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RESUMO: O pacama (Lophiosilurus alexandri) € uma espécie endémica da
bacia do Rio Sdo Francisco com elevado potencial para aquicultura. O
processamento de pescado é uma forma de agregar valor ao produto final.
Assim, este estudo teve como objetivo avaliar a aceitagdo sensorial do pacama
defumado por dois métodos, uso da fumacga liquida e defumacéo a quente,
como forma de agregar valor. Os parametros sensoriais avaliados foram
aparéncia geral, sabor, aroma, textura e aceitagao global, por provadores néo
treinados. Os resultados mostraram aceitacdo satisfatoria em todos os
aspectos sensoriais dos dois métodos de defumacéao.
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ABSTRACT: The pacamé (Lophiosilurus alexandri) is endemic specie of the
Sao Francisco River, with a high potential for use in aquaculture. The fish
processing can be used to value-added products. Thus, this study aimed to
evaluate the sensory acceptance of smoked pacamé by two methods, using
liquid smoke and hot smoking, as a means of adding value. The sensory
parameters were evaluated overall appearance, taste, flavor, texture and overall
acceptability, by untrained assessors. The results showed satisfactory
acceptance in all sensory aspects of the smoking of two methods.
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INTRODUCAO:

Atualmente, o produto defumado, especialmente o pescado, vem sendo
cada vez mais utilizados como uma forma de agregar valor, além de estender a
vida de prateleira do produto (SALAN et al., 2006).
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A aceitabilidade dos produtos defumados depende principalmente dos
atributos sensoriais, responséveis pelo sabor caracteristico defumado
(FUENTES et al., 2009). Porém, a forma de preparo e o método de defumacéo
podem influenciar nos aspectos sensoriais do produto, e consequentemente a
sua aceitacéo.

O uso da fumaga liquida € uma alternativa para o processamento da
defumacdo, com algumas vantagens em relagdo ao meétodo convencional
(defumagdo a quente), nesse procedimento ndo tem detectado niveis de a-
benzopireno (substancia carcinogénica), atividade mutagénica e menor danos
ambientais (DIMITRIADOU et al.,, 2008). Entretanto, alguns autores relatam
maior preferéncia nos produtos defumados tradicionalmente (PORTELLA et al.,
2011, VARLET et al., 2007; CARDINAL et al., 2006).

O pacama (Lophiosilurus alexandri) € uma espécie endémica do Rio Sdo
Francisco, muito apreciado pelos consumidores locais, a aplicagdo de
tecnologias como o processamento, além se estender a vida de prateleira do
produto pode difundir a comercializagdo dessa espécie (LUZ et al., 2011).

O objetivo deste estudo é verificar a aceitabilidade do pacaméa defumado
por dois métodos diferentes, uso da fumaga liquida e o tradicional, como forma

de agregar valor ao produto.

MATERIAIS E METODOS:

Pacamas com peso médio entre 1181,40+620,03g foram cortados em
postas e salgados em solucdo salmoura saturada (30%) na proporgéo 1:3 de
peixe:salmoura, durante 15 minutos. Para o preparo das amostras defumadas
por fumaga liquida, estas foram imersas em solucdo de fumaca liquida
(SMOKEZ 1517 IC) a 20% por 20 segundos e tratados termicamente em estufa
com circulagéo de ar, de acordo com o seguinte delineamento: 40°C (30 min.),
50°C (60 min.) e 60°C (90 min.). As amostras defumadas tradicionalmente (a
qguente) foram colocadas no defumador com temperatura média 60 °C sob um
periodo de 140 minutos até atingirem a coloragdo dourada. Para verificar a
aceitabilidade do produto final foram recrutados 48 provadores (35 homens e
13 mulheres) com idade média 24,5+7,41 para as amostras defumadas pela
fumaca liquida e para avaliacdo do pacama defumado pelo método tradicional

foram recrutados 35 provadores (12 homens e 23 mulheres) com idade média
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25,2+8,81. Os parametros avaliados foram a aparéncia geral, o sabor, o aroma,
a textura e a aceitacdo global, através de uma ficha de avaliagdo com escala
heddnica de 9 pontos com os extremos 9 (gostei extremamente) e 1 (desgostei
extremamente). O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisas da
Faculdade de Medicina da UNESP (Protocolo 4402-2012).

Os dados obtidos foram submetidos a Analise de Variancia e teste de
comparacao das médias de Tukey, a nivel de 5% de significAncia, por meio do
programa SAS - Statistical Analysis System 9.0 (2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO:

Conforme a Tabela 1 pode verificar-se que houve maior aceitabilidade
de todos os parametros sensoriais do pacaméa defumado tradicionalmente. Os
pacamas defumados por fumaca liquida apresentaram coloracdo mais escura
que as amostras defumadas pelo método tradicional, também observado por
PORTELLA et al. (2011) com camardo de &gua doce Macrobrachium
rosenbergii, este fator pode ter influenciando na aparéncia geral. Embora os
resultados demonstrem que amostras da defumagé&o tradicional apresentaram
melhor aceitacdo quanto & aparéncia geral, os pacamas defumados pelo uso
da fumaga liquida ndo apresentaram diferencas significativas em relacdo ao
sabor (p>0,05), indicando seu o uso como uma alternativa vidvel para a
defumagédo, com boa aceitacdo. Os resultados da avaliacdo sensorial do
pacama defumado pelos dois métodos de defumacdo foram superiores em
relagdo aos apresentados por SOUZA et al. (2004) com tilapias defumadas a
guente, demonstrando que mesmo 0O pacama ser uma espécie pouco

conhecida, obteve uma boa aceitagéo sensorial.

Tabelal — Avaliacdo sensorial do pacama defumado pela fumaca liquida e pelo
método tradicional.

Defumacao pelo uso  Defumacao tradicional

da (a quente)
fumaca liquida
Aparéncia geral 6,50+1,56° 8,20+1,05°
Aroma 7,02+1,38° 7,74+1,17°
Sabor 7,73+1,14° 8,20+1,052

Textura 7.40+1,16° 8,37+0,73"
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Aceitacdo Global 7,29+1,072 8,4010,74b

Os valores referem-se as médias e os desvios padrao.
Médias seguidas por letras diferentes na mesma linha sao estatisticamente diferentes
(p<0,05) pelo teste Tukey.

CONCLUSAO:

Os dois processamentos de defumacdo apresentaram resultados
favoraveis a sua aceitacdo. Apesar dos atributos sensoriais do método
tradicional receber maior pontuacao, a caracteristica do sabor foi bem aceita
em ambos os métodos. Assim, a defumacao tradicional ou com fumaca liquida
conseguem agregar valor ao pacama.
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