Características físicas e sensorial dos filés da tilápia vermelha e chitralada
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RESUMO

Objetivou-se neste trabalho avaliar as diferenças sensoriais e físicas entre a tilápia do Nilo (Oreochromis niloticus var. Chitralada) e a tilápia vermelha (O. niloticus var. Red-Stirling). Utilizou-se o teste triangular com 62 pessoas, não treinadas. Os lombos de filé foram seccionados transversalmente à cada 2,0cm, cozidos em chapa (180°C) e procedida a análise sensorial. Foram avaliados a perda de peso após a cocção, força de cisalhamento e a cor objetiva (L*, a*, b*). Os dados foram submetidos à análise de variância e ao teste de comparação de médias de Tukey (P<0,05). Os resultados demonstraram que não houve diferenças significativas na análise sensorial, força de cisalhamento, coloração e perda de peso pós-cozimento. Conclui-se que não há diferenças sensoriais e das medidas objetivas entre os filés da tilápia vermelha e Chitralada.
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ABSTRACT
This work aim to evaluate the differences between common (Oreochromis niloticus var. Chitralada) and red tilapia (O. niloticus var. Red-Stirling) by sensorial analysis. The triangle sensory test was realized with 62 persons untrained. The fish fillets (dorsal parts) were sectioned transversally each 2,0cm, cooked (180°C) and proceeding sensory analysis. The shear force was determined by texturometer and the color by spectrophotometer (L*, a*, b*). The data was submitted to ANOVA and Tukey’s test (P<0.05). The results showed no differences between red and common tilapia fillets at sensory analysis, shear force, color and cook losses parameters. Furthermore, there are no differences between fishes at these experimental evaluated conditions. 
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INTRODUÇÃO


A carne da tilápia é de grande aceitação nos mercados brasileiro, europeu e norte-americano, possivelmente pelo baixo teor de lipídio que pode ser abaixo de 1,0% (Graduño-Lugo et al., 2003), conferindo sabor suave e baixa intensidade de odor.

A tilápia vermelha tem melhor aceitação pelos consumidores. No entanto, de forma geral possuem pior desempenho zootécnico acarretando em maior custo de produção (Munoz e Garduño, 1996).

Garduño-Lugo et al. (2003) avaliando a composição lipídica da tilápia vermelha híbrida (tilápia vermelha da Florida x Stirling red O. niloticus) e O. niloticus (tilápia do Nilo de Stirling - selvagem) determinaram valores de 2,33% e 0,33%, respectivamente, citando que a quantidade de lipídio no filé altera o sabor do mesmo. 

Graduño-Lugo et al. (2007) detectaram diferença na avaliação  sensorial dos filés, com preferências para a vermelha híbrida (52,8%) em relação à tilápia comum. 

Portanto, objetivou-se com este trabalho avaliar as diferenças sensoriais e físicas entre a tilápia chitralada e a tilápia vermelha.

MATERIAL E MÉTODOS


Os filés de tilápia chitralada (Oreochromis niloticus var. chitralada) e  de tilápia vermelha (O. niloticus var. Red-Stirling) frescos com peso médio de 119,03 ± 16,59 e 102,75 ± 8,81g, respectivamente, foram obtidos diretamente do produtor Royal Fish.

A análise sensorial foi conduzida no Laboratório de Análise Sensorial do Centro de Pesquisa e Desenvolvimento de Carnes (CTC/ITAL) em cabines individuais informatizadas, utilizando-se o Sistema Compusense Five versão 4.2. (COMPUSENSE INC, 2001). O teste triangular (ABNT, 1993) em delineamento de blocos casualizados foi utilizado para detecção das diferenças entre os filés das tilápias vermelha e Chitralada, com a participação de 62 consumidores de peixe, não treinados. 

Os filés das duas variedades de tilápia foram preparados utilizando-se apenas o lombo (parte superior do filé), seccionados transversalmente à cada 2,0 cm, envolvidos em papel alumínio e cozidos em chapa aquecida à 180°C (6,0 min) e pesados para avaliar perda de peso pós-cozimento.


Os parâmetros de força de cisalhamento foi realizados com o texturômetro TA-XT 2i (seguindo metodoliga de Warner-Bratzler) em 12 lombos de filés de cada tratamento cozidos (mesma metodologia anteriormente citada) e crús, em cubos cortados transversalmente com 1,5x2,0 cm. A temperatura das amostra foi aproximadamente 5°C e a velocidade de descida do probe foi de 1mm/seg. A determinação da cor em 12 filés de peixe por tratamento foi realizado com o espectrofotômetro Minolta modelo CM 508-d (L*, a* e b*) com cinco leituras por filé. 

Os dados foram submetidos à análise de variância e ao teste de comparação de médias de Tukey (HSD) à 5% de significância.
RESULTADOS E DISCUSSÃO


Os resultados demonstram que as duas variedades de tilápia não apresentam diferença sensorial significativa (P>0,05), pois dos 62 provadores, 23 selecionaram adequadamente a amostra diferente. Estes resultados não corroboram com Garduño-Lugo et al. (2003) que encontraram diferença sensorial e citam que, provavelmente, o teor de gordura da carne pode influenciar no sabor.

As medidas de cor objetiva (Tabela 1) não demonstraram diferenças significativas (p>0,05) entre as variedades de tilápia. 


A porcentagem de perda de peso pós-cozimento foi de 17,58 ± 2,54 e 17,90 ± 3,47% para tilápia vermelha e Chitralada, respectivamente, não havendo diferenças significativas (P>0,05) entre as variedades.

Os parâmetros objetivos de força de cisalhamento e cor (Tabela 1) não demonstraram diferenças significativas (P>0,05) entre as variedades de tilápia. A força de cisalhamento dos filés crus foram diferentes dos filés cozidos (P<0,05) como esperado, pois a desidratação dos filés pela cocção aumentam os valores de força de cisalhamento.
Tabela 1. Médias de desvios padrões da cor e força de cisalhamento (cru e cozido) dos filés da tilápia vermelha e chitralada
	
	Cor
	Cisalhamento (kg)

	Variedade
	L*
	a*
	b*
	cru
	cozido

	Vermelha
	45,34

± 3,38
	0,50

± 1,49
	0,39

± 1,46
	0,54a
± 0,11
	0,72b
± 0,20

	chitralada
	43,40

± 2,38
	-0,33

± 1,05
	0,40

± 1,71
	0,50a
± 0,12
	0,69b
± 0,23


ab Letras diferentes na linha diferem estatisticamente por Tukey (P<0,05)
CONCLUSÕES


Não foram detectadas diferenças sensoriais e nas medidas objetivas de textura e cor entre os filés da tilápia vermelha e chitralada.
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