18 Eventos Técnicos & Cientificos, 3

Analise dos efeitos da perda de agua por exsudacao e pressao sobre
parametros fisico-quimicos da carne de pintado

Cassia Batista dos Santos Medina( e Jorge Anténio Ferreira de Lara®@

() Estudante de graduagéo, Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Corumba, MS. Bolsista de Iniciagdo Cientifica da Embrapa
Pantanal — programa PIBIC/CNPq. ®Pesquisador, Embrapa Pantanal, Corumba, MS.

A piscicultura de espécies nativas do Pantanal no Estado de Mato Grosso do Sul vem ocorrendo abaixo do
seu potencial. Entre as causas a principal é a falta de linhagens nativas melhoradas. Nesse contexto, peixes
hibridos como o pintado comercial ocupam o espago. O Estado esta organizando, com a participagéo da
Embrapa Pantanal na equipe, um programa de melhoramento genético de espécies nativas, partindo de
animais nativos para obter ganhos genéticos geracionais e conquistar os mercados. Para tal, € necessario
estabelecer parametros de qualidade dos principais produtos oferecidos comercialmente no presente para
servirem de referéncia ao programa de melhoramento. Foi escolhido o produto pintado inteiro, eviscerado e
congelado, obtidos diretamente do varejo para andlise e determinagao da cor (sistema de analise Hunter)
capacidade de retengdo de agua (CRA), perdas de peso e pH, importantes parametros para a qualidade da
carne dentro do periodo de validade comercial. Cinco pintados inteiros e eviscerados foram obtidos, e cada
meia carcaga considerada uma unidade amostral. Para simular situagdes de exposigdo e risco para a
qualidade do produto, os pardmetros foram medidos apds serem submetidos a pressdo mecanica de 3 Kg e
a exsudacdo pela conservagdo em refrigeragdo por 24 horas. O objetivo da pesquisa foi comparar as
diferencas nos parametros escolhidos para as duas condigdes de exposi¢ao ao risco, a pressao mecanica e
a exsudagéao sob refrigeragdo. O conjunto de 10 amostras analisadas em triplicada, para cada parametro,
apresentaram, nos dois tratamentos escolhidos apdés a analise estatistica da varidncia, diferengas
significativas relevantes para serem consideradas durante o transporte e armazenamento deste pescado. Os
valores médios para a perda de peso 3,28% (+2,58) e 9,45% (+5,23) para perdas por exsudagéo e presséo,
respectivamente, foram significativamente diferentes (p < 0,05), se destacando além da diferenga média o
elevado desvio padrao, reflexo do efeito da falta de padrdo dos peixes cultivados atualmente, quando
submetidos a situagdes onde ha risco para a qualidade da carne. A analise da cor pelo sistema Hunter,
apresentou diferenga significativa para a luminosidade (valor L*) 56,40 (+ 7,77) na perda por exsudagéo e
69,01 (£7,01) na perda por presséo e para o padrao de cor amarela (valor b*), 11,22 (+3,33) e 17,22 (+3,35),
respectivamente. Essas diferencas sao reflexo da maior perda de agua pela presséo, onde a exsudagéo de
proteinas e saida de agua impactam diretamente a cor da carne. O padrdo de cor vermelha (a*) nao foi
alterado significativamente, indicando que a mioglobina sofreu menos perdas ou danos estruturais no
processo. A CRA e o pH ndo apresentaram diferencas significativas apresentando valores comumente
encontrados para carne de pintado. Esses resultados mostram que os fatores fisicos da temperatura e
pressao exercem influéncia significativa nas propriedades da carne, através do consequente deslocamento
da agua para o ambiente, particularmente a pressdo mecénica, mesmo que ndo necessariamente alterem
suas caracteristicas intrinsecas como o pH e a CRA. Tais informagdes sao relevantes para a manutengao da
qualidade da carne ao consumidor durante as etapas de manejo, armazenamento e comercializagdo desse
produto.
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