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Resumo: A expansdo da tilapia tem sido impulsionada pelo seu constante aumento na demanda de
mercado, por sua boa aceitagdo pela populacdo quanto ao sabor, valor nutritivo e precos baixos,
despertando o interesse das industrias em processar este peixe. O presente estudo teve como objetivo
caracterizar ¢ diferenciar as linhagens GIFT e Supreme quanto a aspectos tecnoldgicos ¢ qualidade de
seus filés. A pesquisa foi executada em cultivo comercial e no Laboratorio de Analises de Produtos de
Origem Animal do Departamento de Zootecnia da Universidade Estadual de Londrina, onde foram
realizadas analises de capacidade de retencdo de agua, perda de dgua por descongelamento e forga de
cisalhamento. Os dados foram submetidos a andlise de varidncia através do programa SAEG. As
variaveis perda de agua por descongelamento e forca de cisalhamento apresentaram diferencas (P<0,05)
entre as linhagens de tilapia, ja a variavel perda de agua por pressdo ndo diferiu entre os tratamentos
(P>0,05). Constatou-se uma maior maciez na linhagem Supreme, tornando o filé interessante para
indUstria pesqueira no quesito tecnolégico de carne, devido a menor perda de agua e igualmente
interessante para o consumidor que possui como preferéncia um filé mais macio.

Palavras—chave: capacidade de retencdo de agua, forca de cisalhamento, hibridos, Oreochromis
niloticus, perda dgua por descongelamento

Abstract: The expansion of tilapia has been driven by its steady increase in market demand for its good
acceptance by the population for taste, nutritional value and low prices, which arouses the interest of
industries to process this fish. This study aimed to characterize and differentiate the strains on the
Supreme GIFT and technological aspects and quality of its steaks. The search was performed in fish
farms at the Analytical Laboratory of Animal Products of the Department of Animal Science of
Universidade Estadual de Londrina, where the tilapia strains were analyzed for water holding capacity,
water loss by thawing and shearing force. Data were subjected to analysis of variance by the program
SAEG. Variables water loss by thawing and shear force differed (P <0.05) of the fillet of tilapia, while
the variable loss of water pressure was not different (P> 0.05). It was concluded that there was a softness
in the Supreme line, turning the fillet interesting item for the fishing industry in technological meat due
to less water loss and also interesting for the consumer who has a preference for a softer fillet.

Keywords: water holding capacity, shear force, hybrid, Oreochromis niloticus, by thawing water loss

Introducéo

No Brasil, a expansado da tilapia tem sido impulsionada pelo seu constante aumento na demanda
de mercado, por sua boa aceitacéo pela populacdo quanto ao sabor, valor nutritivo e pregos baixos. Outro
interesse pela tilapia também se manifesta nos piscicultores que a estdo produzindo em todo o pais,
principalmente pela facilidade de cultivo, e conseqiientemente nas industrias, para processar este peixe.
A produgdo vem aumentando progressivamente de forma consistente no pais, partindo de uma escala de
pouco mais de 12.000 toneladas em 1995 para quase 70.000 toneladas em 2004, mostrando um
crescimento de aproximadamente 500%. (FAO, 2004)

O valor nutritivo e o valor econdmico dos peixes dependem de varios fatores entre eles; a textura
da carne, a composi¢do quimica, o rendimento e a fatores relacionados aos métodos de captura e
processamento. O conhecimento da composi¢do quimica dos pescados é de extrema importancia para
uma padronizacdo dos produtos alimentares na base de critérios nutricionais. Pois fomenta subsidios para
decisdes de carater nutricional, acompanhamento de processos industriais e selecdo de equipamentos
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para otimizacdo econdmico-tecnoldgica carnea. A tilapia apresenta requisitos tipicos de preferéncias
entre peixes pelo consumidor, tais como carne branca de textura firme, sabor suave e facil filetagem, ndo
tendo espinha em “Y” e nem odor desagradavel (Souza, 2002).

Devido a pouca literatura sobre a qualidade do filé de tilapias Oreochromis niloticus, este trabalho
tem como objetivo investigar duas linhagens, Tilapia GIFT e Tilapia Supreme.

Material e Métodos

Este trabalho foi realizado em cultivos comerciais situadas na regido Norte do Parana e no
Laboratorio de Analises de Produtos de Origem Animal do Departamento de Zootecnia da Universidade
Estadual de Londrina. Os tratamentos foram as linhagens Supreme e GIFT. De cada linhagem foram
coletadas 40 amostras com faixa de peso entre 350 a 800 gramas, totalizando 80 animais. Cada individuo
foi considerado uma unidade experimental.

O processo de filetagem foi realizado de maneira manual, sendo que todos os procedimentos
foram realizados pela mesma pessoa, previamente treinada para a execucao de determinada tarefa.

A capacidade de retencdo de agua foi feita pela técnica descrita por Barbut et al. (2008), onde se
pesou dois gramas da amostra em balanga semi-andlitica, esta amostra foi colocada entre dois papéis
filtro e prensada entre duas placas de acrilico por cinco minutos. Apés a prensagem a amostra foi pesada
novamente para ser calculada a perda de agua da amostra e capacidade de retengdo de agua.

Para avaliar a perda de liquido por descongelamento. As amostras foram pesadas congeladas e
pesadas novamente apos 24 horas de descongelamento (perda de liquido por descongelamento).

A forca de cisalhamento foi medida perpendicularmente a orientacdo das fibras musculares com a
lamina Warner-Bratzler adaptada no texturbmetro Stable Mycro Systems TA-XT2i. As velocidades
utilizadas foram de 5mm/s no pré e pds-teste e de 2mm/s no teste.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia através do programa SAEG (Sistema
para Andlises Estatisticas e Genéticas).

Resultados e Discusséo

Conforme a Tabela 1, houve diferenca para os valores de perda por descongelamento e forca de
cisalhnamento (P<0,05) entre as linhagens de tilapia. A linhagem Supreme apresentou um filé mais macio
e com menor perda de agua por descongelamento. A menor maciez da linhagem GIFT pode ser
justificada pela menor capacidade de retencdo de agua durante o descongelamento, onde o filé teve
menor retencdo de dgua deixando a carne com maior dureza.

Textura e a diversidade estrutural do tecido conjuntivo entre as espécies de peixes podem ser
esclarecidas devido ha forca de cisalhamento, que é amplamente utilizada como indice de firmeza carnea
(Lu et al. 2003).

Tabela 1 - Médias e desvio-padrdo observadas para as caracteristicas PPA (perda de agua por pressao),
PDESC (perda de agua por descongelamento) e FC (for¢a de cisalhamento) dos filés das
linhagens GIFT e Supreme.

GIFT SUPREME CV %
Perda de adgua presséo (%) 25,41 £ 3,43a 25,13+ 4,38a 15,61
Perda de 4gua descongelamento (%) 1,24 +0,72a 0,89 +0,62b 63,92
Forga de cisalhamento (Kgf) 1,18 +0,2a 1,04 £0,31b 24,28

ICV — Coeficiente de Variagdo. Letras diferentes na mesma linha diferenca estatistica para P<0,05.

O congelamento da agua pode trazer mudancas em uma estrutura ordenada de 4gua em torno da
molécula de proteina, que pode iniciar alteragdes nas moléculas de proteinas que levam & perda de agua.
Ganesh et al. (2006) observando em carpas a perda por descongelamento verificou entre valores 1 a 2 %
de perdas que sdo similares ao obtidos no presente experimento.

A variavel perda de agua por pressdo ndo diferiu (P>0,05) entre as linhagens. A medida da
capacidade de retencdo de &gua ajuda a classificar adequadamente a carne quanto a qualidade, uma vez
que além de constituir importante pardmetro tecnoldgico, esté diretamente relacionada com a extensdo da
desnaturacdo protéica, ocasionando modificagdes nas cores da carne. A capacidade de retencdo de agua
varia segundo o enfoque econémico ou sensorial. Do pondo de vista da indistria, uma baixa CRA,
oriunda de processamento deficientes na obtencéo de carnes significa perdas econdmicas provenientes de
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gotejamento excessivo durante o armazenamento, transporte e comercializacdo (Ramos & Gomide,
2007).

Conclusoes
O filé da linhagem Supreme é interessante para inddstria pesqueira no quesito tecnoldgico de
carne, devido a menor perda de agua e igualmente interessante para o consumidor por ser um filé mais
macio.
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