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Resumo - Objetivou-se determinar a viabilidade da defumacdo a quente na presenca da adigéo de
sal e alecrim em trés espécies de peixe de agua doce, além da aceitacdo de cada peixe a partir do
rendimento do produto e da analise das caracteristicas organolépticas, bromatol6gicas e
microbioldgicas. Para o rendimento em peso, os resultados obtidos para a tilapia, o tambaqui e 0
tambacu defumados com sal e alecrim apresentaram valores médios de 45,73, 39,70 e 50,33%, e
defumados s6 com a adicdo de sal, 41,19, 40,29 e 53,95%, respectivamente. Houve diferenca
significativa no teste de aceitagdo (p < 0,05) nos atributos sabor e cor para os tratamentos com
adicdo de sal mais alecrim e s6 com a adi¢do de sal. Em relacdo aos peixes, ndo houve diferencas
significativas para as caracteristicas aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitacdo global. Nas
analises microbioldgicas, todas as amostras analisadas para coliformes totais encontraram-se
dentro do padrdo da legislacdo nacional, no entanto a contagem de bactérias aerébias mesdfilas
apresentaram concentragdes entre 10> e 10* UFC.g™ para os peixes defumados pelos diferentes
tratamentos (sal mais alecrim e s6 adicdo de sal). Nas analises bromatolégicas houve diferenca
significativa (p < 0,05) nos quesitos tratamentos e peixes referentes aos componentes umidades
(63,66 + 9,49%), cinzas (2,91 + 0,56%), lipideos (1,64 + 0,50 g.100g™) e proteinas (23,91 + 1,15
g.100g™). A adicdo de alecrim interferiu positivamente na aceitacdo e na intencdo de compra dos
peixes continentais defumados utilizando sal mais alecrim, que apresentou melhor escore de
rendimento para o hibrido tambacu.

Palavras-chave: piscicultura, processamento, alecrim, analises organolépticas.

USE OF ROSEMARY (ROSMARINUS OFFICINALIS L.) IN THE SMOKING PROCESS OF FRESHWATER
FISH
Abstract - The objective of this study was to determine the viability of hot smoking in the
presence of salt and rosemary in three species of freshwater fish, in addition to the acceptance of
each fish from the yield of the product and analysis of their organoleptic, bromatological and
microbiological characteristics. For the yield by weight, the results obtained for tilapia, tambaqui
and tambacu smoked with salt and rosemary presented average values of 45.73, 39.70 and 50.33%,
and the ones smoked only with the addition of salt 41.19, 40.29 and 53.95%, respectively. There
was a significant difference in the acceptance test (p < 0.05) for the attributes of taste and color in
treatments with addition of salt plus rosemary and only with the addition of salt. Regarding fish,
there were no significant differences for the characteristics appearance, aroma, taste, texture and
overall acceptance. In the microbiological analyses, all the samples analyzed for total coliforms are
within the national legislation, but the count of mesophilic aerobic bacteria had concentrations
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between 10° and 10* CFU.g™* for fish smoked by the different treatments (salt with rosemary, and
addition of salt only). There were significant bromatological differences (p < 0.05) in the
treatments and fish regarding humidity (63.66 + 9.49%), ashes (2.91 £ 0.56%), lipids (1.64 = 0.50
g.100 g) and proteins (23.91 + 1.15 g.100 g™*). The addition of rosemary positively interfered the
acceptance and intention to buy the smoked fish using salt and rosemary, which presented better
yield score for the tambacu hybrid.

Keywords: fish farming, processing, rosemary, organoleptic analysis.
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INTRODUCAO

A producdo nacional de pescado teve um aumento de 13,0% ao ano, resultando numa
producdo total de 1.431.974,4t, na qual 38,0% (544.490,0 t) é oriunda da atividade aquicola. Neste
setor, o estado do Para contribuiu com 10,4 mil t do abastecimento do mercado interno e externo,
tendo destaque para a producdo de espécies comerciais marinhas e de dgua doce (Costa, Rodrigues
& Ricci, 2015; Brabo, Pereira, Santana, Campelo & Veras, 2016).

Entre as espécies de agua doce produzidas na piscicultura nacional, a tilapia (Oreochromis
niloticus Linnaeus, 1758) representa 39%, seguida pelo tambaqui (Colossoma macropomum Cuvier,
1816), que se encontra em ascensdo com 26% do total produzido, tendo um crescimento
significativo de 66% em comparacao as Ultimas décadas (Kubitza, Campos, Ono & Istchuk et al.,
2012), e potencialidade para o seu hibrido tambacu (Colossoma macropomum & e Piaracutus
mesopotamicus Holmberg, 1887 ©), que se destaca pelos produtores por apresentar maior ganho de
peso, comparado a maioria das espécies redondas de aguas continentais da Amazoénia (Oba-
Yoshioka, Costa, Borges & Tavares-Dias, 2017).

Com o aumento da producdo de pescado, o setor de beneficiamento pesqueiro passou a
investir em técnicas de refinamento e praticidade de preparo e técnicas de conservacgdo, a fim de
melhorar o aproveitamento do pescado, como também para estimular o consumo do produto final
que, mundialmente, esta avaliado em 17 kg per capita enquanto que, a aquisi¢do nacional ainda é
discreta de 11,17kg per capita, se comparada ao seu potencial produtivo, limitado a
comercializacdo do pescado inteiro eviscerado (Evangelista-Barreto, Damacena, Cardoso, Marques
& Silva, 2017). Nesse cenario, 0 método da defumacdo atende a essa demanda para a qualidade do
produto final, uma vez que a fumaca tem acao antioxidante e bacteriostatica, que garante mudangas
organolépticas positivas ao pescado beneficiado (Chagas, Menezes-Neta & Oliveira-Filho, 2016).
Entretanto, o seu errdbneo manejo pode proporcionar produtos tao suscetiveis a contaminagao quanto
0 pescado in natura (Gongalves & Cezarini, 2008).

Para obter bons resultados na defumacdo dos peixes, faz-se necessaria a aplicagdo da fumaca
em combinacdo aos fatores fisicos de salga, cocgdo e secagem, e aos quimicos, na deposicdo de
substancias quimicas bacteriostaticas da fumaca (fendis, aldeidos e acidos organicos), além do
controle constante da temperatura em cada uma das etapas da defumacéo (Chagas, Menezes-Neta &
Oliveira-Filho, 2016), que agregue maior valor ao produto e ofereca viabilidade econdmica a sua
cadeia produtiva (Emerenciano, Souza & Franco, 2007).

O uso de especiarias como o alecrim (Rosmarinus officinalis L) visa a acdo como

antioxidante natural, por conta de as suas propriedades aromaticas, fendis antioxidantes,
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antimicrobiana e antitumoral (Madsen et al., 1996; FIB, 2010). Sao relatados efeitos positivos do
uso de alecrim: como antioxidante durante o processo de conservacdo da carne mecanicamente
separada (CMS) e de filés salgados de tilapia (Oreochromis niloticus) durante 120 dias,
armazenados a -18 °C (Afonso & Sant’Ana, 2008; Larosa, Carvalho, Vidotti, Lima & Alves, 2012);
e na conservacdo do camardo branco (Litopenaeus vannamei) descascado e congelado durante 120
dias a -18°C, que apresentou estabilidade lipidica e caracteristicas organolépticas com o uso dessa
especiaria (Seabra et al., 2011).

Com isso, 0 objetivo do referido trabalho foi determinar a viabilidade da defumacgéo a
quente com o uso do alecrim em trés diferentes peixes de agua doce, a partir das analises de

rendimento, caracteristicas organolépticas, bromatoldgicas e microbiologicas.

MATERIAIS E METODOS

OBTENCAO DAS AMOSTRAS
Foram utilizadas trés espécies de peixe de agua doce, provenientes da Estacdo de
Piscicultura da Universidade Federal Rural da Amazonia (UFRA), com 12 exemplares cada: tilapia,

tambaqui e tambacu.

PROCEDIMENTOS EXPERIMENTAIS

Apdbs a despesca, os animais foram insensibilizados com choque térmico e submetidos a
sangria. Os procedimentos realizados para o abate dos vertebrados seguiram conforme a Resolucao
n°® 714 do Conselho Federal de Medicina Veterinaria (CFMV) e do Colégio Brasileiro de
Experimentagdo Animal (COBEA). Assim, os espécimes foram acondicionados em caixas térmicas
com gelo a temperatura de 0°C e transportados até a area de processamento no Laboratério de
Tecnologia do Pescado da Universidade Federal do Para (UFPA), Campus Braganca, Para. Os
peixes in natura foram devidamente pesados, obtendo-se peso médio de 619,50 + 93,03 g (tilapia),
1.007,83 £ 143,92 g (tambaqui) e 1.035,83 + 184,10 g (tambacu). ApOs a pesagem, 0S peixes
passaram por uma pré-lavagem para retirada do muco da superficie da pele, foram eviscerados,
descamados e higienizados com agua clorada (5 ppm) e posteriormente pesados para a obtencdo do
calculo de rendimento.

Ap0s esses procedimentos, realizou-se o teste para avaliacdo de off-flavor em trés etapas, no
qual foram utilizados dois exemplares de cada espécie, retirando-se 1 cm? da musculatura posterior
caudal. Na primeira etapa, realizou-se a avaliacdo do off-flavor por meio do olfato; na etapa

seguinte, as amostras foram pré-cozidas em forno de micro-ondas. Ap6s o pre-cozimento, foi
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avaliada a presenca ou auséncia de odores tipicos de off-flavor; na terceira etapa, as amostras foram
degustadas, mas nao ingeridas, por provadores pré-treinados, utilizando uma escala de avaliacdo de
zero (0) a quatro (4) (Kubitza, 2004).

DEFUMACAO

Para a técnica de defumacdo foram utilizados dois tratamentos: o primeiro constituido do
processo de salga seca com 2,5% de NaCl e o segundo com salga seca (2,5% de NaCl) mais 1% de
alecrim (Rosmarinus officinalis) em pd, utilizando, de peixes inteiros separados, seis individuos de
cada espécie (tilapia, tambaqui e tambacu), identificados individualmente, acondicionados em
basquetas plasticas e mantidos sob refrigeracdo a 4°C por 12 horas, constituindo, dessa forma, um
delineamento inteiramente casualizado com dois tratamentos e seis repeticdes, em que cada
individuo representou uma repeticéo.

O processo de defumacdo ocorreu em um defumador tradicional, com geragéo de fumaga na
prépria cdmara de defumacdo. O combustivel para produzir a fumaca foi de madeira ndo resinosa,
disponivel na regido. Os peixes foram separados em trés lotes; cada lote correspondia ao
agrupamento de uma espécie (12 peixes), tendo sido colocado um lote de cada vez no defumador. A
temperatura inicial foi de 50°C, subindo gradativamente até 80°C, na qual foi mantida e monitorada
constantemente por termémetro digital, com tempo total de defumacdo de 8 horas. Ao término do
processo, houve a espera do resfriamento em temperatura ambiente. Logo apos, os peixes foram
novamente pesados, acondicionados e refrigerados em temperatura de 4°C por 12 horas, para
calculo de rendimento, separacdo dos filés e realizacdo da analise sensorial, de acordo com
Gongcalves (2011).

ANALISES SENSORIAIS

As amostras dos peixes tilapia, tambaqui e tambacu defumados (+ 5 g) foram avaliadas por
50 provadores ndo treinados, de ambos os sexos, da UFPA, com média de idade de 30 * 2,43 anos.
As amostras foram embaladas em papel aluminio, aquecidas em forno convencional (a gas) e
oferecidas aos provadores, que as receberam de maneira aleatéria em pratos codificados.

Para o teste de aceitagdo do produto, utilizou-se a escala heddnica de 9 pontos com extremos
1 (“desgostei muitissimo”) e 9 (“gostei muitissimo™), com vistas a estimar os atributos aparéncia,
aroma, cor, sabor, textura e aceitagdo global (Dutcosky, 2009). Ao mesmo tempo, foi verificada a
frequéncia de consumo, utilizando uma escala de 9 pontos com extremos 1 (“s6 comeria isto se
fosse forcado(a)”) e 9 (“comeria isto sempre que tivesse oportunidade™). Para calcular a intencdo de
compra e a preferéncia-ordenacéo, foi utilizada a metodologia estabelecida por Minim (2006), na

qual a escala de 5 pontos com extremos 1 representa “certamente ndo compraria” e 5 “certamente
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compraria”, € o numero 1 e 2 representam as amostras preferidas e a segunda mais apreciada,

respectivamente.

COMPOSICAO CENTESIMAL

Para a realizacdo das analises da composicdo centesimal, tanto dos peixes in natura quanto
apos a defumacdo, os valores de umidade foram determinados gravimetricamente por perda de
peso, em estufa a 105°C, até o seu peso constante; o extrato etéreo, por extragdo continua com éter
etilico em aparelho de Soxhlet; as cinzas, por incineragdo do material em mufla a temperatura de
550°C; o nitrogénio total, pelo método de Microkjeldhal. Para expressar o resultado em proteina foi
utilizado o fator 6,25, e o pH aferido em potenciémetro digital (Procyon), com todas as analises
fisico-quimicas realizadas em triplicata (IAL, 1985; AOAC, 1995). E para as analises de
carboidratos e valor calorico, seguiu-se 0 modelo de Peixoto, Sousa & Mota (2000).
ANALISES MICROBIOLOGICAS

Todas as amostras foram avaliadas quanto aos parametros coliformes totais e
termotolerantes, utilizando a técnica de tubos mdltiplos seriados; e para a determinacdo da
contagem total de bactérias, utilizou-se a técnica padrdo de contagem em placas, em duplicata
(Vanderzant & Splittstoesser, 1992; Brasil, 2003).
ANALISES ESTATISTICAS

Apo6s a obtencdo dos dados, estes foram submetidos aos testes de premissas de
homocedasticidade e normalidade (Levene e Lilliefors, respectivamente). Nao havendo distribuicéo
normal, os dados foram transformados em arc sen raiz quadrada de X.
Para as andlises de rendimento, bromatoldgicas, de peso do produto final (peixe defumado)

e a analise sensorial foi realizada a ANOVA, seguida, quando necessario, pelo teste de Tukey a
nivel de significancia 0,05, com o auxilio do programa estatistico BioEstat 5.0 (Ayres, Ayres, Ayres
& Santos, 2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de rendimento seguiram para tambacu defumado com adigdo de sal com
alecrim (33,89%) e s6 com adicdo de sal (36,55%) nédo diferindo entre si (p > 0,05), mas obtiveram
diferenca significativa (p < 0,05) quanto aos defumados de tilapia e tambaqui, o que pode estar
relacionado a fundamentacdo de espécies hibridas, que tem como objetivo aumentar o rendimento
da musculatura animal a partir do cruzamento entre espécies de alta linhagem, além de proporcionar
animais com maior rusticidade, precocidade e produtividade, quando comparados com as espécies
parentais (Ribeiro, Almeida, Paula, Porto & Santin, 2016; Botero, Fresneda, Montoya & Angel,
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2004) — hipotese que se confirma na Tabela 1, que compara o rendimento do tambacu (hibrido) e
do tambaqui (espécie parental). Assim, quando comparado a tilapia, apesar da espécie ndo ser
parental, o hibrido atendeu as caracteristicas de maior rendimento ao grupo dos animais continentais

mais produzidos no territorio nacional (Brabo, Pereira, Santana, Campelo & Veras, 2016).

Tabela 1. Valores médios (+ desvio padrdo) dos parametros peso total, peso eviscerado, peso do
file, rendimento da relagdo entre o peso total e o peso médio do filé e rendimento do peso
eviscerado e do peso do filé.

Tilapia Tambaqui Tambacu
DAS DS DSA DS DSA DS

PT 62233+ 616,67 + 1021,00 + 994,67 + 979,00 + 1092,67 +
(9) 66,23 120,97 91,79 191,64 192,54 172,46
PE 52433+ 520,00 + 853,67 + 860,00 + 859,33 + 957,00 +
(9) 51,68 105,93 88,25 162,37 164,03 149,23
PF 166,33+ 143,67 + 242,67 + 250,33 + 326,00 + 398,67 +
() 39,18 26,96 40,21 66,57 35,33 70,92
R1 2648+ 23,52 + 23,65 + 24,90 + 33,89 + 36,55 +
(%) 4,23 3,12 2,40 2,07 4,71 3,22
R2 4573+ 41,19 + 39,70 + 40,29 + 50,33 + 1 53,95 +
(%) 4,79° 4,62° 6,33 7,20 2,38 6,69°

DSA: defumado com sal e alecrim (2,5% de NaCl e 1% de alecrim); DS: defumado com
sal (2,5% de NaCl); PT: peso total; PE: peso eviscerado; PF: peso do filé; R1: rendimento da
relacdo entre o peso total e 0 peso medio do filé; R2: rendimento do peso eviscerado e do peso do
filé; médias seguidas da mesma letra (linha) ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Santos et al. (2007), ao estudarem o efeito das formas de processamento, troncos e filés de
tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus Linnaeus, 1758) e os seus efeitos na defumacdo com o uso
do alecrim, verificaram que a presenca dessa especiaria apontou menores valores de rendimento
20,81 e 32,17% para troncos e filés, respectivamente, quando comparados aos defumados sem
alecrim 25,58% (tronco) e 39,10% (filés), assim como observado nos resultados de Souza (2003),
utilizando a mesma espécie, e de Franco et al. (2010), com matrinxa (Brycon cephallus Gunther,
1869). Entretanto, esses autores observaram menores rendimentos quando comparados aos
encontrados nas espécies deste estudo, o que pode estar relacionado ao fato de o rendimento dos
produtos ser um parametro variavel que depende de alguns fatores, como a técnica de defumacéo e

a espécie (Godoy et al., 2010).
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Para as analises de aceitacdo quanto a aparéncia, ao aroma, a cor, ao sabor, a textura e a
aceitacdo global das espécies submetidas aos tratamentos de defumacdo com adi¢édo de sal e alecrim
e adicdo de sal (2,5% de NaCl), expressadas na Tabela 2, ndo houve diferenca (p > 0,05) aos
atributos aparéncia, aroma, textura e aceitacdo global entre as espécies e 0s tratamentos avaliados.
Todavia, os parametros sabor e cor de todas as espécies analisadas apresentaram maiores escores (p

< 0,05) aos tratamentos submetidos ao processo de defumacdo com sal e alecrim (2,5% de NaCl

mais 1% de alecrim).

Tabela 2. Valores médios (+ desvio padréo) do teste de aceitacdo, da analise bromatoldgica e da

microbioldgica dos peixes defumados.

Teste de aceitacao

. Tambacu Tilapia Tambaqui
Parametros
DSA DS DSA DS DSA DS
A 749+ 704+ 775+ 775+ 177+ 157+
Aparencia 013  011° 013 013 014  0,21°
760+ 700+ 746+ 746+ 752+ 744+
Aroma 014  041° 015 015  016°  0,06°
Cor 722+ 613+ 7,70+ 636+ 76l+ 626+
0,14 0,11° 0,13 0,21° 0,14 0,11°
Sabor 750+ 642+ 794+ 702+ 776+ 655+
0,17 0,13° 0,013 0,31 0,15° 0,02
756+ 756+  78l+ 78l 772+ 758+
Textura 013 013  012*  012* 014  0,21°
o 759+ 759+ 792+ 792+ 782+ 777+
Aceitacédo global 0.14° 0.14° 0.10° 0.10° 0,12° 0,18°
Analise bromatoldgica
Tambacu Tilapia Tambaqui
Parametros in in in
natura DSA DS natura DSA DS natura DSA DS
7290+ 6684+ 6730+ 6890+ 4624+ 4860+ 7022+ 6634+ 6563+
Umidade (%)  0,91° 0,94 0,95 1,84° 0,44° 0,54° 1,72° 0,44" 0,65°
Cinzas (%) 223+ 251+ 213+ 260+ 359+ 313+ 308+ 365+ 331+
0,17 0,12° 0,33 0,38° 0,26 0,13 0,41 0,62° 0,22
Lipideos 1,87+ 135+ 126+ 233+ 215+ 206+ 18l+ 095+ 106+
(9.100g™) 0,24° 0,33° 0,16° 0,64° 0,30° 0,50° 0,27° 0,23° 0,22°
Proteinas 26,71+ 2354+ 2326+ 2441+ 2334+ 2336+ 2436+ 2314+ 2308+
(9.100g™) 1,02° 0,45° 0,07° 0,52° 0,51° 0,08° 0,77° 0,64° 1,07°
Carboidratos 1,27+ 148+ 141+ 119+ 158+ 126+ 188+ 118+ 1,15+
(%) 0,13 0,18 0,19% 0,13 0,18 0,918 0,13 0,18 0,59°%
Analise microbioldgica
. . Coliformes termotolerantes
Amostras Coliformes totais (UFC/Q) (NMP/g)
Tilapia com alecrim 4,23x10° <30
Tildpia sem alecrim 7,30x10° 21
Tambaqui com alecrim 6,23x10° 3,6
Tambaqui sem alecrim 4,50x10° <30
Tambacu com alecrim 6,75x10° <3,0
Tambacu sem alecrim 4,35x10* 9,3
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DSA: defumado com sal e alecrim (2,5% de NaCl e 1% de alecrim); DS: defumado com sal
(2,5% de NaCl); médias na mesma coluna com a mesma letra ndo diferem significativamente pelo
teste de Tukey (p > 0,05).

Os atributos cor e sabor ficaram mais evidentes nos produtos com adicdo de sal e alecrim.
No presente trabalho, a adi¢do de alecrim a 1% proporcionou maior aceitacdo do produto final,
realcando as suas caracteristicas organolépticas, assim como aos produtos observados por Seabra et
al. (2011) — camaréo branco (Litopenaeus vannamei) defumado com alecrim. Esses resultados
podem ser atribuidos ao processamento da defumacdo, no qual temperaturas acima de 35°C
desencadeiam a gordura muscular, proporcionando melhor aparéncia, brilho e retencdo de
substancias aromaticas, pois as goticulas de gordura ajudam na detencdo dos componentes
aromaticos da fumaca, conferindo sabor, cor e odor agradaveis ao produto final (Fellows, 2006;
Gongcalves, 2011; Galvdo & Oetter, 2014).

Em relacdo ao sabor, a tilapia, comparada aos outros peixes, apresentou melhor suavidade de
sua carne quando agregado o alecrim ao processamento de defumacdo. De forma geral, os
resultados obtidos por meio do teste de aceitacdo demonstraram que 0s peixes defumados
apresentaram uma “boa aceita¢ao” por parte dos avaliadores — 88, 86,88 e 84,33% para tilapia,
tambaqui e tambacu, respectivamente.

Em relagdo a frequéncia de consumo ou & escala de atitude, as maiores notas foram
atribuidas aos pescados defumados, que estdo na faixa maior que 5 (“comeria isso sempre que
tivesse oportunidade™), evidenciando os peixes tilapia com sal e alecrim (88%), tambaqui com sal e
alecrim (80%) e tambaqui s6 com sal (78%). Quanto aos produtos com valor igual a 5, conferiram
as notas mais expressivas para 0s peixes tambacu com sal e alecrim (24%), tilapia com sal e alecrim
(12%), tambaqui (22%) e tambacu (10%) s6 com sal; e para 0s peixes com valores menores que 5, 0
tambacu com sal e alecrim recebeu a nota menos expressiva, na faixa 2 (“sé comeria isto se ndo
pudesse escolher outro alimento”), equivalendo a 8%.

Segundo Dutcosky (2009) e Minim (2006), o objetivo da frequéncia de consumo é medir o
grau de aceitacdo do produto com base em atitudes do consumidor em relacdo a periodicidade a
qual estaria disponivel para consumi-lo. Dos produtos analisados, a tilapia e o tambaqui, com e sem
alecrim, foram classificados com notas acima de cinco, apontando boa aceitacdo de consumo
(Dutcosky, 2009), resultados que refletem a aprovagéo das amostras pelos julgadores.

As andlises obtidas da composicdo centesimal descritas na Tabela 2 apresentam perda
significativa (p < 0,05) na umidade do pescado in natura para o produto final (peixes defumados),
resultado que aponta para uma possivel perda significativa (p < 0,05) de agua livre intramuscular,
ap6s o processamento da defumacdo, em todas as espécies avaliadas, sobressaindo-se a tilapia

(maior perda dos componentes umidos), tanto para o tratamento com adi¢do de alecrim (1% de
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alecrim mais 2,5% de NaCl) quanto para o tratamento s6 com a adicéo de sal (2,5% de NaCl), em
comparacdo ao tambaqui e ao tambacu. Essas analises contrapuseram-se as observadas por Fogaca
et al. (2014), que notaram maior percentual de umidade nos tratamentos contendo maiores
concentragdes de alecrim em filés de tambaquis defumados, estando a especiaria relacionada ao seu
efeito antioxidante em impedir danos celulares da mateéria, prevenindo, dessa forma, a perda hidrica
durante a defumacéo; assim como as observadas por Hang (2011), que trabalharam com filés de
salmdo (Salmo salar L.).

A fracdo de cinzas em peixes continentais varia entre 0,90 e 3,39% (Contreras-Guzman,
1994), parametro que colabora com os resultados encontrados no trabalho supracitado, com maiores
concentracdes de minerais para a tilapia e o tambaqui, que se diferiram (p < 0,05) do tambacu, que
por ter apresentado uma maior quantidade de rendimento na carne, a concentragdo de minerais
intramusculares derivados dos espinhos, pode ter sido baixa, acarretando assim numa menor
concentracdo de cinzas quando comparada com as outras espécies avaliadas (Gongalves, 2011).

Os valores médios de lipideos, carboidratos e proteinas dos peixes defumados diferiram (p <
0,05) em relacdo ao produto in natura. Todos os tratamentos analisados apresentaram teor lipidico
menor que 3%, classificados como pescado de baixo teor de gordura (Pigot e Tucker, 1990).
Todavia, a variacdo da concentracao lipidica entre as espécies pode estar relacionada a diferenca no
sexo, na idade, na dieta, entre outros fatores, o que colabora com os resultados obtidos por Ramos-
Filho, Ramos, Hiane & Souza (2008) e Viana, Silva, Fernandes & Santos (2013), trabalhando com
espécies dos géneros Pseudoplatystoma, Piaractus e Salminus; e Lutjanus, Ocyurus, Opisthonema e
Mugil, respectivamente. Para a concentracdo de carboidrato, os valores médios das amostras foram
de 1,34 £ 0,28%, resultados que se assemelham aos propostos por Ogawa e Maia (1999) para peixes
em geral. Com relagdo aos teores de proteinas, todas as espécies analisadas apresentaram percentual
superior a 20%, sobressaindo o valor médio (p < 0,05) do hibrido tambacu para esse parametro, o
que colabora com os resultados encontrados por Sant’Ana, Ducatti & Ramires (2010), com filés
defumados de cachara (Pseudoplatystoma fasciatum), e Ramos-Filho, Ramos, Hiane & Souza
(2008), com pacu (Piaractus mesopotamicus). Essas respostas nutricionais podem estar
relacionadas ao fato de a defumacdo ocorrer a desidratacdo do produto que retém maior
concentragdo de nutrientes (Galvao & Oetter, 2014).

Ja nas analises microbioldgicas (Tabela 2), todas as amostras para coliformes totais
encontram-se dentro do padrdo, e de coliformes termotolerantes, abaixo do limite preconizado pela
legislacdo (Brasil, 2003). Mesmo néo havendo padrdo nas legislacGes federal e estadual, fez-se a
contagem de bactérias aerobias meséfilas: entre 10° e 10* UFC.g-* para os pescados defumados

pelos diferentes tratamentos. Tal determinagéo foi realizada, uma vez que o elevado nimero dessas
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bactérias podera acarretar no menor tempo de prateleira do produto.

Para os padrdes da legislacdo vigente (Brasil, 2003), as analises de pescado defumado para
peixes, moluscos e crustaceos, refrigerados ou congelados, devem apresentar auséncia de Salmonela
em 25 g, coliformes termotolerantes 10° NMP.g™ e S. aureus maximo de 5x10* UFC.g™. Costa et
al. (2008), ao trabalharem com defumacdo de filés de piau-vermelho (Leporinus copelandii
Steindachner, 1875) com uso de fumaca liquida, encontraram um elevado numero de bactérias
aerdbias mesofilas, tanto para a matéria-prima quanto para os produtos analisados. Ja para a analise
de coliformes termotolerantes, os valores abaixo do limite preconizado pela legislagdo coincidiram
com os obtidos neste trabalho (Sousa & Conceicao, 2007; Galvdo & Oetter, 2014).

Para os resultados das analises microbioldgicas, as amostras dos pescados tratados com a
adicdo de sal e alecrim apontaram para valores de contagem de coliformes totais e termotolerantes
inferiores aos tratamentos sem adicdo de alecrim, comprovando a agdo antimicrobiana da

especiaria, conforme Sousa & Conceicgédo (2007).

CONCLUSOES

A adicdo de alecrim alterou o rendimento das espécies, o que resultou em uma boa aceitacao
dos parametros sabor, cor, bromatolégicos e microbioldgicos dos peixes defumados, no qual a
defumacéo a quente com a especiaria foi eficaz a aceitacdo dos peixes estudados, que sobressaiu no

escore de rendimento o hibrido tambacu.
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