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Key words:

Atualmente, na bacia do rio Teles Pires, norte de Mato Grosso, uma das técnicas mais utilizadas
pelos pescadores para captura do peixe matrinxa € a ceva. A ceva é a oferta de suplemento
alimentar, neste caso, graos de soja in natura colocados em lugar determinado para atrair
principalmente os peixes onivoros. O objetivo deste estudo foi avaliar se existe diferenca no
sabor e na cor de matrinxas selvagens (Brycon falcatus) capturados com a presenga de ceva
e sem a presenga de ceva. Os peixes foram coletados na estagéo seca do ano de 2013, no
rio Teles Pires, com ceva, e no rio Cristalino, sem ceva. Foram anotados comprimento padréo
e peso dos peixes e retirados os filés, que foram congelados. Apds descongelamento, os
filés foram individuaimente cozidos em fomo micro-ondas. Para avaliar se havia diferenga no
sabor dos filés de matrinxa foi aplicado 0 método triangular. Para determinar a colorago do
filé, foi utiizado o método modificado da escala colorimétrica Salmofan®©. Na analise sensorial,
realizada com 42 provadores foi detectada diferenga significativa no sabor, com um nivel de
probabilidade de 0,5%. E, visualmente também foi detectada diferenga na coloragéo dosfilés,
tendo os peixes do rio Cristalino maior tendéncia a tons salmé&o. Os resultados indicaram que
a presenga de ceva esta alterando o sabor e coloragao do filé do peixe matrinxa.
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Currently, in the watershed of the River Teles Pires, southern amazon (Mato
Grosso), the most widely used technic to catch fishes belonging to “mantrinxa”
is baiting. Most fisherman are using soybean in well-defined places to attract
omnivorous fishes. The aim of our study was to evaluate potential savour and colour
differences of wild matrinxas (Brycon falcatus) caught with or without feeding. Fish
were caught in 2013 during the dry period in the Teles Pires River while attracting
them with soybean and in the river Cristalino, without baiting them. Both size and
weight of each fish were noted and fillets were removed to be cooked using a
microwave. We used a triangular test to assess potential differences in flesh taste.
We also used a modified colorimetric Salmofan© method to determine coloration of
each fillet. Forty-two testers were selected for the sensorial (gustative) analyse and
a significant difference was found regarding taste. We also detected differences in
flesh coloration, with fish from the Cristalino River presenting colouration closer to
salmon shades. Results indicated that baiting fish modify both colour and savour
of matrinxas fillets.
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Actualmente, en la cuenca del rio Teles Pires, norte de Mato Grosso, una de las técnicas mas
utilizadas por los pescadores para captura de matrinxa es la ceba. La ceba es una oferta de
suplemento alimentar, en este caso, granos de soja in natura colocados en un lugar determinado
para atraer principalmente a los peces omnivoros. El objetivo de este estudio fue evaluar si existe
diferencia en el sabor y el color de matrinxas silvestres (Brycon falcatus) capturados mediante la
cebay sin la presencia de ceba. Los peces fueron colectados en la estacion seca del afio 2013,
en el rio Teles Pires, con ceba, y en el rio Cristalino, sin ceba. Se anoté longitud y peso de los
peces y de los de los filetes, que fueron luego congelados. Después del descongelamiento, los
filetes fueron individualmente cocidos en homo micro-ondas. Para evaluar si habia diferencia en
el sabor de los filetes se aplico el test triangular. Para determinar la coloracion del filete, se utilizo el
metodo modificado de la escala colorimétrica Salmofar©. En el andlisis sensorial, realizado con
42 catadores se detectd diferencia significativa en el sabor, con un nivel de probabilidad de 0,5%.
Visualmente también fue detectada diferencia en la coloracion de los filetes, siendo los peces del
rio Cristalino los que presentaron mayor tendencia a tonos de salmon. Los resultados indican que

la presencia de la ceba esta alterando el sabor y la coloracion del filete de matrinxa.

Introdugéao

Atualmente, na bacia do rio Teles Pires, no norte de
Mato Grosso, uma das técnicas mais utilizadas pelos
pescadores para captura de matrinxas, € a ceva, definida
como alimentos (soja, milho, mandioca) colocados
em lugar determinado para atrair principalmente os
peixes onivoros. Estudos sobre o efeito da oferta de
suplemento alimentar (ceva), no padréao de coloragao
e sabor de filés de peixes selvagens sao escassos. O
salmao selvagem e de cultivo comparagdes entre as
propriedades organolépticas da carne (SYLVIA et al,
1995; FARMER et al., 2000; JOHNSTON et al., 2006),
indicaram diferengas no sabor e coloragdo, entretanto,
salmdo de cultivo com dietas balanceadas s&o tdo
aceitaveis quanto os selvagens para consumo. Em
estudo sobre a coloragao do filé de piracanjuba (Brycon
orbignyanus) selvagem e de cultivo, foi constatado
que a coloragdo vermelha foi mais intensa nos filés
dos peixes selvagens devido sua alimentagéo rica em
carotenoides (SANTAMARIA e ANTUNES, 1998/1999).

Brycon falcatus (MULLER e TROSCHEL, 1844) é
uma espécie migradora, popularmente conhecida
como matrinxa, pertencente a subfamilia Bryconinae,
e ocorre nas bacias hidrograficas das Guianas,
Suriname, Amazonas, Orinoco e Araguaia-Tocantins
(LIMA, 2003). Estudos sobre a dieta de B. falcatus
na bacia amazoénica foram encontrados como itens
alimentares: vegetais durante a estacdo chuvosa,
artrépodes na estagao seca, e folhas, flores, crustaceos
e peixes nas duas estagdes (ALBRECHT et al., 2009;
BLANCO-PARRA e BEJARANO-RODRIGUEZ, 2006;
MATOS, 2014). Algumas espécies de Brycon possuem
a coloragédo da carne laranja-avermelhada devido a
deposicao de pigmentos carotenoides provenientes de
alimento natural (camardes, caranguejos), conferindo

um agradavel aspecto visual e, provavelmente, um
maior valor de mercado (SANTAMARIA e ANTUNES,
1998/1999).

Com a implantagdo de cevas no habitat natural, o
comportamento alimentar do matrinxd vem sofrendo
alteragdes (MATOS, 2014), o que reflete na composigao
quimica e provoca alteragbes nas propriedades
organolépticas da carne. Segundo KUBITZA (2000),
a maioria dos graos usados nas ragdes nao alteram
o sabor e odor dos filés de maneira detectavel pelos
consumidores, mas podem causar diferengas na
coloracéo e textura da carne, dependendo do tipo
de ingrediente e do nivel de inclusdo na dieta. No rio
Teles Pires, verificou-se que a dieta do matrinxa é
cerca de 90% baseada em soja in natura (MATOS,
2014), provavelmente proveniente da ceva. E isto,
esta ocasionando grande deposi¢cdo de gordura no
musculo (MATOS, 2014). Existe a possibilidade da dieta
dos matrinxas estar afetando a coloragdo do filé, pois
estes peixes estdo deixando de se alimentarem dos
itens que possuem carotenoides, como por exemplo os
crustaceos (OGAWA E MAIA, 1999). Os consumidores
ja percebem a diferenga no sabor e coloragédo dos
peixes, pois pescado oriundo do rio Teles Pires ja é
qualificado regionalmente como “peixe de ceva”. O
objetivo deste estudo foi verificar se existe diferenga
no sabor e na cor do filé do peixe matrinxa de locais
com ceva e sem ceva, utilizando como ferramenta a
analise sensorial. Considerando que alteragéo da dieta
do peixe pode alterar seu sabor e coloragéo, levantamos
as seguintes hipdteses: a) os provadores da andlise
sensorial detectardo diferenga no sabor dos filés dos
matrinxas oriundos do rio Cristalino e do rio Teles Pires;
b) matrinxas oriundos do rio Cristalino apresentardo
filés com a coloragdo salmao mais intensa do que os
do rio Teles Pires.
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Material e métodos

Area de estudo: Abacia do rio Teles Pires esta inserida
no norte do Estado de Mato Grosso € na Amazénia
Legal, formando um dos principais contribuintes do rio
Tapajos. As principais atividades econémicas no entorno
desta bacia tem sido a exploragéo de madeira, extragao
de ouro, pecuaria e agricultura (principalmente soja e
milho), o que tem levado a um grande comprometimento
dos recursos hidricos (BARTHEM e GOULDING, 1997).
A coleta de peixes nesse rio foi realizada em um trecho
denominado “Missioneira” (11°34'48,00” S e 55°39'5,00”
W) (Fig. 1), com alta densidade de cevas de soja in
natura, sendo aproximadamente uma ceva para cada
100 m de rio. A soja in natura é ofertada ilegalmente
aos peixes hidratada em agua ou na forma natural
(seca). As cevas podem ser feitas de varias formas:
1) com tambores plasticos de 50 e 200 L perfurados
para que a soja saia de forma continua submersos na
agua e fixados proximos a trapiches; 2) em canos de
PVC de 200 mm e 6 m de comprimento, perfurados,
dispostos no leito do rio, e também com sacos de rafia
perfurados, submersos na agua. Para comparagéo
do sabor e coloragéo dos filés dos peixes capturados
em cevas, foram coletados exemplares da mesma
espécie no rio Cristalino (Fig. 1), onde n&o existem
cevas, sendo considerado como tratamento controle.
O rio Cristalino (9°32'47,00"S e 55°47°38,00"W) esta
inserido, em sua maior parte, no Parque Estadual do
Cristalino - PEC — MT, e toda area do entorno desta
bacia esta legalmente protegida contra o desmatamento
e a ocupagéo humana.

A c

R. Cristalino N

R. Teles Pires (Missioneira)

2% 5

Figura 1. Area de estudo, mostrando os rios de coleta, Teles
Pires e Cristalino, estado de Mato Grosso, Brasil.

Coletas de peixes e biometria: As coletas dos peixes
foram na estagédo seca do ano de 2013, no rio Teles
Pires (com ceva), e no rio Cristalino (sem ceva). Para
as capturas, foram utilizadas varas com molinete e isca
artificial. Apds as capturas, os 18 peixes coletados,

nove em cada local, foram anestesiados com Eugenol®
(VIDAL et al., 2008), depois abatidos e em seguida,
submersos em gelo. Os exemplares foram levados para
o laboratério do Acervo Biolégico Amazdnia Meridional
- ABAM na Universidade Federal de Mato Grosso
— UFMT, onde foram coletados dados de biometria,
comprimento total (CT), comprimento padrao (CP) e
peso total (PT). Na sequéncia, foram retirados os filés
de cada exemplar com instrumentos cirdrgicos de ago
inoxidavel (RIBEIRO E TOBINAGA, 2002), e estocados
a —20°C para posterior analise sensorial. Espécimes
testemunhos do peixe matrinxd foram depositados
no museu da Universidade Estadual de Campinas —
UNICAMP, tombo n° ZUEC 9190.

Analise Sensorial: Para analise sensorial, os filés
foram descongelados, a pele foi retirada, e foram
individualmente cozidos em forno micro-ondas durante
8 minutos, ndo sendo adicionado sal ou nenhum
tempero para que ndo houvesse interferéncia no
sabor. Foram mantidos em caixas térmicas até a
degustagdo, onde foram seccionados em amostras
de aproximadamente cinco gramas. Com a finalidade
de “lavar” as células gustativas da boca, no intervalo
entre a degustagdo entre as amostras, cada provador
ingeriu um biscoito agua e sal e agua, simulando um
“bochecho”. Os 42 provadores receberam e assinaram
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido-TCLE,
onde ficaram esclarecidos os objetivos, riscos e
beneficios desta pesquisa.

Para avaliar os efeitos da ceva no sabor dos filés de
matrinxa, foi aplicado o método triangular, capaz de
detectar pequenas diferengcas entre amostras. Este
método é utilizado para detectar pequenas diferencas,
ndo avaliando o grau, nem caracterizando os atributos
responsaveis pela diferenga (DUTCOSKY, 1996). No
Laboratério de Tecnologia de Alimentos da UFMT
foram apresentadas simultaneamente trés amostras
codificadas com trés digitos e instru¢cdes de que, duas
amostras eram iguais e uma diferente e uma ficha para
assinalar a resposta, solicitando-se que provassem
e examinassem cada amostra da esquerda para a
direita, e selecionassem a amostra diferente (escolha
forgada) (ABNT, 1993). A probabilidade de acertos é p
=1/3. Ainterpretagéo do resultado se baseia no numero
total de julgamentos versus o nimero de julgamentos
corretos (ROESSLER et al, 1978). As amostras foram
apresentadas casualizadas, nas permutacdes distintas:
AAB, BAA, ABA, ABB, BBA e BAB. A utilizagéo de
pares de amostras idénticas serviu para avaliar o
“efeito placebo”. E a utilizagdo de amostras diferentes,
alterando a ordem das mesmas, serviu para minimizar
o erro de tendéncia posicional.

Anadlise da coloragao: Para determinar a coloracao
do filé, foi utilizado o método modificado da escala
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colorimétrica Salmofan®©, padronizando local, horario
e luminosidade (ALFNES et al, 2006). Os filés foram
descongelados em refrigerador na temperatura de
5°C, e expostos a temperatura ambiente durante 30
minutos. Logo apods, foram realizadas as imagens,
sempre pelo mesmo observador, que fotografou
(Canon Powershot G10 Digital 14.7MP) e anotou a
coloracao correspondente de cada amostra na escala
colorimétrica (Fig. 2).

Area das imagens

12 faixa de gordura

Coluna vertebral

Figura 2. Filé de matrinxa Brycon falcatus utilizado na analise
de coloragdo. Retangulo indica o local onde foram
efetuadas as imagens dos filés.

Anadlise estatistica: Para verificar a existéncia de
diferenca no sabor dos filés na andlise sensorial, a
estatistica do método triangular se baseou no numero
minimo de selegdes corretas comparadas ao numero
de julgamentos totais, segundo ROESSLER et al.
(1978) (P< 0,05).

Resultados

Os valores de comprimento padrdo, comprimento total
e peso dos exemplares do rio Teles Pires e rio Cristalino
constam na Tabela 1.

Tabela 1.Médias e amplitudes do comprimento total (CT),
comprimento padrao (CP) e peso dos exemplares
de Brycon falcatus coletados em rios da bacia do

Teles Pires.
Rios N CT (cm) CP(cm) Peso (kg)
Cristalino 9 46,00 34,25 1,64
(42,00 - 50,00) (27,50 - 41,00) (0,75 -2,53)
Teles Pires 9 43,50 35,00 1,88
I (36,00 - 51,00) (29,00 - 41,00) (0,93 -2,83)

Dos 42 julgadores, 23 selecionaram adequadamente
a amostra diferente, entdo segundo (ROESSLER et
al., 1978) as amostras diferiram significativamente (P<
0,05). Dessa forma, foi detectada diferenga sensorial
quanto ao atributo sabor, entre o filé de matrinxa do rio
Cristalino (sem cevas) e do rio Teles Pires no trecho
denominado Missioneira (com cevas).

Os filés dos matrinxas coletados no rio Teles Pires
(Fig. 3, A ao |), apresentaram pouca pigmentacao,
tendendo a cor amarela, visto que, comparados
a escala colorimétrica Salmofan©, apresentaram
tonalidade mais clara, estando proximos a tonalidade
20. A coloracdo dos filés dos matrinxas coletados
no rio Cristalino (Fig. 3, J ao R), apresentou tons
salmdo, e quando comparados a escala colorimétrica
Salmofan®©, apresentaram tonalidade entre o 24 e 26.
Os filés L e M de exemplares coletados no rio Cristalino
apresentaram coloragéao diferente da tonalidade salmao;
estes exemplares foram os menores capturados, com
comprimento padréo entre 27,50 e 32,50 cm.

2 2 23 24 2 2 27 28 29 30 3 32 3B H

SalmonFan™ Lineal
For salmonids pigmented with CAROPHYLL® Pink (astaxanthin)

Figura 3. Filés de matrinxd Brycon falcatus utilizados para
analise da coloracédo pelo método da escala
colorimétrica Salmofan©. Amostras de A-l oriundas
de individuos coletados no rio Teles Pires. Amostras
de J-R oriundas do rio Cristalino.

Discussao

Neste estudo foi analisado se havia diferenca entre as
amostras de filé, e ndo qual amostra era mais saborosa,
pois a escolha no sabor é muito peculiar, envolvendo a
preferéncia pessoal por varios atributos. Os provadores
encontraram diferenca significativa entre os matrinxas
coletados em diferentes rios, demonstrando que
existe algum fator que esta influenciando seu sabor.
Um estudo com truta arco-iris (Salmo gairdneri) que
substituiu na dieta o dleo de arenque pela gordura suina,
nao encontrou diferenga significativa nas caracteristicas
organolépticas da carne (BOGGIO et al., 1985). Em
uma pesquisa com salmao (Salmo salar) com diferentes
fontes lipidicas na dieta (6leos de soja, canola e capelin),
os peixes alimentados com 6leo de soja apresentaram
alteragéo no sabor (THOMASSEN e ROSJO, 1989).
MATOS (2014) analisaram o percentual de gordura
no filé de individuos coletados em locais com ceva do
rio Teles Pires e em locais sem ceva no rio Cristalino,
encontrando que o percentual de gordura nos filés dos
matrinxas de locais de ceva foram significativamente
maior. MATOS (2014) também analisou a dieta natural
destes exemplares de matrinxa, onde foi constatado
que a soja in natura foi o item mais importante (90%) na
dieta dos exemplares do rio Teles Pires, e os individuos
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coletados no rio Cristalino apresentaram uma dieta
diversificada, tendo como principais itens: folhas (9,6%),
crustaceos (8,5%), peixes (6,3%) e sementes nativas
(3%). Desta forma, a diferenca no sabor dos filés de
matrinxas pode estar associada a alteracdo da dieta
natural no rio Teles Pires por soja in natura contida nas
cevas (MATOS, 2014). Fato parecido foi relatado por
SILVA et al. (2013), em um estudo com o peixe hibrido
tambatinga, onde encontraram que a insercao de
residuos da agricultura (graos de soja e milho) afetou
negativamente o sabor dos filés. Entdo, podemos
inferir que a alteracédo na dieta acarretou um aumento
no percentual de gordura do filé, podendo assim, de
acordo com as preferéncias de cada provador, conferir
um sabor mais suculento ou rangoso ao filé.

Na comparacéo da coloragéo dos filés de matrinxas, os
filés L e M dos locais sem cevas, apresentaram coloracéo
diferente da tonalidade salmao. Porém, os exemplares
apresentaram tamanhos menores aos de primeira
maturacéo que & de 35,00 cm conforme legislagéo
ambiental vigente. Ndo existe estudo com Brycon
apontando se a maturacao sexual afeta a pigmentacao
do musculo. Mas nos salmonideos, o processo de
maturacdo sexual envolve mudangas significativas
no metabolismo dos carotenoides, havendo reducao
drastica da quantidade dos carotenoides no musculo
dos peixes alterando sua coloragdo (CHOUBERT e
BLANC, 1993).

SANTAMARIA e ANTUNES (1998/1999) fizeram
um estudo com Brycon orbignyanus selvagens e de
cativeiro, e encontraram diferenca na coloragcéo da
carne dos peixes selvagens, que apresentou coloragao
salmao devido sua alimentagao rica em carotenoides.
Em observagao visual da coloragao dos filés dos B.
falcatus, pode-se notar a diferenga na coloracéo dos
filés de exemplares coletados no rio Teles Pires, que

possuem como principal item alimentar soja in natura
(MATOS, 2014), apresentando coloragao tendendo ao
amarelo. Os filés de peixes oriundos do rio Cristalino,
que possuem uma dieta natural composta também por
crustaceos, que sao fonte de carotenoides (OGAWA
E MAIA, 1999), apresentaram coloracédo tendendo ao
salmdo. Desta forma, podemos inferir que a diferenca
visual da coloracdo dos filés de matrinxa é devido a
alteragéo da dieta.

Conclusoes

Conclui-se que existe diferenga no sabor e coloragao
entre os filés dos peixes matrinxas coletados no rio
Teles Pires, local onde ha oferta suplementar de
alimento de soja in natura, e no rio Cristalino, sem
oferta de suplemento alimentar. Considerando que ja
existe legislagdo no estado de Mato Grosso que proibe
0 uso de cevas no leito dos rios, as informacgbes dos
efeitos da ceva no matrinxad poderao ser utilizadas
em politicas publicas, visando a integridade do peixe
Brycon falcatus.
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