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ANALISE SENSORIAL DE JUNDIAS FRITOS E DEFUMADOS SUBMETIDOS A
ALIMENTACAO COM CERTIFICACAO ORGANICA E CONVENCIONAL

Juliana Cristina Veit', Arcancho Auguto Signor", Elenice Souza dos Reis", Aldi Feidem",
Wilson Rogério Boscolo’

RESUMO: A piscicultura organica é a criacao de peixes em 4agua isenta de contaminantes ou
poluentes, sendo que os organismos devem ser alimentados naturalmente ou receber ra¢cdo com
certificacdo organica. O jundia é conhecido pelo bom sabor de sua carne e aceitabilidade por
parte do consumidor. O objetivo deste trabalho € analisar sensorialmente jundids (Rhamdia
voulezi) fritos e defumados submetidos a alimentagcdo com certificacdo orgéanica e convencional, a
fim de verificar se hTa diferenga entre esses tratamentos. Os peixes foram cultivados em tanques-
rede sendo alimentados por 60 dias em dois tratamentos: alimentados com ragéo organica e
alimentados com ragao convencional. Apds o periodo experimental os peixes foram capturados e
insensibilizados com benzocaina, para posterior beneficiamento e filetagem. Os filés de jundia
organico e convencional permaneceram em salmoura por 40 minutos, em seguida foram
defumados e fritos. Para a analise sensorial foi utilizado o teste de diferenca triangular, aplicado a
24 provadores nao treinados, que receberam seis amostras codificadas. A analise estatistica
utilizando o teste qui-quadrado, mostrou que nao houve diferenca significativa (P>0,05) entre as
amostras, o que aponta que ndo ha diferenga sensorial entre jundids cultivados em sistema
organico e convencional. Assim, torna-se interessante o cultivo de peixes utilizando-se técnicas
organicas sem alterar o padrdo sensorial do pescado.

PALAVRAS-CHAVE: espécie nativa, piscicultura, alimentos organicos.

SENSORY ANALYSIS OF SILVER CATFISH FRIED AND SMOKED AND FED CERTIFIED
ORGANIC AND CONVENTIONAL

SUMMARY: Organic psiculture is the farming of fish in water free from contaminants and
pollutants, and the animals must be fed naturally or receive diets with organic certification. Catfish
is known for its good taste and for the consumer’s acceptability. This study aimed to sensorially
analize fried and smoked catfish (Rhamdia voulezi) subjected to feeding with organic and
conventional certification, in order to verify any differences between these treatments. Fish were
grown in tanks, fed for 60 days in two treatments: fed organic diets and fed conventional diets.
After the experiment, the fish were captured and imobilised with benzocaine, for further fish
processing and filleting. The fillets of organic and conventional catfish remained in brine for 40
minutes, and then were smoked and fried. For sensorial analysis we utilized the triangle test, given
to 24 untrained tasters, who received six encoded samples. The statistical analysis made with a
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chi-square test showed that there were no significant differences (P>0.05) among the samples,
which indicates that there is no sensorial difference between catfish raised in organic and
conventional systems. That classifies the grow of fish as interesting when utilizing organic
techniques does not alter the fish’s sensorial pattern.

KEY-WORDS: native species, psiculture, organic food.

INTRODUGCAO

O sistema orgéanico de producado agropecudria é todo aquele em que se adotam técnicas
especificas, mediante a otimizacao do uso dos recursos naturais e socioecondmicos disponiveis,
respeitando a integridade cultural das comunidades rurais, tendo por objetivo a sustentabilidade
econdmica e ecolbgica, a maximizagao dos beneficios sociais, a minimizacado da dependéncia de
energia nao-renovavel, empregando métodos culturais, biolégicos e mecanicos, em contraposicao
ao uso de materiais sintéticos em qualquer fase do processo de produgdo, processamento,
armazenamento, distribuicdo e comercializacao, e a protecao do meio ambiente (BRASIL, 2003).

A piscicultura organica é a criacdo de peixes em agua isenta de contaminantes ou
poluentes, sendo que os organismos devem ser alimentados naturalmente (por exemplo:
plancton, nécton, bentos, ou vegetais) ou receber racao "organica", utilizando preferencialmente
alevinos e pos-larvas de cultivos "organicos" (MAPA, 2003), visando conservar 0 meio ambiente e
proteger os consumidores.

A aquicultura organica tem recebido consideravel atengdo dos setores publicos e privados
como um agronegécio capaz de diversificar a economia agricola e pesqueira do Brasil,
principalmente dos pequenos produtores rurais possibilitando a melhoria das condi¢gbes sociais,
ambientais e econémicas (SARY et al., 2009).

Por se tratar de técnicas ambientalmente sustentaveis que resultam em alimentos livres de
contaminantes, agrotéxicos, fertilizantes, horménios, organismos geneticamente modificados e
drogas veterinarias (BRASIL, 1999; BRASIL, 2003), a demanda por peixes criados sob essas
condigbes vem aumentando consideravelmente, tendo em vista que os consumidores estdo
optando por uma alimentacao mais saudavel, de melhor qualidade e sabor, além de preservar o
meio ambiente (BORGUINI e TORRES, 2006).

O jundid Rhamdia voulezi € uma espécie endémica da bacia do rio Iguagu, pertence a
classe dos Osteichtyes, ordem dos Siluriformes, e a familia Heptapteridae (Bockmann & Guazzelli,
2003). De acordo com Baldiserotto & Radiinz-Neto (2005), jundia é o nome comum dado aos
peixes pertencentes ao género Rhamdia. O jundia € um peixe nativo da regidao sul que se
caracteriza pelo habito alimentar onivoro e facilidade para reproducéo, além do bom sabor de sua
carne e aceitabilidade por parte do consumidor (GOMES et al., 2000).

A andlise sensorial é realizada em fungao das respostas transmitidas pelos individuos as
varias sensagdes que se originam de reagdes fisioldgicas em resposta a estimulos, gerando a
interpretagdo das propriedades intrinsecas aos produtos. Para isto é preciso que haja entre as
partes, individuos e produtos, contato e interagdo (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

O objetivo deste trabalho é analisar sensorialmente jundias fritos e defumados submetidos
a alimentacdo com certificacdo orgénica e convencional, a fim de verificar se ha diferenga entre
esses tratamentos.

MATERIAL E METODOS

Os exemplares de jundia Rhamdia voulezi, utilizados na preparagao dos produtos, foram
cultivados em tanques-rede no reservatorio da usina hidrelétrica Governador José Richa,
municipio de Boa Vista da Aparecida. Os peixes receberam duas ragdes experimentais, uma
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racao formulada com ingredientes certificados organicos (farelo de soja, farelo de trigo, milho, trigo
integral e 6leo de soja) e uma racao comercial, ambas as racdes com 32% de proteina bruta.
Apbs 60 dias de cultivo, foram capturados 40 peixes de cada tratamento, insensibilizados com
benzocaina, acondicionadas em gelo dentro de uma caixa térmica e transportadas ao Laboratério
de Tecnologia do Pescado do GEMAqg (Grupo de Estudos em Manejo na Aquicultura), da
Universidade Estadual do Oeste do Parana — Campus Toledo-PR. Os peixes foram decapitados,
posteriormente realizada a sangria, lavagem em &gua clorada, evisceracdo, retirada de
nadadeiras, couro e filetagem, sendo que os filés foram lavados novamente com agua clorada.

Os produtos destinados a analise sensorial foram elaborados no Laboratério de
Desenvolvimento de Produtos do GEMAq (Grupo de Estudos em Manejo na Aquicultura). Os filés
de jundia organico e convencional permaneceram em salmoura por 40 minutos, em seguida foram
defumados em um defumador caseiro marca Defumax e fritos em 6leo a 180°C, para posterior
andlise sensorial.

Para a analise sensorial foi utilizado o teste de diferenca triangular que visa verificar se
existe diferenga significativa entre duas amostras que sofreram tratamentos diferentes. Servindo
para detectar pequenas diferengas, ndo avaliando o grau, nem caracterizando os atributos
responsaveis pela diferenca (DUTCOSKY, 1996).

Foram convidados 24 provadores nao treinados, de ambos 0s sexos que receberam seis
amostras codificadas (trés amostras fritas e posteriormente trés defumadas) e informados que
duas amostras de cada tratamento eram iguais e uma diferente. Os provadores foram informados
para provarem as amostras da esquerda para a direita e identificar a amostra diferente.

Juntamente com a ficha de andlise sensorial, elaborada de acordo com Dutcosky (1996),
os provadores receberam um copo contendo agua e bolachas para “lavar”’ as papilas gustativas
apds provarem cada amostra, a fim de se evitar que o sabor de uma amostra interferisse na outra.

Para analise dos resultados observou-se a Tabela 1 de significAncia no teste triangular
(P=1/3) de acordo do Dutcosky (1996) adaptado de ASTM (1968), levando-se em consideragao o
namero de respostas corretas necessarias para estabelecer diferencas significativas entre as
amostras.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com o teste qui-quadrado, foi observado que o numero de respostas corretas
para estabelecer uma diferenca significativa é de 13. Porém para os filés fritos apenas cinco
pessoas identificaram a amostra diferente e para os filés defumados onze pessoas identificaram a
amostra diferente, portanto, ndo houve diferenca significativa (P>0,05) entre as amostras, o que
torna esse resultado bastante relevante, pois o cultivo de peixes no sistema organico esta de
acordo com os principios da seguranca alimentar e nutricional e com a sustentabilidade
econbmica e ambiental.

Borguini e Torres (2006) afirmam que existem diferengas significativas relativas a
qualidade nutritiva dos produtos organicos, quando se estabelece uma comparagdo entre os
alimentos produzidos pelos métodos organico e convencional. Portanto, o cultivo de peixes
organicos torna-se uma alternativa interessante, pois além de aumentar a qualidade, o padrao
sensorial do pescado nao é afetado.

Archanjo et al. (2001) realizaram um estudo com consumidores da feira de produtos
organicos de Curitiba (Parand), observando que a maioria deles estabelecia uma estreita relacao
entre alimentacdo e saude e muitos comegcaram a frequentar a feira e adquirir os alimentos ali
comercializados, seguindo uma prescricdo médica. Como gastavam mais recursos financeiros
para a compra de alimentos organicos, os consumidores acreditavam que estavam investindo na
saude. Assim, o alimento organico significava um meio de prevenir e até mesmo de curar
doencas.
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Em trabalho avaliando a influéncia da alimentacdo com racdo organica e comercial sobre
as caracteristicas de carcaca em jundias Rhamdia voulezi criados em tanques-rede, Sary et al.
(2009) concluiram que a substituicdo da alimentacdo comercial pela ragdo organica nao
compromete as caracteristicas da carcaca em jundias.

A demanda por produtos organicos tem orientado as empresas e mesmo as organizagoes
de produtores a atender o mercado interno ou externo (IPARDES, 2007). Sendo o mercado de
produtos organicos um campo econdémico em constru¢cdo, o desenvolvimento de pesquisas
relacionadas a piscicultura organica e sua qualidade nutricional e sensorial é essencial para o
crescimento do setor.

CONCLUSOES

Tendo em vista que os provadores nao identificaram diferenca significativa entre as
amostras, torna-se interessante o cultivo de peixes utilizando-se técnicas organicas, pois
considerando-se 0s beneficios nutricionais, sociais e ambientais, que 0s peixes organicos podem
acrescentar, sem alterar o padrao sensorial do pescado.
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Tabela 1 — Teste triangular (unilateral, p = 1/3). Ndmero minimo de julgamentos
corretos para estabelecer significincia a varios niveis de probabilidade.

Ne total de Niveis de probabilidade ( o)
julgamentos 5% 4% 3% 2% 1% 0,5% 0,1%
5 4 5 5 5 5 5 -
6 5 5 5 5 6 6 -
7 5 6 6 6 [ 7 7
8 6 6 6 6 7 7 8
9 6 7 7 7 7 8 8
10 7 7 7 7 8 8 9
11 7 7 8 8 8 9 10
12 8 8 8 8 9 9 10
13 8 8 9 9 9 10 11
14 9 9 9 9 10 10 11
15 9 9 10 10 10 11 12
16 9 10 10 10 11 11 12
17 10 10 10 11 11 12 13
18 10 11 11 11 12 12 13
19 11 11 11 12 12 13 14
20 11 11 12 12 13 13 14
21 12 12 12 13 13 14 15
22 12 12 13 13 14 14 15
23 12 13 13 13 14 15 16
24 13 13 13 14 15 15 16
25 13 14 14 14 15 16 17
20 14 14 14 15 15 16 17
27 14 14 15 15 16 17 18
28 15 15 15 16 16 17 18
29 15 15 16 16 17 17 19
30 15 16 16 16 17 18 19
31 16 16 16 17 18 18 20
32 16 16 17 17 18 19 20
33 17 17 17 18 18 19 21
34 17 17 18 18 19 20 21
35 17 18 18 19 19 20 22
36 18 18 18 19 20 20 22
37 18 18 19 19 20 21 22
38 19 19 19 20 21 21 23
39 19 19 20 20 21 22 23
40 19 20 20 2 21 22 24
41 20 20 2 21 22 23 24
42 2 2 21 21 22 23 25
43 20 21 21 22 23 24 25
44 21 21 22 22 23 24 26
45 21 22 22 23 24 24 26
46 22 22 22 23 24 25 27
47 22 22 23 23 24 25 27
48 22 23 23 24 25 26 27
49 23 23 24 24 25 26 28
50 23 24 24 25 26 26 28
60 27 27 28 29 30 31 33
70 31 31 32 33 34 35 37
80 35 35 36 36 38 39 41
90 38 39 40 40 42 43 45
100 42 43 43 44 45 47 49

Fonte: ABNT, NBR 12995, 1993.
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