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Resumo O carapicu (Eucinostomus melanopterus) é
uma das espécies de peixe da fauna acompanhante de
pequeno porte, muito comum no litoral do Nordeste do
Brasil. No entanto, é de baixo valor comercial, de
forma que a defumacdo pode ser uma alternativa para
valoriza-lo. Portanto, o objetivo do presente estudo foi
avaliar  aspectos de qualidade (rendimento,
porcentagem de umidade e aceitacdo sensorial) de
carapicus submetidos ao processo de defumacdo a
qguente ou liquida. Para o experimento, foram
utilizados 100 exemplares de carapicus oriundos da
pesca artesanal de Sirinhaém e Goiana, estado de
Pernambuco. Os peixes foram transportados em caixa
térmica até o Departamento de Pesca e Aquicultura da
Universidade Federal Rural de Pernambuco, Campus
Recife. Em laboratdrio, os peixes foram descongelados
a 6°C durante 24h, lavados com agua clorada (5 ppm)
e retirados manualmente as visceras. ApOs estes
procedimentos, os peixes foram salgados, salga imida
a 20%, durante 30 min e submetidos a defumacdo a
guente utilizando troncos de goiabeira (Psidium
guajava) como fonte de fumaca e calor ou defumacéo
liguida utilizando fumaca liquida, em 4 horas de
processo e temperatura final de 80°C. O rendimento e
a porcentagem de umidade dos carapicus submetidos a
defumacéo a quente foi maior (P<0,05) que naqueles
submetidos a defumacéo liquida, 45,2 e 41,1% e 42,3
e 40,9%, respectivamente. Os atributos sensoriais de
cor, odor, textura, sabor e aceitagdo global ndo
apresentaram diferenca (P>0,05) entre os tipos de
defumacdo testados, apresentando notas acima de 7
pontos, que equivale a “gostei moderadamente”.
Observa-se, portanto, que é possivel aumentar o valor
comercial do carapicu pela defumacdo a quente ou
liquida.

Palavras-Chave: Processamento do pescado, fauna
acompanhante, pescado curado.
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Abstract  Flagfin  mojarra  (Eucinostomu
melanopterus) is a small fish species of bycatcl
of the coast of Northeast Brazil. However, it is i
low commercial value fish, and the smoking
process can be an alternative to value it
Therefore, the aim of this study was to evaluat
quality aspects (yield, moisture and senson
acceptance) of flagfin mojarra submitted to hot o
liquid smoking process. For the experiment, i
was used 100 samples of flagfins mojarr
originating from artisanal fishing of Sirinhaén
and Goiana on Pernambuco State. The fish wer:
transported in a cooler to the Department o
Fisheries and Aquaculture of the Federal Rura
University of Pernambuco, Recife Campus. In thi
laboratory, the fish were thawed at 6°C for 24 h
washed with chlorinated water (5 ppm) an
manually removed the viscera. After thos
procedures, fish were salted, 20% brine salting
for 30 min and subjected to hot smoked usin
guava’s (Psidium guajava) tree trunks as a sourc
of heat and smoke or liquid smoking usin
comercial liquid smoke, 4-hour process and fina
temperature 80°C. The vyield and moistur
percentage of flagfins mojarra subjected to ho
smoked was higher (P<0.05) than thos
undergoing liquid smoking, 45.2 and 41.1% an
42.3 and 40.9%, respectively. The senson
atributes of color, odor, texture, taste and overal
acceptance showed no difference (P>0.05
between the types smoking tested, with above °
points grade, equivalent to "like moderately". It i
observed, therefore, that value comercial o
flagfin mojarra is possible to increase by

Keywords: fish processing, bycatch, cured fish.hot
or liquid smoking.
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Introducéo

Atualmente, existem no litoral do estado de Pernambuco 8.517 pescadores artesanais produzindo cerca de
14.849 t de pescado ao ano (Brasil, 2011). Esta atividade é caracterizada por meios de producdo com
tecnologia relativamente modesta e um sistema de capturas de multi-espécies (Instituto Oceanario, 2010).
Destas espécies muitas apresentam baixo valor comercial que e chamadas de fauna acompanhante (bycatch)
de espécies de interesse comercial (Saila, 1983). Entdo, para cada tipo de pescaria tem-se uma fauna que é
capturada de forma incidental. Essa fauna acompanhante geralmente é composta por duas por¢des: uma que
é desembarcada, composta por espécies de interesse econdmico e com tamanho de comercializagao e outra
que é rejeitada, composta por individuos sem valor econdémico ou exemplares de pequeno porte das espécies
exploradas (Graga-Lopes, 1996).

O carapicu (Eucinostomus melanopterus), uma das espécies da fauna acompanhante de pequeno porte.
pertence a ordem Perciformese e a familia Gerreidae. Habita 4gua marinha, ou estuarina, adentrando na agua
doce. Demersal em regides subtropicais, sendo uma espécie costeira de cursos baixos dos rios costeiros e
lagoas, localizado desde a Flérida (EUA) até o Brasil (Froese & Pauly, 2016). Apesar de ser uma espécie
muito comum na costa do Nordeste brasileiro, apresenta baixo valor comercial in natura. De forma que, a
defumacdo pode ser uma alternativa para valoriza-lo por incrementar as caracteristicas sensoriais ao pescado
(Emerenciano, Souza & Franco, 2007).

A defumacdo de peixes é uma das técnicas de processamento e conservagao mais antigas, podendo ser
de trés tipos: quente, fria ou liquida. Na defumacédo a quente, a temperatura final do processo alcanca 80 a
90°C e o tempo de exposicdo a fumaca é de algumas horas, mantendo a umidade final do produto entre 40 e
65% (Feiden et al., 2009). Na defumacdo a frio, a temperatura do pescado deve ser mantida em torno de
40°C (Ferreira et al., 2002). Este tipo de defumagdo tem como principal objetivo aumentar as fungdes
preservativas devido ao teor de umidade ficar abaixo de 40%. Isto ocorre porgue no processo de defumacéo a
frio o pescado fica por um periodo maior de tempo (alguns dias) no defumador. No entanto, este
procedimento altera as caracteristicas fisicas de textura do produto final.

A defumacdo liquida consiste em submergir ou aspergir no pescado a fumaca liquida com posterior
aquecimento. A fumaca liquida é um produto da combinacdo de dgua com fumaca através de pirdlise de
madeira macica. O procedimento de obtencdo da fumaca liquida ndo altera as esséncias naturais, podendo ser
considerado como um produto limpo e concentrado (Gongalves & Cezarini, 2008). Portanto, o objetivo do
presente estudo foi avaliar aspectos de qualidade (rendimento, porcentagem de umidade e aceitacdo
sensorial) dos peixes submetidos ao processo de defumacdo a quente ou liquida.

Material e Métodos
MATERIA-PRIMA

Foram utilizados 100 exemplares de carapicus (Eucinostomus melanopterus) oriundos da pesca artesanal
dos municipios de Sirinhaém e Goiana, estado de Pernambuco. Os peixes foram transportados em caixa
térmica até o Departamento de Pesca e Aquicultura da Universidade Federal Rural de Pernambuco, Campus
Recife. Em laboratério, os peixes foram descongelados a 6°C durante 24h, lavados com agua clorada (5
ppm), para a remocao do muco superficial e demais impurezas e retiradas manualmente as visceras.

SALGA

Apbs a lavagem e evisceracdo, os peixes foram imersos em uma salmoura saturada a 20% de
concentragdo na relacdo de 3:1 (partes de salmoura/peixe) durante 15 minutos. Apos este periodo, os peixes
foram lavados novamente com &gua para remocdo do excesso de sal e submetidos & defumacéo.

DEFUMACAO A QUENTE

Apobs a salga, os peixes foram pendurados em ganchos dentro do defumador de alvenaria, mantido com a
porta aberta e secos no proprio defumador, com o calor da queima da madeira (troncos de goiabeira, Psidium
guajava) durante 30min. Entéo, a porta do defumador foi fechada e a defumac&o iniciada a 60°C por 30min
com 0 aumento da temperatura para aproximadamente 80°C durante 3h.
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DEFUMACAO LIQUIDA

Os peixes foram secos em uma estufa de circulagdo de ar forcado a 60°C por 1h, aplicados
superficialmente por aspersao fumaca liquida na diluicdo de 20% nos dois lados dos peixes e retornados para
a estufa com a temperatura de 80°C permanecendo por mais 3h.

PGS-DEFUMAGAO

Apos a defumacdo, os peixes foram resfriados em temperatura ambiente (25°C), acondicionados em sacos
plasticos e armazenados resfriados a 6°C até 0 momento das analises.

ANALISE DE RENDIMENTO

O rendimento foi calculado em porcentagem do conjunto dos peixes inteiros em relagéo a eles limpos e
apos os processos de defumacao.

UMIDADE

A umidade foi calculada em triplicata de uma amostra de 20 peixes defumados de cada tratamento por
gravimetria em estufa com circulacdo de ar forcado a 105°C até peso constante, de acordo com AOAC
(1999).

AVALIAGCAO SENSORIAL

Para avaliacdo sensorial os peixes defumados foram aquecidos em forno a 90°C durante 10min, e
servidos uma amostra monadicamente em ordem aleatdria, juntamente com agua e biscoito de agua, para a
limpeza das papilas gustativas. Testes afetivos de aceitacdo foram realizados com 30 provadores ndo
treinados, recrutados aleatoriamente entre alunos, funcionarios e professores da UFRPE, utilizando
metodologia descrita por Meilgaard, Civille & Carr (1999). Os atributos sensoriais avaliados foram: cor,
odor, textura, sabor, e aceitacdo global, utilizando uma escala hed6nica de 9 pontos (9 - gostei muitissimo, 8
- gostei muito, 7 - gostei moderadamente, 6 - gostei ligeiramente, 5 - nem gostei / nem desgostei, 4 -
desgostei ligeiramente, 3 - desgostei moderadamente, 2 - desgostei muito, 1 - desgostei muitissimo).

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados das andlises foram avaliados quanto a normalidade utilizando o teste de Shapiro-Wilk, e
guanto a homocedasticidade com o teste de Bartlett. Caso os pré-requisitos tenham sido atendidos foi
utilizado a analise de variancia (Anova). Caso 0s pré-requisitos da Anova ndo tenham sido atingidos
(normalidade e homocedasticidade), foi utilizada a prova ndo paramétrica de Kruskal-Wallis. As analises
foram realizadas com o auxilio do programa SigmaStat 3.5°.

Resultados e Discussao
RENDIMENTO

O peso inicial do conjunto dos carapicus antes da evisceragao e defumacéo a quente foi de 1.106g. Apds a
evisceracdo o peso foi de 1.054g e ap6s a defumacéo a quente foi de 500g, ou seja apresentou rendimento de
95,3% apos a evisceragdo e 45,2% apos a defumagdo. O peso dos carapicus antes da evisceragdo e
defumac&o liquida foi de 1.173g, quando eviscerado foi de 1.113g e ap06s o processo de defumacédo liquida
foi de 482g, tendo um rendimento eviscerado de 94,9% e defumado de 41,1% (Tabela 1).

Tabela 1. Rendimento de carapicus (Eucinostomus melanopterus) apds os processos de evisceracdo e defumacdo a
quente ou liquida.

Defumacdo a quente Defumacao liquida
Peso (g) Rendimento (%) Peso (g) Rendimento (%)
Inicial 1.106 100 1.173 100
Eviscerado 1.054 95,3 1.113 94,9
Defumado 500 45,2 482 41,1

O rendimento dos peixes submetidos a defumacdo a quente foi maior que naqueles submetidos a
defumacdo liquida. O rendimento dos carapicus, independentemente do tipo de defumacdo realizada, foi
maior que o observado em mariscos (Perna perna) (defumacdo a quente -13,40% e defumacéo liquida -
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13,72%) (Emerenciano, Souza & Franco, 2008) e ostras (Crassostrea gigas) (defumacéo a quente -7,62% e
defumacéo liquida -8,43%) (Emerenciano, Souza & Franco, 2007). Este menor rendimento dos moluscos em
relagdo aos caripicus defumados pode ter ocorrido pelas diferencas nas composi¢des quimicas entre peixes e
moluscos. Quando se compara os resultados do presente estudo com o de outra espécie de peixe de pequeno
porte, o lambari-do-rabo-vermelho (Astyanax sp.), observa-se que o rendimento é idéntico, 40,23%, quando
submetido a defumacdo a quente (Feiden et al., 2009). Portanto, é possivel sugerir que o rendimento do
pescado defumado pode ser influenciado por diversos fatores, tais como: tipo de defumacdo, tempo de
processo, temperatura de defumagdo, espécie e tamanho do pescado.

UMIDADE

A umidade dos carapicus submetidos a defumacéo a quente foi maior (P<0,05) que naqueles submetidos a
defumacéo liquida (Tabela 2). Esta diferenca na umidade final dos peixes submetidos aos diferentes tipos de
defumac&o pode ter ocorrido pelas diferengas no controle de calor. Como a defumagdo a quente foi realizada
em um defumador de alvenaria, onde a madeira utilizada tinha a fungdo de produzir calor e fumaga, pode ter
ocorrido locais com menor concentracgao de calor e portanto menor perda de umidade. Na defumacao liquida
como foi utilizado uma estufa de circulacdo de ar for¢ado, o foi calor ocorreu de maneira mais uniforme

A diminuicdo da umidade dos carapicus submetidos aos processos de defumacdo utilizados no presente
estudo é um fator favoravel na preservacdo dos peixes. Isto ocorre, pois a secagem do pescado diminui a
atividade de &gua e inibe o desenvolvimento de bactérias deteriorantes. Neste sentido, como os carapicus
submetidos ao processo de defumacdo liquida perderam mais umidade, é possivel que tenham maior vida util
em relacdo aos carapicus submetidos aos processo de defumacdo a quente. Além da diminuicdo da umidade,
0s compostos volateis que sdo gerados na queima da madeira como acidos organicos, alcoois, carbonilas e
hidrocarbonetos também agem como compostos antimicrobianos (Sampels, 2015).

Os resultados de umidade de carapicus defumados apresentam variacdes em relacdo aos obtidos com
lambaris-do-rabo-vermelho (Astyanax sp.) que, ap6s a defumacdo a quente, apresentaram valor de umidade
de 31,63%. Este valor inferior aos dos carapicus e pode ter ocorrido devido ao maior tempo de defumacéao
dos lambaris (6 horas) em relacdo aos carapicus do presente estudo (4 horas) (Feiden et al., 2009). No
entanto, em outros estudos a umidade final dos peixes defumados foram superiores aos carapicus. Por
exemplo, os jundids (Rhamdia quelen) submetidos & defumacdo a quente ou liquida apresentaram 57,35 e
58,94% de umidade, respectivamente (Gongalves & Cezarini, 2008). Em outro estudo, a umidade das tilapias
inteiras defumadas a quente foi de 57,18% e dos filés foi de 63% (Souza et al., 2004). Esta maior umidade
dos jundiéas e tilapias defumadas em relacdo aos carapicus pode ter sido causado pela diferenca de tamanho
entre as espécies.

Tabela 2. Porcentagem de umidade (média + desvio padrdo) de carapicus (Eucinostomus melanopterus) submetidos aos
processos de defumacdo a quente ou liquida.

Tipos de defumacéo Umidade (%)*
Quente 42,3+0,62
Liquida 40,9+ 0,0b

Y etras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (P<0,05).

AVALIACAO SENSORIAL

O resultado da avaliagdo sensorial dos carapicus submetidos a defumacdo a quente ou liquida estdo
demonstrados na Tabela 3. Os atributos sensoriais avaliados (cor, odor, textura, sabor e aceitagdo global) ndo
apresentaram diferenca (P>0,05) entre os tipos de defumagao realizados nos carapicus.

A cor é um dos principais quesitos avaliados pelo consumidor na hora de efetuar a compra de um
alimento. A cor dos carapicus submetidos a defumacdo a quente ou liquida foram bem aceitos, com notas
equivalentes a gostei moderadamente (7 pontos). Como o processo de defumagdo tradicional a quente ou
liquida utilizam calor, este calor juntamente com a fumaca causa a reagao de Maillard ou caramelizacdo que
é um fendbmeno quimico que muda a cor dos alimentos e, no caso do pescado torna ele mais dourado. Esta
coloragdo dourada do pescado defumado é uma das principais caracteristicas atrativas deste tipo de processo.
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Tabela 3. Avaliagdo sensorial (média + desvio padrédo) dos atributos de cor, odor, textura, sabor e aceitacdo global de
carapicus (Eucinostomus melanopterus) submetidos aos processos de defumacéo a quente ou liquida.

Atributos sensoriais®

Defumacao Cor Odor Textura Sabor Aceitacio global?
Quente 7,6 +15a 7,5+ 15a 7,3+14° 7,6+142 7,7%+1,0a
Liquida 7,4+ 15a 7,2+ 15a 7,1+15° 7,4+142 7,4+ 1,0a

Y etras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (P<0,05).

%Escala heddnica de 9 pontos (9 - gostei muitissimo, 8 - gostei muito, 7 - gostei moderadamente, 6 - gostei ligeiramente, 5 - nem
gostei / nem desgostei, 4 - desgostei ligeiramente, 3 - desgostei moderadamente, 2 - desgostei muito, 1 - desgostei muitissimo).

Apesar de visualmente ser observada uma pequena diferenca na coloragdo entre os carapicus defumados a
quente ou liquida (Figura 1A, B) ndo foi constatado diferenca na aceitacdo em funcdo da coloracdo, sendo
ambos os métodos bem aceitos. A cor dos mexilhdes (Perna Perna) e ostras (Crassostrea gigas) defumados
foi bem aceita e também ndo apresentaram diferenca entre a defumacéo a quente ou liquida (Emerenciano,
Souza & Franco, 2007; Emerenciano, Souza & Franco, 2008).

A) (B)

Figura 1. Exemplares de carapicus (Eucinostomus melanopterus) submetidos ao processo de defumacéo a quente (A)
ou liquida (B).

O odor tipico do pescado defumado esta relacionado principalmente aos compostos fenélicos presentes na
fumaca, que além de melhorar a aceitacdo sensorial também apresentam efeitos antioxidantes (Sampels,
2015). O odor dos carapicus defumados foi bem aceitos pelos provadores, porém sem diferenca em relacdo
oas tipos de defumac0es aplicados. O odor das ostras (Crassostrea gigas) também néo foi bem aceito, com a
aplicado de a defumacdo tradicional a quente ou liquida (Emerenciano, Souza & Franco, 2007).
Diferentemente, o odor dos mexilhGes (Perna perna) foram melhor aceitos quando submetidos a defumacéo
liquida em relacdo a defumacédo a quente (Emerenciano, Souza & Franco, 2008). No entanto, os autores ndo
comentarem o porqué da diferenca na aceitacdo do odor entre os tipos de defumacéo testados nos mexilhdes.
Em outro estudo, avaliando a aceitagdo global de jundids (Rhamdia quelen) submetidos a defumacéo a
quente ou liquida, também foi observado melhor aceitacdo nos jundids submetidos a defumacéo liquida
(Goncgalves & Cezarini, 2008). Segundo os autores este fato pode ter ocorrido em virtude do tipo e
concentracgdo da fumaca liquida utilizada.
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A textura do pescado defumado geralmente é mais firme que os peixes in natura. Isto ocorre, pois 0
processo de defumacdo causa o cozimento e diminuigdo da porcentagem de umidade e gordura do produto. A
textura dos carapicus submetidos a defumacéo a quente ou liquida foram bem aceitas com notas equivalentes
a “gostei moderadamente”, porém sem diferenga entre as técnicas aplicadas. Em concordancia com o
presente estudo a textura de ostras (Crassostrea gigas) também foram bem aceitas, porém sem diferenca
entre a defumacéo a quente ou liquida (Emerenciano, Souza & Franco, 2007).

O sabor do pescado defumado € influenciado pelos compostos volateis que estdo presentes na fumaca.
Estes compostos geralmente sdo bem aceitos pelos consumidores, apesar de quando presente em grande
quantidade pode ser enjoativo. Portanto, o tempo de exposicao a fumaca durante a defumacéo tradicional a
quente, assim como a concentracdo da fumaca liquida na defumacéo liquida sdo aspectos muito importantes
para a boa aceitacdo do sabor do pescado defumado. Aparentemente, o tempo de exposicdo a fumaca ou a
concentracdo de fumaca liquida aplicados nos carapicus foram realizados de maneira adequada visto que o
sabor foi bem aceito pelos provadores, alcancando notas de 7,4 a 7,6 que correspondem a “gostei
moderadamente”, sem diferenga entre tratamentos. No entanto, ostras e mexilhdes submetidos a fumaca
liquida foram mais bem aceitos que aquelas submetidas a defumacdo tradicional (Emerenciano, Souza &
Franco, 2007; Emerenciano, Souza & Franco, 2008).

A aceitacdo global dos carapicus, assim como 0s outros quesitos sensoriais avaliados, também ndo
apresentou diferenca entre a defumacdo a quente ou liquida com notas entre 7,4 a 7,7 (“gostei
moderadamente”). Isto mostra a boa aceitagdo e viabilidade do processamento dos carapicus em produtos
defumados independente do tipo de defumacédo utilizada (a quente ou liquida).

Os carapicus (Eucinostomus melanopterus) submetidos a defumacdo a quente apresentam maiores
rendimento e umidade que aqueles submetidos a defumacdo liquida. Porém, estas caracteristicas nao
influenciam na aceitacdo sensorial dos produtos, sendo que ambas as técnicas apresentam notas nos atributos
sensoriais de cor, odor, textura, sabor e aceitacdo global, equivalentes a “gostei moderadamente”. Portanto, é
possivel afirmar se pode agregar valor comercial aos carapicus, pela defumacédo a quente ou liquida.
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