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RESUMO

O robalo-peva é um peixe nativo do Brasil com alto valor comercial, encontrado em aguas
marinhas e em &agua doce. O presente estudo foi realizado para avaliar caracteristicas de
rendimento, composigdo e analise sensorial do robalo-peva de rio e de mar na regido do Vale do
Ribeira, SP. Foram coletados nove peixes de cada ambiente e utilizados para analise do rendimento
de carcaca, analise de composi¢do do filé e avaliacdo sensorial pelo teste de diferenca triangular
(P<0,05). Nao houve diferenca para rendimento do peixe eviscerado, tronco limpo ou filé,
entretanto, os peixes de rio apresentaram maior fator de condi¢do que os de mar. O rendimento de
filé foi alto, com média geral de 43,88 + 2,47%. Na analise de composi¢do centesimal do filé
verificou-se maior valor de lipidios para os peixes de rio e maior valor de proteina para os de mar.
Os valores de lipidios foram 2,51 + 0,50% e 0,20 + 0,14%, respectivamente, para os peixes de rio e de
mar. O perfil de acidos graxos do filé foi semelhante entre exemplares dos dois locais, com exce¢do
de dois acidos graxos saturados. Foi possivel diferenciar o filé dos robalos dos dois ambientes pela
analise sensorial. Conclui-se que o robalo-peva coletado no rio e no mar, no Vale do Ribeira, possui
similar rendimento de carcaca e perfil de acidos graxos do filé, mas diferencas na composicdo
centesimal, principalmente no teor de lipidios, o que pode ter contribuido para a diferenciacao dos
robalos na andlise sensorial.
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BODY YIELD, FILLET COMPOSITION AND SENSORY EVALUATION OF RIVER AND
SEA FAT SNOOK

ABSTRACT

The fat snook is a brazilian native fish with high market value, found in marine water and in fresh
water. The present study was carried out to evaluate river and sea fat snook characteristics of yield,
composition and sensory evaluation, in Vale do Ribeira region, SP. Nine fish was collected from
each environment and employed for body yield analysis, fillet composition analysis and sensory
evaluation by the difference triangle test (P<0.05). There was no difference for yield of gutted fish,
fish clean trunk or fillet, however river fish presented higher condition factor than sea fish. Fillet
yield was high with overall average of 43.88 + 2.47%. In the analyses of fillet proximate
composition, it was observed higher lipid value for river fish and higher protein value for marine
fish. Lipid value was 2.51 + 0.50% and 0.20 + 0.14 %, respectively, for river and sea fish. Fillet fat
acid profile was similar among individuals of the two places, with exception of two saturated fatty
acids. It was possible to differentiate fillet of snook from the two environments by sensory
analysis. It is concluded that fat snook collected in the river and in the sea, in Vale do Ribeira, have
same body yield and fillet fatty acid profile, but differences in proximal composition, mainly in the
lipid content, what may have contributed for the differentiation of snook in sensory analysis.
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INTRODUCAO

O robalo-peva, Centropomus parallelus, é um
peixe nativo do Brasil muito valorizado pelo
mercado consumidor, ocorrendo desde a costa da
Florida, nos Estados Unidos, até Santa Catarina,
no Brasil (RIVAS, 1986). Este peixe pertence a
familia Centropomidae, composta por 12 espécies
que ocorrem nos tropicos e subtrépicos das
Américas. No maior mercado atacadista de Sao
Paulo, o robalo tem alto wvalor comercial
praticamente o ano inteiro, superior ao de peixes
considerados nobres como o salmdo e o pintado
(CEAGESP, 2012).

Na regido do Vale do Ribeira, no estado de
Sdo Paulo, o robalo-peva é encontrado na costa,
no estudrio ou em rios, como o Rio Ribeira de
Iguape, onde hé relatos da captura de exemplares
até 350 km rio acima (CORREA et al., 2010). O
robalo é um peixe eurihalino, portanto se adapta a
diversos ambientes com grande variacdo de
salinidade da 4gua (ROCHA et al., 2005; GRACIA-
LOPEZ et al., 2006). Entretanto, ha estudos que
indicam que o robalo é dependente dos estudrios
para sua reproducdo e desenvolvimento das
larvas, sendo que, a partir da fase de juvenil,
busca alimentos em ambientes de &gua-doce
(CERQUEIRA e TSUZUKI, 2009). Quanto ao
héabito alimentar, o robalo-peva é um peixe
carnivoro e tem a dieta composta principalmente
por peixes e crusticeos (TONINI et al., 2007;
CORREA et al., 2010).

Devido ao alto valor de mercado e adaptacao
a uma grande variedade de ambientes, pesquisas
com o robalo-peva sdo realizadas para
desenvolver sua criagao comercial (CERQUEIRA e
TSUZUKI, 2009). Entretanto, a producgdo do
robalo ainda é experimental e estudos sobre este
peixe no ambiente natural sdo importantes para
obten¢do de informagdes que permitam avangar
no desenvolvimento da tecnologia de criagdo
da espécie. A avaliagdo do peixe é interessante
em aspectos como rendimento de carcaga e
aceitagdo pelo mercado consumidor, antecipando
a resposta do mercado frente ao novo produto.
Estudos sobre a composicdo da carcaga
possibilitam a obtencdo de indicadores para
avaliacdo da qualidade do peixe pelo piscicultor
e pela industria de processamento (CARNEIRO
et al., 2004).
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Outro aspecto é a agdo do ambiente e do
histérico alimentar sobre as caracteristicas
organolépticas do filé, que pode diretamente
influenciar a aceitagdo do produto pelo
consumidor. Segundo GRIGORAKIS (2007), as
caracteristicas organolépticas e nutricionais sado
altamente dependentes da composi¢do quimica do
peixe, que por sua vez depende de diversos
fatores que afetam a sua qualidade, como as
caracteristicas intrinsecas (espécie, idade e sexo),
fatores ambientais (temperatura e salinidade) e
histérico alimentar (composigdo da dieta e taxa
alimentar).

A dieta pode influenciar principalmente a
deposicao de gordura corporal (GRIGORAKIS,
2007). Ja a composigdo dos acidos graxos de peixes
selvagens marinhos ou de 4agua doce ¢é
influenciada pelo padrdo de lipideos do seu
alimento natural (LIE, 2001; GRIGORAKIS, 2007).
Entretanto, essa composicao é resultado da inter-
relacdo de diversos fatores como: ingestdo de
acidos graxos da dieta, taxa do catabolismo
oxidativo, cinética das reacdes de dessaturacao e
elongacao, incorporacao e retroconversao
competitiva (LIE, 2001; GLENCROSS, 2009).

Objetivou-se, com este estudo, avaliar a
influéncia da origem do robalo-peva sobre o
rendimento de carcaga, composi¢do centesimal e
de perfil de acidos graxos e andlise sensorial do
filé, pela comparagdo de peixes selvagens
coletados em ambiente marinho e de d4gua-doce na
regido do Vale do Ribeira.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado na regido do Vale do
Ribeira, ao sul do estado de Sdao Paulo, com a
avaliacdo de exemplares de robalo-peva,
Centropomus parallelus, com tamanho acima de
30 c¢m, segundo regulamentacdo do Ministério do
Meio Ambiente para a pesca da espécie (MMA,
2005). Os peixes foram obtidos de pescadores
esportivos, entre abril e maio de 2009. A técnica
utilizada foi de pesca embarcada com canigo e isca
viva, com abate dos peixes em caixa térmica com
gelo. Foram obtidos 18 peixes, nove de cada
ambiente: &dgua-doce (robalo de rio) e agua
salgada (robalo de mar). O robalo de rio foi obtido
no Rio Ribeira de Iguape, em &gua-doce, no
municipio de Registro, 120 km a montante da
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costa marinha. O robalo do mar foi obtido no
municipio de Cananéia, nas proximidades da Ilha do
Cardoso, onde a salinidade é em torno de 34.

Os peixes foram mantidos em caixa térmica,
com gelo, até o momento das analises biométricas
e de rendimento de carcaca. A biometria foi
realizada para obtencdo dos dados de
comprimento padrdo e comprimento total,
utilizando ictidmetro (precisdo de 1 mm), e peso
total, utilizando balanca digital (precisdo de
0,01 g). Foi calculado o fator de condicdo (FC) a
partir da férmula:

FC = [peso x (comprimento total)?] x 100

Para a analise de rendimento de carcaga, os
peixes foram processados manualmente, com
pesagem das porcdes obtidas a partir do peixe
inteiro. Foram utilizados os dados de rendimento,
em relacdo ao peso total do peixe, dos seguintes
cortes: peixe eviscerado (peixe inteiro sem as
visceras, gonadas e branquias), tronco limpo
(peixe eviscerado sem as escamas, cabeca e
nadadeiras) e filé (musculatura sem ossos e pele,
obtida em dois cortes laterais). Também foram
avaliados, em porcentagem relativa ao peso total,
os seguintes residuos gerados no processamento:
visceras (incluindo gonadas e branquias),
escamas, cabeca (sem branquias), nadadeiras,
pele, ossos e aparas de carne (sem a cabega) e total
de residuos.

As gonadas foram separadas e avaliadas
macroscopicamente quanto a coloragdo para
defini¢do do sexo dos peixes (fémea, do amarelo
ao vermelho; e macho, branco) e pesadas, para
obtencao do indice gonadossomatico (IGS) a partir

da féormula:

IGS = (peso da gonada x 100)/ (peso total do peixe
- peso da gonada)

Foram separados e congelados filés de trés
exemplares de robalo-peva por ambiente para
analise da composicdo centesimal (proteina,
lipidios, matéria mineral e umidade) e do perfil de
dcidos graxos por cromatografia
realizadas pelo Instituto de Tecnologia de
Alimentos - ITAL (APTA, SAA, SP), de acordo
com métodos da AOAC (1999), para a composigdo
centesimal;, HARTMAN e LAGO (1973), para a
metilacao dos 4cidos graxos; e AOCS (1998), para

gasosa,

a analise destes por cromatografia gasosa.

Para andlise sensorial dos filés, quatro robalos
de cada ambiente foram separados e congelados.
No dia da avaliacdo, os filés foram divididos em
amostras de 5 g, embalados individualmente em
papel aluminio e preparados em banho-maria até
o cozimento completo em 15 minutos, sem adi¢do
de sal. Foi aplicado o teste de diferenca triangular
(ROESSLER et al., 1978), com escolha forcada por
30 provadores ndo treinados. Cada provador
recebeu simultaneamente trés amostras
codificadas de filé e, apds a degustacao, teve que
assinalar na ficha de avaliacdo qual a amostra
considerada diferente entre elas. Para essa
diferenciagdo os provadores utilizaram a
percepcdo global em relacdo a amostra. Para
compor as amostras para cada provador foram
utilizados filés de trés peixes, dois do mar e um
do rio ou dois do rio e um do mar, de forma

casualizada e balanceada.

Os dados biométricos, de rendimento de
carcaca e de composicdo do filé foram submetidos
a Andlise de Variancia (P<0,05). Os dados em
porcentagem foram transformados por arcoseno
antes da andlise estatistica. Para a andlise
sensorial, a estatistica do teste de diferenga
triangular se baseou no ntmero minimo de
selecbes corretas comparado ao ndmero de
julgamentos totais, segundo ROESSLER et al.
(1978) (P< 0,05).

RESULTADOS

Nao houve diferenga estatistica significativa
(P>0,05) de comprimento ou peso para o0s
exemplares de robalo-peva capturados no rio ou
no mar (Tabela 1). Os peixes utilizados possuiam
entre 37,7 e 48,0 cm de comprimento total; 31,5 e
41,4 cm de comprimento padrdao e 499,05 e
1.016,02 g de peso corporal. Entretanto, houve
diferenca significativa (P<0,05) para o fator de
condi¢do, o que demonstra que os peixes de rio
estavam com mais peso em relacio ao
comprimento total quando comparados aos peixes
de mar. O indice gonadossomatico foi baixo para
os peixes dos dois ambientes, e sem diferencas
significativas, indicando que estes nado se
encontravam em fase de reprodugdo. Apenas um
exemplar de robalo-peva coletado no mar era
macho; o restante do mar e de rio eram fémeas.
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Tabela 1. Comprimento total, comprimento padrio, peso, fator de condicdo e indice gonadossomatico do

robalo-peva de dois ambientes (média + dp).

Rio 1 Mar1? F2
Comprimento total (cm) 40,89 2,62 40,93 + 3,60 0,9765 ns
Comprimento padréo (cm) 34,99 + 2,36 34,86 + 3,54 0,8229 ns
Peso (g) 738,65+116,73 661,35 £ 183,36 0,3018 ns
Fator de condicado 1,08 £ 0,07 0,95 + 0,05 0,0004*
Indice gonadossomatico (%) 044 +0,13 0,54+0,21 0,2619 s

In =9 ;2 Para médias de uma mesma linha, "’*” indica diferengas significativas (P<0,05)
e “ns”, diferencas nio significativas (P>0,05).

O rendimento de carcaca ndo diferiu
significativamente (P>0,05) entre o robalo-peva de
rio e de mar (Tabela 2), com valores médios de
rendimento para o peixe eviscerado de 89,09 £
1,48%, tronco limpo de 71,02 + 1,72% e filé de
43,88 + 2,47%. Quanto aos residuos, ndo houve
diferenca para o total de residuos gerados no
processamento para obtencdo de filé dos robalos
dos dois ambientes, sendo a média geral de 56,12

* 2,47% de residuos em relacdao ao peso do peixe

inteiro (Tabela 3). Também ndo houve diferenca
estatistica para as porcentagens dos seguintes
residuos separadamente: cabeca e
nadadeiras. Entretanto, de
apresentaram significativamente (P<0,05) maior
porcentagem de pele e menor de escama em

visceras,

os robalos rio

relagdo aos robalos do mar. Além disso, ao final
do processamento, foi observada uma maior
quantidade de ossos e aparas dos peixes do mar
em relacdo aos de dgua doce.

Tabela 2. Rendimento de carcaga do processamento do robalo-peva de dois ambientes (média * dp).

Rio1? Mar1! F2
Peixe eviscerado (%) 88,74+187 8944+0,92 0,3476ns
Tronco limpo (%) 71,44 £1,99 70,61 £1,41 0,3195ns
Filé (%) 4458 +3,14 43,18+1,41  0,2440ns

I'n = 9; 2 Para médias de uma mesma linha, “ns” indica diferencas nio

significativas (P>0,05).

Tabela 3. Porcentagem de residuos do processamento do robalo-peva de dois ambientes (média + dp).

Rio!? Mar! F?2
Visceras (%) 11,26 £1,87 10,56 £ 0,92 0,3477 ns
Escama (%) 1,32+0,47 2,59 +0,35 <0,0001*
Cabeca (%) 13,12+1,35 13,65 +0,98 0,3557 ns
Nadadeiras (%) 2,86 £ 0,28 2,60 0,28 0,0648 ns
Pele (%) 4,19+0,51 2,41+0,31 <0,0001*
Ossos e aparas (%) 22,66 £2,50 25,02 £ 0,65 0,0154*
Total de residuos (%) 55,42 + 3,14 56,82 +1,41 0,2441 rs

1n

9; 2 Para médias de uma mesma linha,

Lrrr

indica diferencas

significativas (P<0,05) e “ns”, diferengas ndo significativas (P>0,05).

Na anélise de composi¢do centesimal do filé do
robalo-peva foi observada diferenca estatistica
(P<0,05), com maior valor de lipidios para os peixes
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de rio e maior valor de proteina para os peixes de
mar (Tabela 4). Nao houve diferencas (P>0,05) para
a umidade e matéria mineral dos filés.
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Tabela 4. Composicao centesimal dos filés do robalo-peva de dois ambientes (média * dp).

Rio1? Mar! F2
Umidade (%) 76,96 £ 0,90 77,80 £0,19 0,1893 ns
Proteina bruta (%) 19,45 +0,33 20,94 £0,14 0,0021 ~
Matéria mineral (%) 1,09 £ 0,08 1,06 +£0,10 0,7444 rs
Lipidios (%) 2,51 +0,50 0,20+0,14 0,0009 *

1 n = 3; 2 Para médias de uma mesma linha,

L1

indica diferencas

significativas (P<0,05) e “ns”, diferencas nio significativas (P>0,05).

Na analise do perfil de 4cidos graxos dos filés,
em porcentagem relativa ao total de A4cidos
graxos, apenas dois saturados, o estedrico e o
araquidico, foram significativamente diferentes
(P<0,05) entre os peixes dos dois ambientes
(Tabela 5). O estearico teve valor maior para os
robalos coletados no mar em comparagdo aos de
rio. Ja o araquidico foi detectado nas trés amostras

analisadas dos robalos do rio, mas ndo foi
observado em nenhuma amostra dos peixes de
mar. B importante ressaltar que estas comparagdes
sdo feitas em porcentagem relativa ao total de
acidos graxos, mas quando considera-se o
contetido de gordura em cada filé, os peixes de rio
apresentaram maiores quantidades de todos acidos
graxos quando comparados aos peixes de mar.

Tabela 5. Acidos graxos encontrados nos filés de robalo-peva de dois ambientes em porcentagem relativa

ao total de 4cidos graxos (média + dp).

Rio1? Mar! F2

C14:0 - miristico 2,554 £ 0,276 2,494 + 0,354 0,8210 s
C15:0 - pentadecanéico 0,595 £ 0,060 0,550+0,477  0,6165ns
C16:0 - palmitico 24,672 £0,782 26,361 £1,722  0,1946 s
C18:0 - estearico 6,949 +0,275 10,707 +£1,026  0,0027 *
C20:0 - araquidico 0,343 £ 0,021 0,000 £0,000  <0,0001"
C22:0 - behénico 0,260 + 0,038 0,135+0,234  0,2363 s
C24:0 - lignocérico 0,097 £ 0,168 0,000+0,000 0,3739ns
C16:1n7 - palmitoléico 5,933 + 1,062 4,573 +0,598  0,1247ns
C18:1n9t - elaidico 0,348 + 0,132 0415+0,420 0,8286ns
C18:1n9 - oleico 23,038 £3,098 23,637 £2,305 0,7952ns
C18:1n7t - t-vacénico 0,205+0,178 0415+0,420 0,6748ns
C18:1n7 - vacénico 3,443 + 0,457 2,629 + 0,563 0,1260 ns
C20:1 - eicosandico 0,980 + 0,185 0,550+0477 00,2824 ns
C22:1n9 - ertcico 0,130 £ 0,225 0,000 £0,000  0,3739 ns
(C24:1n9 - nervonico 0,357 £ 0,365 0,135 £ 0,234 0,4624 rs
C18:2n6 - linoléico 4,967 £ 3,076 3,753 £0457  0,6832ns
C18:3n3a - alfa-linolénico 1,363 +£ 0,614 0,415+0,420 0,1207ns
C20:5n3 - eicosapentaenoico 1,692 + 0,586 1,944 + 0,234 0,4900 ns
C20:4n6 - araquidonico 2,076 £ 0,553 2,079+£0,377  0,9658 ns
(C22:6n3 - docosaexaenoico 11,044 £ 6,577 9,026 £2,047 00,7027 ns
Nao identificados 8,955 +1,357 10,181 +2,538 -

1 = 3; 2 Para médias de uma mesma linha,

11807

(P<0,05) e “ns”, diferengas ndo significativas (P>0,05).

indica diferengas significativas
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Na analise sensorial, foi demonstrado que os
filés do robalo-peva podem ser diferenciados
(P<0,05) quanto ao ambiente de origem (rio ou
mar) pelo teste de diferenca triangular realizado
por provadores nao treinados. Esta andlise foi
realizada levando em conta a percepg¢do global do
sabor pelos provadores, sem detalhamento das
diferengas encontradas.

DISCUSSAO

O peso e comprimento semelhantes dos
robalos avaliados no presente estudo eram
esperados, devido a coleta de peixes dentro de
uma faixa de tamanho e sempre acima do
comprimento permitido pelo IBAMA para a
captura da
gonadossomatico dos peixes dos dois ambientes
indica que estes ndo se encontravam em fase de
reproducdo, o que também era esperado pela
época de coleta dos exemplares, quando as
temperaturas na regido sudeste do Brasil

espécie. O  baixo indice

comecam a cair. O robalo-peva se reproduz na
época mais quente do ano no sul e sudeste do
Brasil (CERQUEIRA e TSUZUKI, 2009).

Quanto ao fator de condi¢do, ha uma forte
correlagdo entre este parametro e a deposigdo de
gordura corporal, além da relacdo com o histérico
alimentar dos peixes (GRIGORAKIS, 2007). No
presente estudo, apesar de o robalo-peva de rio e
de mar terem tamanhos médios semelhantes,
foram encontradas diferencas no fator de
condigdo. Isto pode ser explicado pelo efeito
conjunto da maior deposi¢do lipidica no filé e
maior cobertura de gordura das visceras dos
peixes de rio. Isto foi observado na anélise
centesimal e também pode ser visualizado
durante o processamento dos peixes. Foi
percebida uma grande cobertura de gordura nas
visceras dos robalos de rio em comparagdo com os
robalos de mar, que praticamente ndo tinham
gordura visceral visivel.

Apesar das diferencas encontradas no fator de
condigdo e composicao centesimal do filé, ndo
foram evidenciadas diferencas estatisticas no
rendimento de carcaca para o robalo de rio e de
mar. Em uma pesquisa com o robalo-europeu
(Dicentrarchus labrax), ndo foram encontradas
alteracoes de rendimento para peixes criados
durante 90 dias em tanques com &gua doce ou
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agua salgada (EROLDOGAN e KUMLU, 2002). O
robalo-europeu de agua doce e salgada foi
abatido, respectivamente, com peso médio de 181
e 174 g e com porcentagem de filé com pele e
costelas de 51,69 + 2,54% e 49,82 + 2,26%. Por
outro lado, para o curimbata (Prochilodus lineatus),
uma espécie de dgua doce, foi observada diferenca
de rendimento de carcaga e de composigdo do filé,
dependendo da populacdo estoque residente ou
migradora em que se encontravam os peixes
(MACHADO e FORESTI, 2009).

A diferenca de metodologias utilizadas pode
dificultar a comparagdo dos valores obtidos entre
diferentes estudos, entretanto, o valor médio
préoximo de 44% de filé do robalo-peva pode ser
considerado alto em comparagdo com outras
espécies. O valor de rendimento de filé para a
piracanjuba (Brycon orbignyanus) foi, em média, de
40% (SANTAMARIA e ANTUNES, 1999); para a
traira (Hoplias malabaricus), em média, 44%
(SANTOS et al., 2001); para a tilapia-do-Nilo
(Oreochromis niloticus), entre 33 e 36% (SILVA et al.,
2009); para o matrinxa (Brycon cephalus), entre 36 e
38% (GOMIEIRO et al., 2003); para o jundia
(Rhamdia quelen), entre 29 e 35% (CARNEIRO et al.,
2004); para o surubim-pintado (Pseudoplatystoma
corruscan), entre 33 e 35% (FRASCA-SCORVO et al.,
2008); para o curimbati, entre 40 e 46%
(MACHADO e FORESTI 2009); e para o tambaqui
(Colossoma  macropomum), entre 31 e 32%
(FERNANDES et al., 2010). Todas essas pesquisas
apresentaram o rendimento de filé sem pele e
0ssos da mesma forma que o presente estudo,
porém, as técnicas utilizadas para a filetagem
podem influenciar os valores encontrados para as
diversas espécies, assim como citado por REIDEL
et al. (2010). Além disso, os estudos relatados
demonstraram diferencas de rendimento de
carcaca devido a fatores como sistema de criagao,
densidade de criacdo, sexo, classe de tamanho,
tempo de cultivo e tipo de ragdo, caracteristicas
que diferem de um estudo para outro.

Dos residuos da filetagem, observou-se que a
pequena porcentagem da cabeca em relagdo ao
peso total do robalo-peva foi um dos principais
fatores que contribuiu para o alto rendimento de
filé. Enquanto o robalo-peva apresentou uma
porcentagem de 13% de cabeca sem branquias, o
jundid teve entre 20 e 23% de cabeca sem
branquias (CARNEIRO et al., 2004); o pintado,



Rendimento de carcaga, composicao do filé e anélise sensorial... 407

entre 18 e 20% de cabeca com branquias
(FRASCA-SCORVO et al., 2008); e a tilapia-do-
Nilo, entre 21 e 23% de cabega com branquias
(SILVA et al., 2009). O robalo-peva possui um alto
valor de mercado para o peixe inteiro (CEAGESP,
2012), mas a filetagem pode ser uma alternativa
para agregar ainda mais valor ao peixe, assim
como ocorre para outras espécies (GOMIEIRO
et al., 2003). Sobre as diferencas encontradas para
porcentagem de escamas e pele entre os peixes de
rio e de mar, os estudos citados ndo relatam
diferencgas para estes residuos.

Na composigdo centesimal do filé, os valores
observados no presente estudo foram semelhantes
aos obtidos com a tainha (Mugil cephalus) e com o
robalo-flecha (Centropomus undecimalis) coletados
na lagoa de Mundati em Alagoas, onde a umidade
foi de 78,40 e 79,62%; a proteina, de 20,85 e
18,29%; as cinzas, de 1,06 e 1,09% e os lipidios, de
2,5% para as duas espécies, respectivamente
(MENEZES et al., 2008). A quantidade de lipidios
citada foi igual a obtida para o robalo-peva de rio
do presente estudo.

A maior deposicao de gordura nos robalos de
rio em relagdo aos de mar pode ter ocorrido pela
alimentacdo mais abundante neste local, com
provavel contribuigdo da concentracdo da
manjuba (Anchoviella lepidentostole) no seu periodo
reprodutivo, quando migra do mar para os rios da
regidao do Vale do Ribeira (BENDAZOLI e ROSSI-
WONGTSCHOWSKI, 1990). Por outro lado,
melhor taxa de crescimento de peixes eurihalinos,
como o robalo-peva e o robalo-flecha, é também
atribuida as salinidades mais baixas ou
intermediarias, principalmente devido a maior
ingestao de alimento, melhor conversao alimentar
e redugao do custo da osmorregulacao (ROCHA
et al., 2005; GRACIA-LOPEZ et al., 2006).

Os valores obtidos de teor de lipidio abaixo
de 5% e de proteina bruta préximo de 20%
incluem o robalo-peva no grupo de peixes de
excelente qualidade nutricional, pela classificacao
de Stansby e Olcott apud VILA NOVA et al. (2005).
Outros peixes, assim como o robalo-peva,
apresentaram baixa porcentagem de gordura na
musculatura, tais como o dourado (Salminus
maxillosus), com 2,64%; o surubim-pintado, com
3,30%; a tilapia-do-Nilo, com 0,59 a 2,60%; e a
traira, com 2,50%; e outras espécies, que

apresentaram uma maior quantidade de gordura
como o cachara (Pseudoplatystoma fasciatum), com
10,03%; o pacu (Piaractus mesopotamicus), com
19,83%; a carpa (Cyprinus carpio), com 9,88%; o
cobia (Rachycentron canadum), com 6,23%; o
salmao-do-Atlantico (Salmo salar), com 10,82%; e o
robalo-europeu (Dicentrarchus labrax), com até
11,64% (SANTOS et al,, 2001, EROLDOGAN e
KUMLU, 2002; VILA NOVA et al, 2005
DRUZIAN et al., 2007; SIMOES et al., 2007;
RAMOS FILHO et al.,, 2008; LIU et al., 2009;
TONIAL et al., 2010).

Quanto ao perfil de acidos graxos, diferencas
estatisticas entre ambientes foram encontradas
apenas para dois saturados, o estedrico e o
araquidico, que ndo sdo considerados essenciais
na dieta de peixes. Segundo GLENCROSS (2009),
cinco acidos graxos sao essenciais para a maioria
das espécies de peixe: o docosaexaenoico, o
eicosapentaenoico, o araquidénico, o alfa-
linolénico e o linoleico. Estes sdo poli-insaturados
da série n-3 ou n-6, importantes também na
nutricao Nenhum 4cido  graxo
monoinsaturado ou poli-insaturado foi diferente
no perfil dos filés dos robalos dos dois ambientes.

humana.

Em um estudo com a dourada (Sparus aurata)
de criacdo foi observado que os principais
constituintes do perfil de acidos graxos muscular
foram o palmitico, o oleico e o linoleico,
respectivamente, saturado, monoinsaturado e
poli-insaturado da série n-6 (CARDINAL et al.,
2011). Com o robalo-peva do presente estudo, os
principais constituintes também foram o palmitico
e o oleico, mas o principal poli-insaturado foi o
docosaexaenoico (DHA) da série n-3. O alto
conteddo de linoleico para a dourada deve ter
ocorrido devido a dieta artificial com ingredientes
vegetais; por outro lado, o robalo-peva se
alimentou no ambiente natural, provavelmente,
de peixes como a manjuba, que é fonte de DHA.

O perfil de acidos graxos da musculatura de
peixes é resultado da inter-relacdo de diversos
fatores, entretanto a composicdo final &
influenciada pelo padrdo dos lipideos ingeridos
(LIE, 2001; GLENCROSS, 2009). No presente
estudo, o robalo em ambiente de 4gua doce se
beneficiou por uma alimentacdo que permitiu o
maior actmulo de gordura na musculatura;
entretanto, o tipo de alimento ingerido pelos
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robalos de agua doce e dgua salgada deve ter sido
semelhante, j4 que o perfil de &cidos graxos
diferiu pouco entre os peixes dos dois ambientes.

As diferengas sensoriais do filé do robalo-
peva de rio e de mar, encontradas no teste
triangular, provavelmente ocorreram devido as
variagdes na quantidade de lipidios. Essas
alteracoes de composi¢do podem ter auxiliado na
distingdo pelos provadores, que entre trés
amostras conseguiram apontar a diferente. Em
peixes com pouca gordura no filé, pequenas
diferencas nessa quantidade podem influenciar o
sabor (GRIGORAKIS, 2007). Apesar do baixo
conteddo de lipidios na musculatura, observou-se
que os robalos de rio apresentaram 12,5 vezes
mais gordura no filé do que os de mar. Em um
estudo com a dourada houve destaque para os
efeitos dos niveis aumentados de gordura na
analise sensorial do filé, levando a um odor mais
intenso, um sabor de peixe gorduroso e uma
aparéncia mais branca do filé cozido (CARDINAL
et al.,, 2011). Outro ponto é que, em 4gua doce, é
comum os peixes apresentarem sabor de terra,
enquanto os exemplares marinhos também
podem ter sabor caracteristico, o que pode ter
contribuido para a distingdo dos filés dos robalos.
Entretanto, estas caracteristicas ndo foram
avaliadas quimicamente ou sensorialmente pelos
provadores, ja que o estudo teve como objetivo
a avaliacio baseada nos atributos sensoriais
globais para deteccdo de diferencas entre
amostras. O ambiente e o histérico alimentar dos
peixes tém influéncia nas suas caracteristicas
organolépticas, assim como observado por
GRIGORAKIS (2007), que aplicando o teste
triangular de escolha forcada encontrou
diferengas sensoriais significativas na carne de
peixes de criacdo e selvagens.

CONCLUSOES

Podemos concluir, nas condigdes do presente
estudo, que o robalo-peva de rio e de mar da
regido do Vale do Ribeira, sul do estado de Sao
Paulo, é um peixe com alto rendimento de carcaga
e de fil¢, independentemente do local de origem.
Por outro lado, o ambiente tem influéncia na
composigdo centesimal do filé, com destaque para
o maior contetdo de lipidios nos peixes de agua
doce, mas sem diferencas no perfil lipidico quanto
aos acidos graxos monoinsaturados e poli-
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insaturados. Por fim, também podemos concluir
que os filés dos robalos de mar e de rio possuem
caracteristicas que permitem sua distingdo pela
andlise sensorial, mas que ambos possuem
excelente qualidade nutricional pelo alto conteado
proteico e baixa quantidade de gordura.

O presente estudo foi realizado em uma dnica
época do ano, no outono. Estudos sobre as
caracteristicas do rendimento de carcaca e
composicdo do filé do robalo ao longo do ano
podem ser interessantes para a obtengdo de uma
visdo mais abrangente do comportamento desta
espécie no ambiente natural.
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