consisténcia, paladar, aroma e aparéncia, onde
45,2% dos provadores atribuiram valores de muito
bom para as amostras.

Batista’ avaliou sensorialmente tildpia em
conserva submetida a trés tempos de esterilizacdo
(15, 20 e 30 min), relatando que ndo houve
diferenca nos atributos sensoriais entre os
tratamentos, no entanto afirmam que os
tratamentos de 15 e 20 minutos apresentaram para
o atributo sabor notas médias inferiores a 7,0.

Tabela 3. Valores médios das notas obtidas com andalise sensorial das amostras de

pescado.

Table 3. Average values of the notes obtained from sensory analysis of fish samples.

Impressao Intengao
Pescado Cor Aroma Sabor Global e
Matrinxa 6,52 a 6,40 a 7,13 b 6,73 a 4,08 a
Sardinha de agua doce 6,17 a 6,50 a 6,67 ab 6,38 a 3,48 a
Sardinha de agua salgada 6,53 a 6,83 a 6,37 a 6,43 a 3,30a

Letras iguais na mesma coluna nao diferem significativamente (p<0,05).

Letters equal in the same column do not differ significantly (p <0.05).

!4
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Figura 1. Histogramas de frequéncia quanto a avaliagdo sensorial de peixes enlatados

Figure 1. Frequency histograms as the sensory evaluation of canned fish

Com relagdo a intengdo de compra (Figura
2) podemos observar que aproximadamente 87%
dos provadores afirmaram que provavelmente e/ou
certamente comprariam matrinxa enlatado, 64%
afirmaram que provavelmente e/ou certamente
comprariam a sardinha de 34gua doce enlatada
enquanto 53% afirmaram que provavelmente e/ou
certamente comprariam a sardinha de dgua salgada
enlatada. Apenas 7% dos provadores afirmaram
que certamente ou provavelmente ndo comprariam
matrinxa enlatado enquanto 26% afirmaram que
certamente ou provavelmente ndo comprariam a
sardinha de agua salgada enlatada. Este resultado
mostra a boa aceitagdo que o pescado matrinxa
apresentou diante dos demais que sdo amplamente
ofertados ao consumidor.

Colembergue et al.?? fizeram a avaliagdo
sensorial utilizando escala hedbdnica de nove
pontos, onde “1-Desgostei muitissimo” e “9-Gostei
muitissimo” para avaliar a aceitagdo da sardinha
enlatada em molho com tomate, avaliando apenas

J. Bioen. Food Sci., v.3, n.3, p.161-169, 2016

o aspecto geral, sem diferenciagao por atributos,
obtendo um resultado de 7,56 na escala.

Torrano et al.?® avaliaram a aceitacdo de
sardinha defumada considerando os atributos
sabor, textura e preferéncia geral, obtendo notas
gue se situavam entre os termos “gostei” e “gostei
muito” indicando que o produto teria boa
aceitabilidade pelos consumidores.

Comparando-se os moédulos da diferenca
com a diferenca minima significativa (DMS),
conforme mostrado na Tabela 4 pode-se afirmar
que ndo houve diferenca estatistica significativa
guanto a preferéncia entre as amostras de matrinxa
enlatado e sardinha de dgua doce enlatada e entre
a sardinha de 3agua doce e a sardinha de agua
salgada enlatada ao nivel de 5% de significancia. No
entanto, a amostra de matrinxd enlatado e a
sardinha de 4gua salgada se diferenciaram
significativamente ao nivel de 5% de significancia,
sendo que a amostra de matrinxd enlatado foi a
mais preferida pelo teste de ordenagao.
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Intengdo de Compra
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Figura 2. Histogramas de frequéncia quanto a inten¢do de compra de
peixes enlatados

Figure 2. Frequency histograms as the sensory evaluation of canned fish

Tabela 4. Avaliagdo sensorial de preferéncia de peixes por ordenagdo para as amostras
de matrinx3, sardinha de agua doce e sardinha de dgua salgada

Table 4. Sensory evaluation preferably fish by ordering for samples matrinxd,
freshwater sardines and saltwater sardines

Diferenga da soma de ordens Mddulos da diferenga
Matrinxa e Sardinha de agua doce 22 (ns)
Matrinxa e Sardinha de agua salgada 35
Sardinha de dgua doce e Sardinha de agua salgada 13 (ns)

(ns)= ndo significativo Diferenca critica de a= 0,05 = 26
(ns) = not significant critical difference a = 0.05 = 26

Ao aplicar um teste de comparagdo pareada FINANCIAMENTO
para avaliar a preferéncia do pescado tilapia em
relacdo ao pescado enlatado tradicional, Batista’ Os autores reportaram que ndo houve suporte
afirmou que n3o houve diferenca significativa entre e auxflio financeiro durante o desenvolvimento da
as duas amostras, sendo que ambas apresentaram pesquisa.
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