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RESUMO

O pacama (Lophiosilurus alexandri) € uma espécie endémica do Rio Sao
Francisco com elevado potencial para aquicultura nacional, tendo como
caracteristicas principais da carne: a coloragdo branca, textura macia, muito
saborosa e sem espinha. O conhecimento da composigdao quimica, como o perfil
dos acidos graxos e estudos sensoriais sao importantes para definir a
comercializagdo do produto. O presente trabalho objetivou a caracterizagao
sensorial, obtencdo de dados de composi¢cao quimica e agregacédo de valor do
pacama, sendo dividido em: Capitulo 1 - Estudos sensoriais de pacamas como
forma de agregacao de valor ao produto defumado; e Capitulo 2 - Composigao
quimica e perfil de acidos graxos de pacamas selvagens e de aquicultura:
Avaliacdo de indices nutricionais. Os pacamas utilizados no estudo foram
capturados no Rio Sao Francisco e afluentes (regido Januaria - MG), represa de
Trés Marias - MG e provenientes da aquicultura (UFMG). Para a avaliagao
sensorial foi aplicado o teste Flash Profile, permitindo determinar as principais
caracteristicas da carne do pacama: aparéncia, textura e aroma. Observaram-se
diferencas entre peixes da aquicultura e selvagens. O uso da defumacao
tradicional e fumaca liquida como forma de agregar valor ao produto
demonstraram aceitabilidade em todos os parametros sensoriais. Os resultados
obtidos neste estudo podem contribuir para a obtengdo de indicagdo geografica
para o pacama, favorecendo a comercializagdo e divulgacdo desta espécie. Os
peixes de aquicultura e selvagens nao apresentaram diferengcas no teor de
proteinas, porém os de aquicultura apresentaram maior conteudo lipidico
(p<0,05). Os pacamas provenientes da represa de Trés Marias apresentaram
melhor razdo n-6/n-3 (0,67 + 0,04); maiores teores de EPA (3,74 +1,25) e DHA
(6,52 + 2,85). Porém, ndao foram observadas diferengas nos indices nutricionais

dos peixes da captura e aquicultura.

PALAVRAS-CHAVE

Lophiosilurus alexandri, flash profile, composi¢do quimica, acidos graxos e

defumacao liquida.



ABSTRACT

The pacama (Lophiosilurus alexandri) is a freshwater species, endemic of the Sao
Francisco River, with a high potential for use in Brazilian aquaculture, the main
characteristics of the meat: the white color, soft texture, very tasty and without
thorns; The chemical composition knowledge, mainly fatty acids profile and
sensory studies are important parameters to define the products
commercialization. This study aimed sensory characterization, obtaining chemical
composition data and aggregation pacama value, divided into: Chapter 1 -
Sensory studies of pacama as a way of adding value to the smoked product; and
Chapter 2 - Chemical composition and fatty acid profile of wild and cultivated
pacamas: Assessment of nutritional indices. The pacamas used in the study were
caught in the Sao Francisco River and tributaries (Januaria region - MG), dam of
Three Marias - MG and from aquaculture (UFMG). The Flash Profile was applied
to evaluation sensory, to determine the characteristics main of the flesh of
pacama: appearance, texture and aroma. There were differences between
aquaculture and wild fish. The use of traditional smoking and liquid smoke as a
way to add value to demonstrate acceptability in all sensory parameters. The
results of this study may contribute to the achievement of geographical indication
for pacama, favoring the marketing and distribution of this species. The farmed
and wild fishes no have shown differences in protein content, but the aquaculture
showed higher lipid content (p<0.05). The pacamas from Trés Marias dam had
better reason w6/w3 (0.67 + 0.04); higher levels of EPA (3.74 + 1.25) and DHA
(6.52 + 2.85). However, there were no differences in nutritional indices in the

fishes from capture and aquaculture.

KEY-WORDS

Lophiosilurus alexandri, flash profile, chemical composition, fatty acids and
liquid smoking.



INTRODUGAO GERAL

A aceitacdo dos produtos de pescado depende de varios atributos de
qualidade (HAARD, 1992), que incluem: a seguranga do alimento, o valor
nutricional, a conformidade com parametros da percepcédo sensorial. Outros
fatores importantes para a qualidade das transagbes comerciais estao
relacionados com a certificacdo, rastreabilidade, conveniéncia, disponibilidade e
preco (SANT ANA & SOUZA, 2011).

A determinacéo da qualidade do pescado pode ser avaliada atraves de
analises quimicas, fisicas, microbiolégicas e sensoriais. A “qualidade sensorial” é
um complexo conjunto de caracteristicas que envolvem a aparéncia, o aroma, o
sabor e a textura de um determinado produto. As preferéncias dos consumidores
definem como importantes atributos de qualidade (RODBOTTEN et al., 2008).

A anadlise sensorial € uma ferramenta importante que fornece
descrigbes completas das caracteristicas sensoriais e os atributos de qualidade
dos produtos (VARELA & ARES, 2012). Existem varias técnicas para descrever o
perfil dos produtos: Flavour Profile, Texture Profile, Analise Descritiva Quantitativa
(ADQ), Spectrum methods e Quantitative Flavour Profile (VALETIN et al., 2012).

O primeiro método sensorial desenvolvido para caracterizar o perfil do
produto foi o AD (Analise Descritiva), que avalia uma variedade de produtos
alimenticios, porém requer um treinamento extensivo dos provadores (VALETIN
et al.,, 2012). Assim, Dairou & Sieffermann (2002), sugeriram o uso do Flash
Profile (FP) para descricao sensorial, por ser um método rapido e ndo necessita
de treinamento longo.

O FP ou teste relampago € uma combinacao do perfil livre e avaliagéo
comparativa dos produtos. O método caracteriza o perfil de um produto de forma
rapida, através dos atributos sensoriais mais relevantes escolhidos pelos
avaliadores, podendo ser realizada em apenas duas sessdes. Na primeira etapa,
os produtos s&o entregues simultaneamente, o avaliador observa as similaridades
e diferengas, gerando um conjunto de atributos. Na segunda etapa, os
avaliadores classificam as amostras através de uma escala ndo estruturada,

variando de 0 (ndo percebido) a 10 (muito intenso), de acordo com os atributos



selecionados por eles. A vantagem do FP é a facil aplicagdo e compreensao para
os consumidores (VARELA & ARES, 2012).

Uma das aplicagdes para o FP ¢é a diferenciagcao de peixes cultivados e
selvagens. Alguns autores observaram diferengas nas caracteristicas
organolépticas entre peixes cultivados e selvagens (FUENTES et al.,, 2010). A
carne dos peixes cultivados tende a ter uma textura mais suave e o sabor mais
leve, enquanto os peixes selvagens apresentam sabor mais acentuado (MOHR,
1986).

A composig¢ao quimica dos peixes cultivados e selvagens, geralmente é
diferente (MOHR, 1986), pois as condi¢des ambientais e a alimentacdo podem
influenciar na sua composicao (HAARD, 1992). Assim, a composi¢cao dos acidos
graxos dos peixes também pode ser influenciada pela dieta (LEI et al., 2013). No
geral, peixes da aquicultura apresentam maior conteudo lipidico que os da
natureza (HAARD, 1992) e a sua composigdo em acidos graxos € mais constante,
pois s&o menos afetados pelas variagées sazonais (CAHU et al., 2004).

Os peixes possuem lipidios ricos em acidos graxos poli-insaturados da
série Omega-3, especialmente acido eicosapentaenoico (EPA ou 20:5n-3) e acido
docosahexaenoico (DHA ou 22:6n-3). Estes acidos graxos tém um papel
importante na nutricao humana e na prevencado de doencas. Os peixes de agua
doce podem ser tdo benéficos quanto os marinhos como fonte de acidos graxos
essenciais: linoleico e linolénico (STEFFENS, 1997). Em espécies da aquicultura
a proporcao de EPA/DHA apresenta-se mais elevada, este fato pode ser
explicado porque os peixes da natureza possuem uma capacidade limitada para
converter acido linoleico para EPA e DHA, assim como acido linolénico em acido
araquidénico (ALASALVAR et al., 2002).

Uma das maneiras de agregar valor ao pescado €& oferecer ao
consumidor diferentes formas de apresentacdo do pescado, como os cortes em
filés ou postas (THRANE et al., 2009), frescos ou defumados. O processo da
defumacdo, embora seja uma técnica antiga de conservacdo de alimentos
(VICENT et al., 2009), tem como objetivo proporcionar mudangas nos parametros
de qualidade organolépticas como sabor, cor e textura (SIGURGISLADOTTIR, et
al., 2000; GOMEZ-GUILLEN et al., 2009).
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A defumacédo pela combustdo da madeira confere caracteristicas
desejaveis como o sabor defumado. Porém esse processo possui dois
inconvenientes: a liberagdo da fumagca na atmosfera e a produgdo de
contaminantes carcinogénicos, tais como, hidrocarbonetos aromaticos policiclicos
(HAPs) (VICENT et al., 2009). Entdo uma alternativa € a aplicagao da defumacao
liquida, que causa menos danos ambientais, possui baixo custo, uma variedade
de aplicagdes e disponibilidade, e sem atividade mutagénica (DIMITRIADOU et
al., 2008).

Como forma de agregar valor a comercializagdo do pescado é
interessante avaliar a possibilidade de obtengdo de denominagéo de origem. O
conceito usado para referenciar um produto em fungao do seu local de produgao
€ as suas qualidades especificas € o terroir, essa ferramenta € importante para
promover seus produtos e conferir autenticidade (JOSLING, 2006).

A Europa foi a primeira a associar as marcas coletivas a caracteristicas
de atributos de qualidade que diferenciam um produto. Ao longo do tempo, foram
construidas a tradicdo e reputagcdo dos produtos com origem conhecida. Em
1992, foram adotadas duas regulagdes, a Regulacédo (EEC) n° 2081/92 -
Protecéo a Indicagcéo Geografica e Denominagéo de Origem e a Regulagéo (ECC)
n°. 2082/92 — Certificacdo de Caracteristicas Especificas para Alimentos e
Produtos Agricolas, ambos os resultados das mudangas de comportamento dos
consumidores e dos produtores (EUROPEAN COMISSION, 2004; GLASS &
CASTRO, 2009; SANT'ANA & SOUZA, 2011).

As indicacdes geograficas sao iniciativas formais de reconhecimento de
qualidade, que busca agregar valor aos produtos e proteger a regido produtora,
prevenindo de fraudes, e proporcionando a preservacao da biodiversidade, do
conhecimento e dos recursos naturais (GIESBRECHT, 2011; SANT'ANA &
SOUZA, 2011).

No Brasil o registro de indicagdes geograficas foi estabelecido por Lei
9279/96 — LPI1/96, dando ao INPI (Instituto Nacional da Propriedade Industrial) a
competéncia para estabelecer as condigbes de registro das indicagbes
geograficas (INPI, 2013).

As indicagbes geograficas sao divididas em indicagdo de procedéncia
(IP) e denominagdao de origem (DO). A Indicagdo de Procedéncia valoriza a

11



tradicdo produtiva e o reconhecimento publico de que o produto de uma
determinada regido possui uma qualidade diferenciada, enquanto a denominagao
de origem define que uma determinada area tenha um produto cujas
caracteristicas ou qualidade tenham influéncia exclusiva ou essencial daquela
regido, incluidos fatores naturais e humanos (GIESBRECHT, 2011).

Existem 49 indicagdes geograficas mundialmente, sendo no Brasil 33
indicacbes de procedéncia e 08 denominagbes de origem, e aguardam mais 63
pedidos de indicagdes geograficas (INPI, 2015). Segundo Giesbrecht (2011), as
indicagbes geograficas possuem um grande potencial de ampliagdo da
competitividade, mesmo sendo considerado emergente no Brasil e na América
Latina.

O pacama (Lophiosilurus alexandri) € uma espécie endémica da bacia
do Rio Sdo Francisco com potencial para a aquicultura (SHIBATA, 2003). Essa
espécie apresenta uma carne de qualidade excelente, bom rendimento de filés,
poucas espinhas e boa aceitagdo do seu sabor (LUZ et al., 2011).

A literatura sobre o cultivo do pacama € escassa. Existem alguns
trabalhos relacionados com a larvicultura sobre a densidade de estocagem e
salinidade da agua (LUZ & SANTOS, 2008), biofiltracdo da agua e tipos de
substratos (PEDREIRA et al., 2009), efeitos do tamanho da presa e do acréscimo
de racéo (PEDREIRA et al., 2008), e condicionamento alimentar na produgao de
juvenis (LUZ et al.,, 2011), embora seja uma espécie com crescente interesse
econdmico (LOPEZ & SAMPAIO, 2000; LUZ & SANTOS, 2008).

Estudos sensoriais, conhecimento da composigdo quimica,
principalmente composi¢cdo em acidos graxos sao parametros importantes para
definir as formas de comercializagcdo do produto. A raridade de dados de
composi¢cdo quimica, formas de processamento e avaliagdo sensorial para o
pacama, sendo ferramentas fundamentais para caracterizar a qualidade sensorial
e agregar valor, o que possibilita a solicitacdo de indicagcdo de procedéncia ou
denominacao de origem a esta espécie endémica.

Dessa maneira, o objetivo geral desse trabalho foi a obtengdo dos
dados iniciais de composi¢cao quimica, caracteristicas sensoriais e agregacao de
valor do pacama de captura e aquicultura, sendo o estudo dividido em: Capitulo 1
- Estudos sensoriais de pacamas como forma de agregacao de valor ao produto

12



defumado; e Capitulo 2 - Composigdo quimica e perfil de acidos graxos de

pacamas de diferentes origens de produgédo: Avaliagdo de indices nutricionais.

13



CAPITULO 1

Estudos sensoriais de pacamas como forma de agregagao de valor ao

produto defumado

Resumo

O pacama (Lophiosilurus alexandri) € uma espécie de peixe que apresenta como
caracteristicas principais da carne a coloracdo branca, textura macia, muito
saborosa e sem espinhas. O objetivo deste estudo foi analisar as caracteristicas
sensoriais do pacama fresco e defumado pela analise sensorial e analise de cor.
A andlise sensorial utilizando o Flash Profile permitiu determinar os principais
descritores da carne do pacama: aparéncia, textura e aroma. Foram observadas
diferengas entre peixes provenientes da aquicultura e selvagens. Tanto para o filé,
como para o peixe inteiro se destacou a coloragdo mais branca dos peixes
selvagens. Em relacdo a defumacgado, houve uma maior aceitagdo em todos os
parametros avaliados das amostras defumadas pelo uso do método tradicional
(p<0,05). Os valores foram, respectivamente, 6,50+1,56 e 8,20+1,05 para peixes
de aquicultura e selvagens, para aparéncia geral; 7,02+1,38 e 7,74+1,17 para
aroma; 7,73x1,14 e 8,20+£1,05 para sabor; 7,40+1,16 e 8,37+0,73 para textura;
7,29+ 1,07 e 8,40+0,74 para aparéncia geral. A defumacao tradicional pode ser
uma alternativa para agregar valor ao produto em regides do vale Submédio do
Sao Francisco onde o peixe € muito apreciado. A analise de cor demonstra haver
diferencas (p<0,0001) em todos os parametros analisados, isto &, L*, a*, b* e W

para peixes cultivados e selvagens.

Palavras-chave: flash profile, aparéncia, textura, defumacao, analise de cor.
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Introducgao

O pacama (Lophiosilurus alexandri, Steindachner 1876) € uma espécie
carnivora, de agua doce e endémica da bacia do rio Sdo Francisco, com elevado
potencial para utilizagdo na aquicultura (SHIBATA, 2003), e tem sido considerada
como espécie presumidamente ameacgada de extingdo (ALVES et al., 2010).

As principais caracteristicas da carne deste peixe € a coloragéo branca,
textura macia, muito saborosa e sem espinhas. O interesse comercial por essa
espécie € grande na regido do Submeédio Vale do Sdo Francisco (CAMPECHE et
al., 2011). A carne do pacaméa € muito apreciada e preparada de acordo com as
tradicdes locais.

Os alimentos tradicionais vém despertando um recente interesse em
diferentes areas, como gastronomia, social e indicagcao geografica. Sendo que
alimentos tradicionais podem ser definidos de forma ampla como alimento
consumido com freqléncia ou associado a celebracdes e/ou periodos sazonais
definidos, cuja tradicdo € transmitida por geragdes; as preparagdes culinarias sao
elaboradas segundo tradigdes gastronOmicas; possuem processamento natural;
tém caracteristicas sensoriais Unicas e estdo associadas a certas regides (terroir),
areas ou paises (ALMLI et al., 2011).

As indicacdes geograficas sao iniciativas formais de reconhecimento de
qualidade, que buscam agregar valor aos produtos ou proteger a regiao
produtora, prevenindo de fraudes, e proporcionando a preservagao da
biodiversidade, do conhecimento e dos recursos naturais (GIESBRECHT, 2011;
SANT ANA & SOUZA, 2011).

No Brasil o registro de indicagdes geograficas foi estabelecido por Lei
9279/96 — LPI/96, dando ao INPI (Instituto Nacional da Propriedade Industrial) a
competéncia para estabelecer as condigbes de registro das indicagbes
geograficas (INPI, 2013).

As indicagbes geograficas sao divididas em indicagdo de procedéncia
(IP) e denominagéo de origem (DO). A Indicagdo de Procedéncia valoriza a
tradicdo produtiva e o reconhecimento publico de que o produto de uma
determinada regido possui uma qualidade diferenciada, enquanto a denominagao

de origem define que uma determinada area tenha um produto -cujas
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caracteristicas ou qualidade tenham influéncia exclusiva ou essencial daquela
regido, incluida fatores naturais e humanos (GIESBRECHT, 2011).

Uma das maneiras de agregar valor ao pescado €& oferecer ao
consumidor diferentes formas de apresentagao, como os cortes em filés ou postas
(THRANE et al.,, 2009), frescos ou defumados. O processo da defumacao,
embora seja uma técnica antiga de conservacédo de alimentos (VICENT et al.,
2009), tem como objetivo proporcionar mudangas nos parametros de qualidade
organolépticas como sabor, cor e textura (SIGURGISLADOTTIR et al., 2000;
GOMEZ-GUILLEN et al., 2009).

O fato de o pacama ser uma espécie endémica, bem como por estar
associado a uma tradigao local o faz um candidato potencial para a obtencao de
indicagdo geografica. Entretanto, ndo existem dados disponiveis das
caracteristicas sensoriais da espécie. Assim o objetivo deste estudo foi avaliar as

caracteristicas sensoriais mais marcantes do pacama fresco ou defumado.

Materiais e métodos
Anélise Sensorial

Para caracterizar o perfil sensorial do pacama foi aplicado o Flash
Profile, conforme descrito em Dairou & Sieffermann (2002). As analises foram
divididas em duas etapas: na primeira foram observadas similaridades e
diferencas na aparéncia para elaboracdo de uma lista das principais
caracteristicas sensoriais do pacama, e na segunda analise foi quantificada a
intensidade dessas caracteristicas.

Selecao e Treinamento

Os provadores foram recrutados a partir de um questionario, na qual
foram obtidas informagdes pessoais: sexo, faixa etaria, doencgas pré-existentes,
disponibilidade em participar do projeto, habito de consumir pescado e algumas
questdes relacionadas a percepcao sensorial de alimentos. O provador que
acertou pelo menos 80% do questionario foi selecionado. Foram recrutados 11
provadores (6 homens e 5 mulheres) com idade média 23,64+4,27 anos para a
primeira etapa. Na segunda etapa, participaram 12 pessoas (5 homens e 7

mulheres) com idade média 22,67+2,77 anos. O projeto foi aprovado pelo Comité
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de Etica em Pesquisa da Faculdade de Medicina da UNESP (Protocolo 4402-
2012).
Descricdo do Perfil Sensorial pelo Flash Profile

Foram apresentadas duas amostras de filés e duas amostras de peixe
inteiro sem a cabeca de pacamé de aquicultura e selvagem nas duas etapas. Na
primeira sessdo o0s provadores descreveram com O proprio vocabulario as
principais diferengas e similaridades entre as amostras de pacama selvagem e de
aquicultura, gerando uma lista com as principais caracteristicas sensoriais. A
partir dessa lista foram selecionados os atributos mais relevantes e citados entre
os provadores, para a elaboracdo de uma ficha de avaliagdo com escalas nio
estruturadas de 9 cm para determinar a intensidade de cada atributo, utilizada na

segunda etapa.

Defumacéo

Os pacamas foram defumados por dois métodos: solugdo de fumacga
liguida e defumacdo a quente. Para verificar a aceitabilidade do produto final
aplicou-se escala heddnica estruturada em provadores nao treinados.

Preparo das amostras

Os pacamas foram cortados em postas e salgados em solugao
salmoura saturada (30%), na proporgédo 1:3 de peixe:salmoura, durante 15
minutos.

Defumacao pelo uso da solucdo de fumaca liquida

As amostras foram imersas em solugdo de fumaca liquida (SMOKEZ
1517 IC) a 20% por 20 segundos e tratados termicamente em estufa com
circulacdo de ar (modelo 170, SOC FABBE LTDA., Brasil), seguindo as
temperaturas respectivamente: 40°C (30 min.), 50°C (60 min.) e 60°C (90 min.).

Defumacado Tradicional (& quente)

As amostras foram colocadas no defumador calseiro (Poly-Termica®,
Brasil) com temperatura média 60°C sob um periodo de 140 minutos até atingirem
a coloracao dourada, caracteristica do produto defumado.

Teste de Aceitacdo

O teste de aceitagdo foi aplicado a provadores nao treinados,
recrutados da Faculdade de Ciéncias Agrondmicas da Unesp. Foi utilizada uma
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escala hedbnica estruturada de 9 pontos para avaliar a aparéncia, o sabor, o
aroma, a textura e a aceitagéo global do pacama defumado.

As amostras foram preparadas no grill elétrico (modelo GBZ2, Grill
George Foreman™, Santon, In., Estados Unidos) e servidas em pratos plasticos
codificados com algarismos de trés digitos. A avaliagéo foi realizada em cabines
individuais, iluminadas com ldampada vermelha. A aparéncia foi avaliada sob a luz
branca.

As amostras defumadas com fumacga liquida foram avaliadas por 48
provadores (35 homens e 13 mulheres) com idade média 24,5+7,41 anos e para
avaliacdo do pacaméa defumado pelo método tradicional foram recrutados 35

provadores (12 homens e 23 mulheres) com idade média 25,2+8,81 anos.

Analise de Cor

Para a analise de cor foram utilizados trés exemplares de pacama
cortados em postas, utilizando colorimetro Konica Minolta, DL65, angulo de visao
de 0°, com iluminacao difusa e componente especular, modelo CR 400 (Camera
Co., Ltda Osaka, Japan). Foram obtidas 18 medidas, nas quais avaliaram os
parametros L*, a* e b*, baseado no sistema CIELAB, desenvolvido por Hunter
(1975), onde L* representa a luminosidade, a* representa a variagao do verde (-a)
para o vermelho (+a) e b* variacdo do azul (-b) para o amarelo (+a). A brancura
(w) foi calculada usando a seguinte equacdo: w = L*-3b*, segundo o sistema de
Hunter Lab.

Andalises Estatisticas

Os resultados obtidos na analise sensorial dos pacamas defumados
foram submetidos a Analise de Variancia (p<0,05 e p<0,001) e teste t de Student
de comparagao de média, com uma fonte de variagdo (origem), por meio do
programa SAS - Statistical Analysis System 9.0 (2001).

Resultados e Discussao
Os principais descritores para o filé do pacaméa foram aparéncia, textura
e aroma (Figura 1). Peixes de aquicultura no geral possuem carne com coloragao

mais clara, ao contrario do observado neste trabalho
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APARENCIA
Coloragao Branca

TEXTURA Firmeza 5,55
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APARENCIA
“\Coloracdo Rosada

531 APARENCIA —&—Selvagem

TE;(LL;Z?”F'E;?‘:* (4. ) Visibilidade das _
& / / fibras musculares - Aquicultura

—#5.93 APARENCIA

AROMA |\ ¢
Caracteristicode ~_ )~ Separagio das fibras
peixe musculares
AROMA

Suave/Delicado/lem
hra a algas marinhas

Figura 1. Representacdo grafica dos resultados da analise sensorial flash

profile do filé de pacama.

. Em relagdo a analise do peixe inteiro foram observados maiores notas
para as caracteristicas da pele do pacama selvagem. Que se apresentaram mais

escura e brilhante do que dos peixes de aquicultura (Figura 2).

APARENCIA Coloracdo

da pele Brilhante
APARENCIA Coloracio
46,18 _ da pele Opaca

APARENCIA Coloracdo

TEXTURA Firmeza
/ da pele Escura

Maciez /o \
/ 458462 7 3,23 | 6,39
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== Aquicultura
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Firme/rigidez | %28

5,41 | APARENCIA Coloracio

§ - ‘ ) / da carne Branca

AROMA Caracteristigol®” 5 RPARENCIA Coloracio
de peixe T~ 523530 — da carne Rosada
AROMA Frescdi.APARENC\A Separacao
das fibras musculares

AROMA Ranco '

Figura 2. Representacdo grafica dos resultados da anélise sensorial flash

profile do pacama inteiro.
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Verifica-se que houve maior aceitabilidade de todos os parametros

sensoriais do pacamé defumado tradicionalmente (Tabela 1).

Tabela 1. Avaliagado sensorial do pacaméa defumado pela fumaga liquida e pelo

meétodo tradicional.

Detimasaopei  Seuack

fumaca liquida (a quente)
Aparéncia geral 6,50 + 1,567 8,20 + 1,05°
Aroma 7,02 + 1,382 7,74 +117°
Sabor 7,73 + 1,142 8,20 + 1,052
Textura 7,40 + 1,162 8,37 + 0,73
Aceitacao Global 7,29 + 1,072 8,40 + 0,74°

Média + desvio padrdo com letras diferentes, na mesma horizontal, diferem entre si (p<0,05), ao teste t de
Student.

Os pacamas defumados por fumaca liquida apresentaram coloragao
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 influenciado na aparéncia geral.
Embora os resultados demonstrem que amostras da defumacédo tradicional
apresentaram melhor aceitagdo quanto a aparéncia geral, os pacamas defumados
pelo uso da fumaca liquida ndo apresentaram diferencgas significativas em relagao
ao sabor, como apresentado na Tabela 1 (p>0,05), indicando o método como uma
alternativa viavel para a defumacdo, com boa aceitagdo. Os resultados da
avaliagao sensorial do pacama defumado pelos dois métodos de defumacéao
obtiveram maiores notas em relagdo aos apresentados por SOUZA et al. (2004)
com tilapias defumadas a quente, demonstrando que mesmo o pacama sendo
uma espécie pouco conhecida, obteve uma boa aceitacdo sensorial.

Na Tabela 2 verifica-se que observadas diferencas entre a coloracao

dos pacamas selvagens e de aquicultura.
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Os peixes de aquicultura apresentam coloracdo mais escura, menor
valor de L* (p<0,0001), quando comparados com 0s peixes selvagens e podem
estar relacionadas a diferengas de umidade e lipideos. Resultados semelhantes
foram encontrados para robalo (FUENTES et al., 2000).

Tabela 2. Parametros de cor do pacama selvagem e de aquicultura.

Cor Selvagem Aquicultura
L* 53,50 + 4,762 47,05 + 3,15
a* 1,25 +1,11° 0,11 + 0,75
b* 3,06 + 2,222 -3,96 + 1,75°
W 44,33 + 8,382 59,06 + 4,43P

Média + desvio padrdo com letras diferentes, na mesma horizontal, diferem entre si (p<0,001), ao teste t de
Student.

Os peixes selvagens apresentam coloragao mais vermelha. Em relagéao
a brancura os peixes selvagens apresentaram menores valores de W, indicando

talvez a relagao dos provadores com coloragao mais branca da carne.

Conclusao

O pacama possui caracteristicas sensoriais que favorecem sua
utilizagado gastronémica, bem como possibilitam a obtengdo de produtos de valor
agregado defumados ou ndo. Os resultados obtidos neste estudo podem

contribuir para obtencao de indicagdo geografica para a espécie.
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CAPITULO 2

Composicao quimica e perfil de acidos graxos de pacamas selvagens e

de aquicultura: Avaliagcao de indices nutricionais

Resumo

Nos ultimos anos, a aquicultura brasileira tem investido em espécies nativas como
uma maneira de manter a biodiversidade e conservar as espécies, evitando a
extingdo. O pacama tem despertado o interesse para elaboragdo de um pacote
tecnologico para o cultivo da espécie, e desde 1976 vem sendo utilizada em
peixamentos em represas hidrelétricas. Desconhecem-se dados a respeito da
composi¢cao quimica e de acidos graxos do pacama, por isso € interessante obter
estes dados em diferentes sistemas de producdo. O objetivo deste trabalho foi
avaliar dados biométricos, composicdo quimica, perfii em acidos graxos de
pacamas provenientes do rio Sdo Francisco, da represa de Trés Marias e de
aquicultura. Os dados da composi¢cdo quimica, perfil de acidos graxos, indices
nutricionais e fator de condigdo de Fulton foram submetidos a Analise de
Variancia e ao teste de Tukey (p<0,05). O teor de proteinas dos pacamas nos trés
sistemas de producdo tem valores proximos a 17%, enquanto os lipideos variam
entre 1,4410,72 % (peixes do rio Sdo Francisco) e 2,66+0,36% (peixes de
aquicultura). Os acidos graxos presentes em maior quantidade, com teores acima
de 20%, séo o acido palmitico (C16:0) e acido oléico (C18:1) em todos os
sistemas de producdo. Os resultados mostram que todos os sistemas de
producao tém caracteristicas desejaveis, sendo que os pacamas provenientes da
represa de Trés Marias possuem maior indice de condigdo de Fulton (2,73+1,90),
melhor razdo n-6/n-3 (0,67 £ 0,04); maiores teores de EPA (3,74 +1,25) e DHA
(6,52 + 2,85).

Palavras-chave: composicdo quimica, razdo n-6/n-3 EPA, DHA e fator de

condicdo de Fulton.
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Introducgao

A composigdo quimica dos peixes pode ser influenciada por varios
parametros como condigcbes ambientais, sazonalidade, fatores genéticos, idade,
sexo e dieta (ALASALVAR et al., 2002; CAHU et al., 2004, KOUBA & MOUROT,
2011; LEI et al., 2013). As condi¢gdes ambientais, principalmente pela poluigdo da
agua tem se tornado um grande problema afetando ecossistemas de agua doce e
do meio ambiente marinho, causando degradagdo da qualidade da agua e do
habitat (FIELD et al., 2009).

A bacia do rio Sdo Francisco é a terceira maior da América do Sul,
apresenta cerca de 650 Km? e estende-se por territérios de varios estados
brasileiros: Minas Gerais, Goias, Bahia, Pernambuco, Alagoas e Sergipe
(GODINHO; GODINHO, 2003). Em Minas Gerais a bacia do rio Sao Francisco
encontra-se descaracterizada em fungao da mineracao intensiva e uso das terras
para fins agropecuarios, urbanos e industriais, essas atividades acarretam
consequéncias negativas para a integridade quimica e fisica da drenagem, devido
a poluicao por esgoto, domeéstico e industrial, presenca de residuos de mineragéao,
represamentos para fins energéticos, eliminacdo de matas riparias, assoreamento
e introducao de espécies (LANGEANI et al., 2008).

A aquicultura mundial se desenvolveu a partir da introducdo de
espécies exoticas. Estas espécies podem levar a beneficios econdmicos, mas
causam a reducdo do numero de espécies nativas, tanto pela extincdo de
algumas espécies, como pela hibridizagdo das espécies exdticas e nativas
(PIMENTEL et al., 2000). Assim, nas ultimas duas décadas, agéncias
internacionais e organizacdes de pesquisa tém aumentado esforgos em pesquisa
e desenvolvimento de projetos, para investigar o potencial para aquicultura de
espécies nativas que contribuirdo com uma aquicultura sustentavel, conservacao
dos recursos genéticos e manutencao da biodiversidade (ROSS & BEVERIDGE,
1995).

Gozlan et al. (2010) sugerem que os beneficios econdmicos obtidos
pela introducdo de espécies exodticas devem ser equilibrados com os efeitos

nocivos ambientais, sociais e econdmicos.
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A maior produgao na aquicultura mundial é de pescado de agua doce,
embora a agua doce represente apenas 1% da superficie da terra, enquanto o
oceano representa 71% desta superficie (GJEDREM et al., 2012).

O governo federal no Brasil tem adotado politicas publicas de estimulo
a aquicultura, bem como incentivado o uso sustentavel dos recursos aquaticos,
sendo que estas agcdes podem consolidar a cadeia produtiva do pescado no pais
(MITTERER-DALTOE et al., 2013). Neste contexto, tem sido desenvolvidos
projetos para viabilizar a aquicultura de espécies nativas da bacia do rio Séo
Francisco.

O repovoamento de reservatérios e rios com espécies nativas de
peixes sao agdes de conservacgao realizadas de forma pioneira pelas Centrais
Elétricas de Minas Gerais — (CEMIG), desde 1976, sendo que a producao de
alevinos da Bacia do rio Sado Francisco ocorre na Estacdo de Piscicultura e
Hidrobiologia de Trés Marias, em parceria com a Companhia de Desenvolvimento
dos Vales do Sao Francisco e do Parnaiba—(CODEVASF) (CEMIG, 2014).

O pacama (Lophiosilurus alexandri, Steindachner 1876) € uma espécie
carnivora, de agua doce e endémica da bacia do S&o Francisco, com elevado
potencial para utilizagdo na aquicultura (SHIBATA, 2003). As principais
caracteristicas da carne deste peixe € a coloragédo branca, textura macia, muito
saborosa e sem espinhos.

O interesse comercial pela espécie é grande na regido do Submédio
Sao Francisco, com elevada aceitacdo e procura pela carne, bem como pelo
interesse no uso como peixe ornamental, fatos que reforcam o potencial da
espécie para o cultivo (CAMPECHE et al., 2011).

O objetivo deste trabalho foi verificar a composicao quimica e perfil de
acidos graxos do pacama em trés sistemas de produgdo: rio Sdo Francisco,

represa de Trés Marias e aquicultura.

Materiais e métodos

Os pacamas (Lophiosilurus alexandri) foram obtidos de trés diferentes
origens: peixes provenientes da natureza da regido de Sao Francisco, MG (Rio
Sao Francisco e afluentes), peixes capturados na represa de Trés Marias, MG e
peixes de aquicultura da UFMG. Os peixes selvagens da regido da cidade de Sao
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Francisco foram coletados em dois periodos diferentes (abril e agosto de 2013) e
os peixes da represa de Trés Marias foram capturados em novembro de 2013.
Enquanto os peixes de aquicultura foram provenientes de experimentos
realizados em 2012 e 2013, no LAQUA, Escola de Veterinaria, UFMG.

Os peixes foram abatidos em gelo e transportados ao Laboratoério de
Tecnologia do Pescado, UNESP/Botucatu, onde foram realizadas todas as

analises.

Biometria
Os peixes foram pesados e medidos no inicio do experimento. Com os

resultados do peso e comprimento, calculou-se o fator de condicdo de Fulton (K).

K = WI/(L)?

Na formula, K é o fator de condigado, obtido a partir dos dados do peso (W) em

gramas (g) e o comprimento (L) em centimetros (cm).

Anélises de Composic¢ado Quimica

Para obter dados de composi¢ao quimica do pacama foram utilizadas 5
amostras de peixe de cada origem para cada analise quimica. Foram realizadas
analises de composicao quimica na ragao (Laguna Carnivoros Engorda 40, Socil)
fornecida aos peixes proveniente de aquicultura. As analises de umidade e de
cinzas foram definidas por secagem em estufa a 105°C (952.08) e mufla a 550°C
(938.08), respectivamente (HORWTIZ, 2010). A proteina bruta foi determinada
pelo método semimicro Kjeldahl (940.25, HORWTIZ, 2010), sendo o valor de
proteina obtido pela multiplicagcao do fator 6,25 (HORWTIZ, 2010).

Os lipidios totais foram determinados pelo método (948.15), segundo
Winters & Tennyson (2005). A determinacdo de acidos graxos foi realizada
utilizando a base do método descrito por Folch et al. (1957). As analises foram
realizadas a partir de 15 gramas de amostra, que foi adicionada com 200 mL de
cloroférmio:metanol (2:1), homogeneizada em ultraturrax durante 2 minutos e
filtrada em papel de filtro Whatman n.° 1. O processo foi repetido com residuos
do papel filtro, e entdo foram adicionados 40 mL de KCI 0,72%. A fase superior foi
descartada e a fase inferior foi percolada por um papel filtro qualitativo contendo
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um leito de Na2S0a4 anidro e o filtrado foi recolhido em um baldo de fundo chato. O
cloroférmio foi evaporado em evaporador rotativo a 40°C. A esterificagdo dos
lipidios foi realizada segundo o método descrito por Hartman & Lago (1973). O
procedimento para obtencao dos ésteres de acidos graxos foi realizado a partir de
1 mL de solugédo lipidica, contendo 25 a 50 mg de lipidios, a solugdo foi
transferida para um tubo com tampa esmerilhada. A evaporagdo do solvente
ocorreu a vacuo em temperatura ambiente, quebrando o vacuo com o nitrogénio
gasoso, adicionou-se 2 mL de uma solugdo de hidroxido de soédio 0,5 N
metandlico. Aqueceu-se em banho-maria fervente por 5 minutos e adicionou-se 6
mL de mistura para esterificacdo, composta de 16 g de cloreto de aménio, 480 mL
de metanol e 24 mL de H2SO4 e aqueceu-se por mais 3 minutos, apds esfriar
adicionou 5 mL de agua fria e agitou-se. Para extrair os ésteres metilicos foi
realizada com 3 por¢des sucessivas de 2 mL de hexano, transferindo a fase
organica (superior) para outro tubo com auxilio de uma pipeta Pasteur. Depois
agitou-se e adicionou-se 5 mL de NaHCOs saturada, transferindo a fase organica
para outro tubo do rota evaporador, deixando o solvente evaporar.

Os extratos foram injetados em cromatografo gas-liquido (Varian,
modelo 3900, detector de ionizagdo de chama), com coluna cromatografica
Chrompack CP-Sil 88, 100 m, 0,25 mm d.i., 0,20 ym. O injetor utilizado foi split
(razdo 1:75), temperatura de 270°C, com hidrogénio como gas de arraste e
nitrogénio com gas auxiliar (make up), ambos a 30 mL/min. A temperatura do
forno foi programada em 140°C/2min com aquecimento de 140°C a 235°C
(2,5°C/min), permanecendo a 235°C por 10 minutos. A temperatura do detector foi
de 310°C.

A partir do perfil de acidos graxos, calculou-se a razao entre os acidos
graxos 6mega 6 e dmega 3 e obteve-se os indices de qualidade nutricional, como
descrito por Dal Bosco et al. (2013).

Os indices e as formulas, para os calculos, foram:

-w6/w3: razao entre os acidos graxos 6mega 6 e 6mega 3;
wb/w3 = ¥ PUFA w6 / ¥ PUFA w3

Onde, Z PUFA w6 = a somatdria dos acidos graxos poli-insaturados

6mega-6; 2 PUFA w3 = a somatdria dos acidos graxos poli-insaturados 6mega-3.
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-indice de Aterogenicidade (IA)

(C12:0 + 4x C14:0 + C16:0)
[EMUFA + ¥ (n—6) + ¥ (n—3)]

Valores em g/100g de acordo com Ulbricht and Southgate (1991)
-indice de Trombogenicidade (IT)

B (C14:0 + C16:0 + C18:0)
~ (0,5xX MUFA+ 0,5x (n—6) + 3x (n—3) + (n—3)/(n—6)

IT

Valores em g/100g de acordo com Ulbricht and Southgate (1991)

-Razao hipocolesterolémico/hipercolesterolémico (HH)

_[618:1?.',—'3‘ + Cl8:2n—6 + C20:dn— 64+ C18:3In—3 +C20:5n— 3+ C22:5n— 3+ C22:6n —3)

HH
(C14:0 + 16:0)

Valores em g/100g de acordo com Santos-Silva et al. (2002)

Analises Estatisticas
Os dados da composicdo quimica, perfil de acidos graxos, indices

nutricionais e fator de condicdo de Fulton foram analisados pela Analise de
Variancia (p<0,05) e teste de comparagado de média (Tukey), com uma fonte de
variagao (origem), por meio do programa SAS - Statistical Analysis System 9.0
(2001). Os dados foram expressos em média + desvio padrao, foi executado um
nivel de significancia de p<0,05 em todos os casos. As analises foram realizadas

em triplicata.

Resultados e Discussao

Os peixes provenientes da aquicultura sdo 3 a 6 vezes menores que 0s
provenientes de captura, conforme observado na Tabela 1. Em relacido ao indice
de condi¢ao de Fulton, observa-se que os peixes provenientes da represa de Trés
Marias possuem maiores valores, enquanto os peixes do rio Sao Francisco
capturados em abril possuem menores valores (Tabela1). O fator de condi¢ao de
Fulton é utilizado como indicador do bem-estar geral, teor de gordura corporal e
desenvolvimento gonadal (LE CREN, 1951).
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Tabela 1. Dados biométricos e fator de condicdo de Fulton de pacamas

(Lophiosilurus alexandri), aquicultura e selvagens.

Tratamento
Selvagem Selvagem Selvagem
Aquicultura Rio Rio Represa
(Abril) (Agosto) (Novembro)
Peso (g) 433,40 + 101,3° 150 4+ 908,20 2684 + 8732 2450 + 1344%

Comprimento 30,60 + 2,70° 48,21 + 10,422 52,44 +515% 46,80 + 12,07%°

(cm)

Fator de
Condicao de 1,50 + 0,18% 1,18 + 0,09° 1,79 + 0,272 2,73 +1,90°
Fulton (K)

Média + desvio padrdo com letras diferentes, na mesma horizontal, diferem entre si (p<0,01), ao teste t de

Tukey.

A composigdo quimica mostrou que o0s peixes capturados
apresentaram maior teor de umidade em relagdo aos pacamas cultivados
(p<0,05) (Tabela 2) em relagdo aos lipideos os peixes do rio apresentaram os
menores teores de lipideos e diferiram estaticamente dos peixes cultivados
(p<0,05) (Tabela 2). Os teores de lipideos dos peixes provenientes da represa de
Trés Marias nao diferiram das outras duas condi¢cbes e pode ser explicada pela
facilidade na obtencdo de alimentos, presenca de residuos de racdo de

empreendimentos de aquicultura de tilapia, bem como pelo periodo sazonal.
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Tabela 2. Composigédo quimica de pacamas selvagens e de aquicultura.

Selvagem Aquicultura
Componente
Rio - Abril Represa - Novembro

. 80,64 + 1,232 80,25 + 1,652 79,76 + 3,22°
Umidade (%)
Proteinas (%) 17,18 + 0,692 17,75 + 1,262 17,86 + 0,372
Cinzas (%) 1,02 + 0,042° 1,17 + 0,24 0,98 + 0,122
Lipidios (%) 1,40 +0,72° 2,10 + 0,722 2,66 + 0,362

Médias + desvio padrao seguidas de letras diferentes, na horizontal entre si (p<0,05), pelo teste de Tukey. (n=5).

Em relacdo ao perfil de acidos graxos, os presentes em maiores
concentragbes foram o acido palmitico (C16:0) e acido oléico (C18:1), com
valores maiores que 20%, em todos os sistemas de produgdo (Tabela 3). No
geral, peixes da aquicultura apresentam maior conteudo lipidico que os da
natureza (HAARD, 1992) e a sua composigdo em acidos graxos é mais constante,
pois sdo menos afetados pelas variagées sazonais (CAHU et al., 2004).

Os peixes de aquicultura diferem estatisticamente (p<0,05) dos
selvagens nos acidos miristico (C14:0), palmitico (C16:0), estearico (C18:0),
gadoléico (C20:1n-11), linoléico (C18:2 n-6) e C18:3 trans (Tabela 3).

Em relacdo aos acidos graxos altamente poli-insaturados os peixes
provenientes da represa de Trés Marias possuem teores maiores que os dois
outros sistemas de producao (p<0,05), tanto para o EPA como para o DHA
(Tabela 3). A condicao artificial do reservatério possibilita a presenga de fontes de
acidos graxos n-3, favorecendo a qualidade nutricional deste sistema de
producao. O elevado teor de acido linoléico nos peixes de aquicultura se deve a
composicao da racao, a base de farelo de soja. Na tabela 4 pode-se verificar o

elevado valor deste acido (24,10+0,67%).
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Tabela 3. Perfil dos acidos graxos de pacamas selvagens e de aquicultura.

] Selvagem Aquicultura
Acidos Graxos (%) Rio — Abril Represa —
Novembro

C12:0 0,04 + 0,062 0,04 + 0,062 0,04 + 0,062
C14:0 2,17 + 0,53° 2,23 +0,57° 2,28 +0,182
C15:0 0,66 + 0,312 1,09 + 1,012 0,25 + 0,032
C16:0 26,03 + 0,65° 25,68 + 1,57° 28,42 + 0,632
C17:0 1,45 + 0,362 1,03 +0,17° 0,46 + 0,07°¢
C18:0 9,16 + 0,372 7,22 + 0,59° 6,82 + 0,15°
C20:0 0,19 + 0,152 0,27 + 0,072 0,35 + 0,022
C21:0 - 0,05 + 0,05 -

C22:0 0,21 +0,122 0,13+0,132 0,21 +0,132
> AGS (%) 40,00 + 1,642 37,74 +1,18° 38,97 + 0,892
> AGS (g/100g9) 0,56 + 0,292 0,77 + 0,262 0,73 + 0,422
C16:1 4,39 + 1,082 9,01 + 4,24° 3,93 + 0,492
C17:1 0,57 + 0,142 0,49 + 0,112 0,34 + 0,05°
C18:1 n-9 TRANS 0,33 + 0,222 0,27 + 0,162 0,38 + 0,212
C18:1 n-9 23,16 + 1,30° 18,25 + 2,46° 26,37 + 0,632
C20:1 n-11 3,65 + 0,952 0,94 +0,42° 1,11 +0,17°
> AGMS (%) 32,51 + 2,472 29,03 + 3,062 32,28 + 0,612
> AGMS (g/100g) 0,45 + 0,252 0,60 + 0,232 0,83 +0,12°
C18:2 n-6(LA) 5,84 + 0,80° 4,79 +0,32° 14,25 + 0,932
C18:3 n-3 TRANS 0,13+0,17° 0,20 + 0,05° 0,53 + 0,052
C18:3 n-3 (LNA) 1,12 + 0,372 2,13 + 0,63° 0,32 + 0,392
C20:2 n-6 0,85+ 0,112 0,33 + 0,04° 0,48 + 0,04¢
C20:4 n-6 (AA) 3,14 +1,32% 3,83 +1,872 1,35+ 0,19°
C20:5 n-3 (EPA) 0,99 + 0,12° 3,74 + 1,252 0,96 + 0,06°
C22:5n-3 (DPA) 1,52 + 0,412 2,20 + 0,50° 0,87 + 0,05°
C22:6 n-3 (DHA) 4,22 + 2,14 6,52 + 2,852 3,60 + 0,23°
> PUFA (%) 18,74 + 3,45° 25.53 + 5.872 23,17 + 3,50°
> PUFA (g/100g) 0,23 + 0,09° 0,46 + 0,122 0,56 + 0,052

> PUFA n-3 (g/100g)
> PUFA n-6 (g/100g)
> PUFANn-3/Y PUFA n-6
> PUFA n-6/ > PUFA n-3

0,096 + 0,144°

0,144 + 0,059°

0,688 + 0,183°
1,56 + 0,18°

0,278 + 0,186°

0,186 + 0,021°

1,486 + 0,094°
0,67 + 0,04°

0,142 + 0,448°

0,448 + 0,048

0,322 + 0,543°
3,19 + 0,532

Médias + desvio padrdo seguidas de letras diferentes, na horizontal entre si (p<0,05), pelo teste de Tukey.
(N=5). Somente os acidos graxos mais importantes estao listados. AGS = acidos graxos saturados; AGMS =

acidos graxos monoinsaturados; PUFA = &cidos graxos poli-insaturados.
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A presenga de acidos graxos poli-insaturados de cadeia longa na ragao

se deve a presenca de farinha e 6leo de salmé&o na racdo (Tabela 4). A ragéo se

caracteriza por elevado teor
(6,9910,33%).

de proteina (36,72+1,48%) e de

Tabela 4. Composigcédo quimica e dos acidos graxos da ragéo.

lipidios

Componente

Umidade (%)
Proteinas (%)
Cinzas (%)
Lipidios

Acidos Graxos (%)
C12:0

C14:0

C15:.0

C16:0

C17:0

C18:0

C20:0

C22:0

> AGS (%)

> AGS (g/1009)
C16:1

C17:1

C18:1 n-9 TRANS
C18:1 n-9

C20:1 n-11

> AGMS (%)

> AGMS (g/100g)
C18:2 n-6(LA)
C18:3 n-3 TRANS
C18:3 n-3 (LNA)
C20:2 n-6

C20:4 n-6 (AA)
C20:5 n-3 (EPA)
C22:5 n-3 (DPA)
C22:6 n-3 (DHA)
> PUFA (%)

> PUFA (g/100g)
> PUFA n-3 (%)
> PUFA n-6 (%)
> PUFA n-3/% PUFA n-6
> PUFA n-6/ > PUFA n-3

Racao

8,88
36,72
8,82
6,99

0,12

1,69
0,33
21,20
0,58
7,92
0,62
0,37
33,16
2,21
2,89
0,34
0,74
28,25
2,09
34,53
2,30
24,10
0,05
0,60
0,19
0,54
1,30
0,50
1,80
29,78
1,94
0,28
1,68
0,17
5,94

I+ I+ 1+ I+

[+ 14+ 14 1+ [+ I+ 1+ 1+ I+ I+ I T T+ I T+ I+ T T 4 T T+ T+ T+ T+ I+ T+

0,26
1,48
0,11
0,33

0,01

0,01

0,01

0,34
0,03
0,16
0,02
0,01

0,53
0,04
0,07
0,01

0,02
0,64
0,15
0,60
0,04
0,67
0,05
0,03
0,03
0,31

0,03
0,03
0,15
0,87
0,05
0,01
0,01
0,00
0,14

Médias + desvio padrdo. AGS = acidos graxos saturados; AGMS = acidos graxos monoinsaturados;

PUFA = acidos graxos poli-insaturados.
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Nao foram observadas diferencas entre o indice de Aterogenicidade (IA),
(IT) e Razao

hipocolesterolémico/hipercolesterolémico (HH) nos peixes capturados e cultivados

indice de Trombogenicidade

(Tabela 5). Em relagao a razdo n-6/n-3 os peixes provenientes da represa de Trés

Marias apresentaram o melhor balango nutricional (p<0,05) (Tabela 5).

Tabela 5. indices de qualidade nutricional dos lipidios de pacamas selvagens e de

aquicultura.

] Selvagem Aquicultura
Indices Nutricionais

Rio Represa

IA 0,71 + 0,102 0,65 + 0,082 0,67 + 0.032
IT 1,65+ 0,112 1,48 + 0,112 1,55+ 0,102
HH 1,42 + 0,192 1,50 + 0,312 1,56 + 0,092
n-6/n-3 1,56 + 0,18 0,67 + 0,042 3,19 + 0,53¢

Médias + desvio padrao seguidas de letras diferentes, na horizontal entre si (p<0,05), pelo teste de Tukey. (N=5). IA =
indice de Aterogenicidade; IT = indice de Trombogenecidade; HH = Raz&o hipocolesterolémico/hipercolesterolémico;

w6/w3 = razédo entre os acidos graxos 6mega 6 e 6mega 3.

Estudos indicam a melhor que razdo n-6/n-3 para a alimentacao
humana deve-se situar entre 1:1 a 5:1, pois supostamente estas razbes seriam
benéficas a saude humana (SIMOPOULOS, 2002; SIMOPOULOS, 2008;
STROBEL et al., 2012). Assim, todos os sistemas de producédo produzem peixes

com um balango n-6/n-3 favoravel.

Conclusao

O tipo de sistema de producao interfere no perfil de acidos graxos do
pacama. Neste trabalho os peixes capturados da represa de Trés Marias
apresentaram melhor desempenho nutricional que os capturados em Rio e os

provenientes de aquicultura, possivelmente pela melhor condigcdao alimentar
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encontrada na represa. S&0 necessarias pesquisas adicionais avaliando

diferentes periodos sazonais para obter respostas mais conclusivas.
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CONSIDERAGOES FINAIS

O pacama é um peixe que consta da lista de espécie presumidamente
ameacada de extingao torna necessario desenvolver trabalhos para prevenir esta
perda da biodiversidade. O Instituto Chico Mendes de Conservagiao e
Biodiversidade langou recentemente um edital para um Plano de A¢do Nacional
para Conservacao de Espécies Ameacadas de Peixes do Rio S&o Francisco, que
tem como objetivo orientar agdes prioritarias para combater as ameagas que
pdem em risco populagdes e seus respectivos nichos. O pacama consta deste
edital. Assim, pesquisas que podem contribuir com informacdes a respeito da
espécie podem ser uteis para alcancar este objetivo, bem como auxiliar as
populagdes locais na elaboragao de produtos com valor agregado.

A intensa seca do ano de 2014, na qual até uma das nascentes do rio
Sé&o Francisco secou por um periodo, podem ter os efeitos negativos diminuidos
pela utilizagdo de alevinos em peixamentos nas represas, bem como de projetos

de aquicultura com a espécie.
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