EFEITO DA CANELA E EUCALIPTO NO PROCESSO DE DEFUMACAO A QUENTE
SOBRE OS PARAMETROS DE QUALIDADE DE FILES DE TAMBAQUI (Colossoma
macropomum)
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Resumo:

As preocupacdes com a qualidade dos alimentos levaram os consumidores a buscar alimentos nutricionalmente
mais saudaveis, levando a um aumento no consumo de peixe e outros produtos da pesca. Em contrapartida, a
carne de peixe apresenta uma alta atividade de agua e teor de pH proximo ao neutro, tornando-se um produto
extremamente perecivel o que intensifica e acelera o processo de degradacdo. A utilizacdo de novas tecnologias
de processamento para o0 pescado viabiliza uma melhora do produto maximizando a vida Gtil e melhorando a
gualidade final. A defumacdo é um dos processamentos utilizados para agregar valor ao pescado
proporcionando mais sabor, cor, aroma e conservagado, além da finalidade de aumentar a aceitacdo do produto
e vida de prateleira. Este estudo tem como objetivo analisar o efeito da canela e eucalipto como agentes
fendlicos durante o processo de defumacéo a quente de filés de tambaqui, avaliando as caracteristicas fisico-
quimicas: pH, perda por defumacdo (PPD) e textura. Foram utilizados 18 peixes tambaquis com peso médio
de 1,5 kg, distribuidos em trés tratamentos: (CON) Controle - defumados com maravalha; (EUC) Eucalipto -
defumados com serragem de eucalipto e (CAN) Canela - defumados com serragem de canela. Apds a limpeza,
separacdo e identificagdo os filés de tambaqui foram defumados. Os diferentes compostos fenolicos presentes
na fumaca do eucalipto e canela ndo afetaram os valores de pH e perdas por defumacéo (P>0.05). No entanto,
mudancas nos valores de textura foram observadas entre os tratamentos (P < 0,05). Maiores valores de textura
foram observados para os filés defumados do tratamento CON. Os tratamentos EUC e CAN apresentaram filés
mais macios, 0 que pode estar relacionado com as menores perdas por defumacéo desse tratamento. Por
possuirem compostos fendlicos em sua composicao, pode ter levado a uma impermeabilizacdo aos filés de
tambaqui ocasionando menor perda de agua no processo de defumacéo, influenciando diretamente na maior
maciez dos filés desses tratamentos. Para tais resultados os dados foram avaliados pela analise de variancia e
teste de Tukey. A utilizacdo de serragem de canela e eucalipto como compostos fendélicos para a defumacao
de filés de tambaqui mostraram-se eficiente para melhorar os atributos de qualidade, como maior maciez. O
fileé de peixe defumado como uma nova forma de processamento é promissor, atribuindo atividade antioxidante
devido os compostos fendlicos e melhorando suas caracteristicas de qualidade.
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