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RESUMO 

Os Pintados apresentam características zootécnicas e de mercado muito atrativas, despertando 

assim, interesse na utilização desses bagres para piscicultura. O trabalho foi realizado no 

Laboratório de Tecnologia de Carnes da Faculdade de Ciências Agrárias e no Laboratório de 

Análise Sensorial da Faculdade de Engenharia/UFGD, foram utilizados 30 híbridos de 

Pintado (Pseudoplatystoma corruscan) de duas linhagens diferentes. Os peixes foram 

capturados, identificados, acondicionados em recipientes com gelo e transportados para a 

UFGD, onde foram abatidos, filetados e coletadas as amostras para análises qualitativas dos 

filés. Foram avaliadas as características físicas, químicas, microbiológica, sensorial de acordo 

com metodologia padrão e rendimento de filé. Os resultados obtidos foram analisados a partir 

da comparação de médias com o Teste de Tukey a 5% de probabilidade. Os resultados das 

análises microbiológicas encontravam-se dentro dos padrões exigidos pela legislação 

brasileira, e as análises físicas e químicas não apresentaram sem diferenças significativas 

entre si. Nos parâmetros Luminosidade (L), a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de 

amarelo), para as amostras cruas, não houve diferença significativa (p>0,05), diferindo apenas 

após sua cocção. Ambos os filés, Híbrido I e Híbrido II apresentaram diferença significativa 

para a capacidade de retenção de água e perda de peso por cozimento. Na força de 

cisalhamento e no teste de aceitação não houve diferença significativa (p>0,05) entre os filés, 

com aceitabilidade acima de 70% para todos os atributos avaliados. Pela somatória das 

intenções de certamente com provavelmente compraria os dois filés de Pintado seriam 

comprados por mais de 80% da população. Para o rendimento e carcaça, as análises foram 

significativas (p<0,01%), e o Hibrido II apresentou um rendimento de carcaça muito superior 

ao Hibrido I. Pode-se concluir que os híbridos são realmente uma boa opção para melhorar a 

qualidade e rendimento de carcaça e consequentemente aumentar a produtividade. 

Palavras chave: Filé, Composição, Qualidade da Carne. 



 

1. INTRODUÇÃO 

 

O Brasil atualmente produz cerca de 1,25 milhões de toneladas de pescado, sendo 38% 

cultivados. Esta atividade representa a soma de todos os bens e serviços finais produzidos no 

país, ou seja, um PIB pesqueiro de R$ 5 bilhões, mobilizando 800 mil profissionais entre 

pescadores e aquicultores proporcionando 3,5 milhões de empregos diretos e indiretos (MPA, 

2011), que demonstra que o país possui um grande potencial, podendo se tornar um dos 

maiores produtores mundiais de pescado.  

O mercado consumidor apresenta grande exigência quanto a qualidade do pescado. 

Para isto, se faz necessário à adoção de boas práticas de manejo, como o atendimento das 

condicionantes ambientais, o controle da qualidade da água, a adequação da ração ofertada, a 

limpeza e manutenção das estruturas e petrechos de cultivo e a sanidade dos animais (MPA, 

2011), sendo todos estes aspectos fundamentais na produção para que a atividade seja 

economicamente e ambientalmente viável. 

No Mato Grosso do Sul, a piscicultura é uma das atividades tida como maior potencial 

de crescimento e uma alternativa de diversificação para os agricultores. O seu 

desenvolvimento, no entanto, depende de ações estratégicas para contornar os entraves 

técnicos e científicos em que esbarra sua execução (ISHIKAWA e GONTIJO, s.d). 

Com um alto valor comercial, o surubim é um peixe igualado a outras espécies 

valorizadas e de grande produção. Possui destaque entre as mais nobres carnes de peixes 

comercializadas no mundo, devido à sua coloração clara, textura firme e sabor que agrada os 

mais diversos paladares. Os índices zootécnicos comprovam que os surubins apresentam um 

excelente potencial para a produção comercial (MIRANDA e RIBEIRO, 1997), sendo 

também adaptável a diferentes sistemas de cultivo. Outra característica importante dos 

surubins é o rendimento de carcaça e filé superior ao observado para outros peixes criados em 

escala comercial (PROJETO PACU, s.d). 

Com uma grande expansão, a produção de surubins no Mato Grosso do Sul ganha 

destaque entre as principais espécies nativas criadas na região Centro-Oeste, sendo o principal 

estado produtor do País, devido ao seu crescimento na escala comercial dessa espécie 

(PILLECO et al., 2007). 

O pescado é um alimento de excelente valor nutritivo devido as suas proteínas de alto 

valor biológico, vitaminas e ácidos graxos insaturados (ABREU et al., 2008). O valor 

nutritivo e os preços dos peixes dependem da textura da carne, da composição química, da 



qualidade sensorial, do rendimento e de fatores relacionados aos métodos de captura e 

beneficiamento e a capacidade de armazenamento (CONTRERAS, 1994). Devido o elevado 

valor de venda e excelente sabor e textura da carne, a produção do surubim vem sendo 

intensamente estudada na última década (FRASCÁ-SCORVO et al., 2008). 

O rendimento de partes comestíveis tem se tornado um dos critérios para a escolha dos 

peixes cultivados. São procuradas espécies com altos rendimentos da porção comestível. De 

acordo com Contreras-Guzmán (1994), o rendimento médio de carcaça de peixes comerciais 

de água doce e salgada é de 62,6%, enquanto em algumas espécies de água doce a porção 

comestível pode representar até 75,3% do peso corporal (BRESSAN, 1999). Quando se trata 

de bagres, a morfologia e proporção de cabeça é um dos fatores que influencia a hibridação da 

espécie, em busca de características que atendam a maior produtividade. A redução do 

tamanho da cabeça, utilização de ração com menor teor de proteína, melhoria na resistência 

ao manejo da espécie e consequentemente diminuição dos custos de produção é o que se tem 

buscado com a hibridação. 

Portanto, para selecionar uma espécie de pescado adequada para cultivo em escala 

industrial é de fundamental importância sua aceitação pelo consumidor, a qual deve ser aliada 

aos aspectos de custo de produção, índices zootécnicos, rendimento no processamento, entre 

outros fatores (FARIA, et al., 2003; ARRUDA, 2004). 

Diante do exposto, o trabalho teve como objetivo avaliar as características física, 

química, microbiológica, sensorial e o rendimento em filé de pintado. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

 

O experimento foi conduzido nos Laboratório de Tecnologia de Carnes da Faculdade 

de Ciências Agrarias (FCA) e no Laboratório de Análise Sensorial da Faculdade de 

Engenharia (FAEN) da Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD).  

Foram utilizados 30 híbridos de Pintado (Pseudoplatystoma corruscan) de duas 

linhagens diferentes, denominados Hibrido I e Hibrido II, cedidos por empresas privadas de 

produção. 

Os peixes foram capturados, identificados e acondicionados em recipientes com gelo e 

transportados para a UFGD, onde foram abatidos e processados no Laboratório de Tecnologia 

de Carnes da FCA. 

 

2.1 CARACTERÍSTICAS DE QUALIDADE DA CARNE 

 



2.1.1 Análise Química 

 

As composições proximais da carcaça foram determinadas de acordo com os 

procedimentos do Instituto Adolfo Lutz (2005): umidade pelo método gravimétrico em estufa 

a 105 ºC por 24 horas; proteínas, de acordo com o método Micro-kjeldahl; lipídios utilizando-

se a técnica de extração com hexano em aparelho Soxhlet e cinzas pelo método de incineração 

em mufla a 550 °C por 24 horas. Foram realizadas pelo Laboratório do SENAI, por este fato, 

não são apresentados os desvios padrões. 

 

2.1.2 Análise Física 

 

Para as análises físicas, os filés foram descongelados em geladeira a 10°C, por 24 

horas, dentro dos sacos plásticos para determinação das seguintes características: cor 

instrumental, capacidade de retenção de água, perda de peso no cozimento e força de 

cisalhamento.  

A cor instrumental dos filés foi avaliada utilizando um colorímetro Minolta Chroma 

Meter CR 410, calibrado por meio do sistema CIELAB. Os filés permaneceram por 30 

minutos em meio ambiente para exposição da mioglobina ao oxigênio, conforme descrito por 

Abularach et al. (1998). Os resultados foram expressos em valores de L*, a* e b*, onde os 

valores de L* (luminosidade ou brilho) variam do preto (0) ao branco (100), os valores do 

croma a* variam do verde (-) ao vermelho (+), e os valores do croma b* variam do azul (-) ao 

amarelo (+) (Botta, 1995).  

Para a análise de capacidade de retenção de água foi utilizada a metodologia adaptada 

de Cañeque e Sañudo (2000), na qual amostras de carne de aproximadamente 2 g foram 

colocadas sobre papel filtro e estes entre duas placas de vidro, sendo o valor obtido por 

diferença entre os pesos da amostra antes e depois de submetida à pressão de 2,5 kg por 5 

minutos. Os resultados foram expressos em porcentagem de água retida em relação ao peso 

inicial da amostra. 

Para determinação de perda de peso no cozimento, foi utilizado um forno elétrico pré-

aquecido à temperatura de 170°C. As amostras foram colocadas em bandejas e levadas ao 

forno, sendo mantidas até atingirem temperatura superior a 70°C no seu centro geométrico, 

monitorado com termômetro digital. Em seguida, as bandejas com as amostras foram retiradas 

do forno e, quando atingiram temperatura ambiente, foram pesadas novamente para cálculo da 

porcentagem de perdas de peso por cozimento. 



A força de cisalhamento foi determinada em cilindros utilizando-se um vazador de 1,3 

cm de diâmetro no sentido longitudinal das fibras musculares, em triplicata. Posteriormente, 

utilizando-se lâmina Warner-Bratzler acoplada ao aparelho Texture Analyser TA.XT.plus, 

determinou-se a força necessária para cortar transversalmente as fibras musculares conforme 

metodologia proposta por Osório et al. (1998), sendo os valores expressos em kg. 

 

2.1.3 Análise Microbiológica 

 

As análises microbiológicas da matéria-prima foram realizadas para coliformes 

termotolerantes, Staphylococcus spp. e Salmonella spp. (FRANCO & LANDGRAF, 2005), 

para a segurança alimentar dos julgadores durante a análise sensorial. 

 

2.1.4 Análise do rendimento de Filé e Cabeça 

 

 Para as análises do rendimento do filé, o peixe foi decapitado, eviscerado e 

removeram-se as nadadeiras dorsal, anal e pélvica, em seguida foi feito um corte na linha 

dorsal, retirado o filé, removido a pele e pesados. Obtiveram-se o peso total dos animais, peso 

eviscerado (com cabeça), peso do filé e o peso da cabeça. Para o calculo do rendimento da 

cabeça usou-se a equação 1 e para o rendimento de filé  a equação 2. 

 

 

2.1.5 Análise Sensorial 

 

Para a avaliação sensorial dos atributos sabor, textura, odor e cor foi aplicado o teste 

de aceitação com escala vertical de categoria mista, utilizando-se de escala hedônica 

estruturada de 9 pontos, em que 9 = gostei muitíssimo, 8 = gostei muito, 7 = gostei 

moderadamente, 6 = gostei ligeiramente, 5 =  nem gostei nem desgostei, 4 = desgostei 

ligeiramente, 3 = desgostei moderadamente, 2 = desgostei muito, 1 = desgostei muitíssimo, 

adaptada da metodologia de Meilgaard et al (1999). 

A amostra foi cortada em cubos com arestas de aproximadamente 20x20x10 mm e 

apresentada de forma monádica aos julgadores, codificadas ao acaso com números de três 



dígitos. Cada amostra foi avaliada por um painel de 30 indivíduos, na faixa etária de 18 a 40 

anos.  

Na mesma ficha foi solicitado aos consumidores responderem quanto à intenção de 

compra do filé, utilizando escala de 5 pontos, em que 5 = certamente compraria, 4 = 

provavelmente compraria, 3 = talvez comprasse/ talvez não comprasse, 2 = provavelmente 

não compraria e 1 = certamente não compraria. A intenção de compra foi analisada em 

porcentagem e pelo valor mínimo de Chi-quadrado. Para a avaliação do índice de aceitação 

dos atributos cor, sabor, odor, cor e textura foi utilizado o método do índice de aceitação (IA) 

da amostra que consiste em uma relação entre a média das notas atribuídas e a máxima nota 

atribuída, de acordo com a Equação 3, a seguir. Quando o valor for maior que 70%, a amostra 

foi considerada aceita (DUTCOSKY, 2007). 

 

 

    
     

                     
                                      Eq. 3 

 

 

2.2 ANÁLISE ESTATÍSTICA  

 

 A análise estatística dos resultados obtidos foi realizada através da  análise de 

variância com o auxilio do programa estatístico STATISTICA versão 7.0 e as médias 

comparadas pelo teste de Tukey a nível de 5% de probabilidade. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os valores médios da composição centesimal dos filés dos híbridos apresentados na 

tabela 1 encontram-se dentro do recomendado para o pintado, segundo Burket (2008), Ogawa 

e Maia (1999) e Frasca-Scorvo et al. (2008). 

Os teores de umidade foram de 75,69% para o Híbrido I
 
e 77,95% para o Híbrido II. 

Frasca - Scorvo et.al (2008), trabalhando com a mesma espécie de pintado, encontrou valores 

médios de 74,03% e Burket (2008) usando filés de surubim cultivados em tanques – rede, 

encontrou valores médio a 64,83%. Os valores encontrados neste trabalho estão de acordo 

com o descrito por Ogawa e Maia (1999), que afirma que o teor de umidade para pescado, 

pode variar entre 60 a 85% e é influenciado pela espécie, idade, sexo e estado nutricional.  

 

Tabela 1: Composição Centesimal dos filés de Hibrido I e Híbrido II. 



Amostra Umidade 

(%) 

Proteína  

(%) 

Lipídeos  

(%) 

Cinzas  

(%) 

Híbrido I 77,90 17,20 3,20
 

1,65 

Híbrido II 75,66 21,36 1,90 1,05 

     

O teor de proteína de acordo com Ogawa e Maia (1999) é de mais ou menos 20% para 

pescados. Pela Tabela 1 os teores encontrados para o Híbrido II
 
foi de 21,36% e para o 

Híbrido I 17,20%. Bussons e Pereira (2010) e Frasca - Scorvo et.al. (2008), em estudo de filés 

de Surubim encontraram 16,08% e 19,29%, respectivamente, para os teores de proteína. Os 

valores encontrados em nosso estudo encontram-se dentro da normalidade. 

O teor de lipídeos do Híbrido I foi de 3,20% e o Híbrido II 1,90% (Tabela 1). Burket 

(2008) encontrou o valor de 1,64% em filés de surubim cultivados em tanques – redes, 

próximo ao encontrado para o Híbrido II e inferior ao Hibrido I. O teor de lipídeos encontrado 

por Frasca - Scorvo et al. (2008) foi de 5,18%. Valor este superior ao encontrado nesse 

estudo. Estas diferenças podem estar relacionadas diretamente com as modificações genéticas 

que o Híbrido II sofreu, além do clima e a alimentação.  

Para pescados os valores de cinzas podem variar de 1 a 2% (Ogawa & Maia, 1999). O 

Híbrido II apresentou 1,05% e o Híbrido I 1,65% (Tabela 1), valores próximos aos 

encontrados por Burket (2008) que foi de 1,81% e Frasca - Scorvo et al. (2008) que foi de 

1,56%. O filé do Híbrido I encontra-se dentro desta variação descrita por Frasca-Scorvo et al 

(2008) e Bukert (2008), e o teor encontrado para o Híbrido II, pouco abaixo do descrito por 

esses autores, mas dentro da variação descrita por Ogawa & Maia (1990), esta variação pode 

ser justificada, devido às condições ambientais (temperatura da água, profundidade, habitat, 

etc.), condições fisiológicas (idade, sexo), alimentação (volume da dieta) e pela sua 

modificação genética. 

A Tabela 2 apresenta as médias e desvios padrões das análises físicas perda por 

cozimento (PPC), força de cisalhamento (FC), capacidade de retenção de água (CRA) e cor 

instrumental (L, a e b), dos filés de Híbrido I e Híbrido II. 

Tabela 2: Médias e desvios padrões das análises físicas: capacidade de retenção de água 

(CRA), perda por cozimento (PPC), força de cisalhamento (FC), e cor instrumental (L, a e b), 

dos filés Híbrido I e Híbrido II. 

Análises Físicas Híbrido I Híbrido II P                                        

CRA (%) 48,17
b
 ± 0,70 57,88

a
 ± 0,55 0,033  

PPC (%) 23,78 ± 0,02 24,15 ± 0,03 0,914  

FC (Kgf/s) 0,58 ± 0,47 0,46 ± 0,27 0,525  



Lcru  60,79 ± 5,73 62,58 ± 2,02 0,577  

a cru 9,03 ± 3,22 9,53 ± 0,75 0,771  

b cru 12,16 ± 1,63  13,38 ± 2,38 0,430  

L coz 77,35
a 
± 0,20 76,65

b 
± 0,01 0,037  

a coz 1,75
b 

± 0,01 5,45
a 
± 0,16 0,001  

b coz 18,54
b 

± 0,04 18,85
a 
± 0,04 0,015  

Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna diferem entre si (p<0,05) e médias sem letras na mesma 

coluna não diferem (p>0,05), pelo teste de Tukey.  

 

Houve diferença significativa (p< 0,05) da capacidade de retenção de agua (CRA) 

entre os Híbridos de pintado, conforme podemos observar na Tabela 2.  Os valores para o 

Híbrido I (48,17%) foi inferior ao Híbrido II (57,88%), e ambos próximos ao encontrado por 

Lara (2010), usando filés de Pintado capturados do Rio Paraguai com valores de CRA que 

variaram de 53,94 a 62,53%. Lara (2010) explica esta variação em seu trabalho, pode estar 

relacionada com o estresse e manipulação durante a pesca, características genéticas e 

nutricionais, visto serem animais da natureza, sem alimentação controlada. Para o nosso 

estudo, com animais provenientes da criação em tanques escavados e com alimentação 

controlada, essa diferença pode ser explicada pela genética diferenciada deste Hibrido II, que 

apresentou um melhor resultado.   

Para os parâmetros Luminosidade (L), a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade 

de amarelo), para as amostras cruas do Híbrido I e Híbrido II, não houve diferença 

significativa (p>0,05). Para o parâmetro luminosidade, quanto maior seu valor, mais clara é a 

amostra.  

Após o cozimento houve diferença significativa (p<0,05) entre as amostras dos filés 

dos híbridos de Pintado para os parâmetros Luminosidade (L), a* (intensidade de vermelho) e 

b* (intensidade de amarelo). A cocção aumentou a luminosidade, (Tabela 2), dos filés do 

Híbrido I que ficaram mais claros que os do Híbrido II. Também aumentou os valores da 

intensidade de amarelo (b*) e reduziu a intensidade de vermelho (a*). O valor b*, em carnes 

esta relacionado à cor amarronzada, e era de se esperar o aumento deste parâmetro devido à 

reação de cor, onde ocorre a desnaturação da mioglobina (cor vermelha) que se transforma em 

metamioglobina (cor amarronzada) (SCHMELZER-NAGEL e AMBIEL, 1998). Também 

devido a esta reação justifica a redução da intensidade de vermelho.  

Em estudo para perda de peso no cozimento em filé de Cachara, Castro (2007) obteve 

valores que variam de 22,34 à 18,01% de acordo com a época de coleta (agosto e novembro, 

respectivamente). Para o nosso estudo, a perda por cozimento (PPC) não houve diferença 



significativa (p<0,05) entre os filés dos Híbridos de Pintado, com valores de 24,15 e 23,78%, 

para o Híbrido II e Híbrido I, respectivamente (Tabela 2). 

Para força de cisalhamento não houve diferença significativa (p<0,05), o Híbrido II 

obteve valor médio de 0,46 kgf/s e o Híbrido I 0,58 kgf/s. Fabricio (2013) avaliando em filé 

de tilápia encontrou para força de cisalhamento valores que variam de 0,53 a 0,92 kgf/s. 

Fioravante Filho et al. (2011) também encontrou valores próximos ao encontrado em nosso 

estudo, observando a qualidade do filé de tilápias.  

As avaliações microbiológicas foram conduzidas para assegurar que os filés pudessem 

ser consumidos pelos julgadores nos testes de avaliação sensorial. Os resultados encontrados 

estão dentro do estabelecido pela legislação brasileira (Brasil, 2001), que estabelece ausência 

em 25 gramas para Salmonella sp, Coliformes termotolerantes máximo de 10
3
 (UFC/g) e 

Staphylococcus aureus máximo de 3x10
3
 (UFC/g). De acordo com os resultados 

microbiológicos foram conduzida a analise sensorial pelo teste de aceitação. 

Para o rendimento de cabeça e filé dos híbridos de pintados houve diferença 

significativa ao nível de 1% de probabilidade, conforme Tabela 3.  

 

Tabela 3: Rendimento de cabeça e filé de duas espécies de Híbridos de pintado. 

Tratamento Rendimento de Cabeça Rendimento de Filé 

Híbrido I 15,13 
a
 30,70 

b
 

Híbrido II 10,88 
b
 35,79 

a
 

As médias seguidas pelas mesmas letras não diferem significativamente entre si. Foi aplicado o teste de Tukey 

ao nível de 1% de probabilidade. 

 

O Hibrido I apresentou 15,13% (Tabela 3) de rendimento de cabeça, valor próximo ao 

encontrado por Crepaldi (2004), quando estudou dois grupos de pintado separados por peso; 

grupo 1 (14,78%) com peixes pesando de 2,0 a 3,5 kg e grupo 2 (16,44%) pesando de 1,2 a 

1,9 kg.  Para a característica de rendimento de cabeça, quanto menor esse rendimento, maior o 

aproveitamento de partes comestíveis, o que podemos identificar no Híbrido II (Tabela 3), 

que é uma modificação genética voltada para produção. O rendimento de cabeça do Híbrido II 

foi 28,08% menor do que o Hibrido I (Tabela 3), resultando em um peixe com maior 

rendimento de carcaça, pois o intuito é obter um surubim com cabeça menor e um corpo 

maior. 

Com relação ao rendimento do filé, o Híbrido II (35,79%) apresentou-se superior em 

16,57% a mais que o Híbrido I (30,70%). Frascá-Scorvo et al. (2004) e Marengoni et al. 

(1998) em trabalho utilizando surubins, encontrou para o rendimento de filé 34,70% e 35,81% 



respectivamente,  valores esses próximos ao encontrado em nosso estudo. Este rendimento 

superior do file do Híbrido II pode estar relacionado com sua modificação genética, que 

segundo Freato et al. (2007), trabalhando com Piracanjuba (Brycon orbignyanus), relatou que 

peixes com formato fusiformes, ou seja, mais compridos e roliços,  apresentam maiores 

rendimento da carcaça e de filé. Eyo (1993) e Serafini (2010) concluíram que peixes de 

cabeça grande apresentam menor rendimento de filé quando comparados com aqueles com 

cabeça pequena.  

A Tabela 4 apresenta as médias dos escores e desvios padrões dos atributos sensoriais 

de “cor”, “odor”, “sabor” e “textura” dos filés de Híbrido I e Híbrido II que variaram de 

“gostei moderadamente” a “gostei muito”. 

 

Tabela 4: Médias dos escores e desvios padrões dos atributos sensoriais de “cor”, “odor”, 

“sabor” e “textura” dos filés de Hibrido I e Hibrido II. 

Amostra Sabor Odor Cor Textura 

Híbrido I 8,20 ± 0,89 7,23 ± 1,25 7,67 ± 1,09 8,10
a
 ± 0,88 

Híbrido II 7,53 ± 1,36 7,43 ± 1,52 7,60 ± 1,00 7,53
b
 ± 1,22 

Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna diferem entre si (p<0,05) e médias sem letras na mesma 

coluna não diferem (p>0,05), pelo teste de Tukey.  

 

Não houve diferença significativa (p>0,05) para os atributos sensoriais “Sabor”, “Odor” e 

“Cor”, que variaram de “Gostei moderadamente” a “Gostei muito”. Porém o atributo 

“Textura” houve diferença significativa (p<0,05) entre o Híbrido I e Híbrido II, que foi de 8,1 

(gostei muito). Esta maior aceitação pode estar relacionada ao fato deste, ter obtido o maior 

teor de umidade que foi de 77,9% e maior teor de lipídeos que foi de 3,2%, conforme Tabela 

1, parâmetros este que melhoram a textura e suculência. Na análise para força de 

cisalhamento não foi observado diferença entre os filés dos Híbridos de Pintado (Tabela 2).  

Na análise sensorial pelo teste de aceitação realizada, não foi detectado nenhum sabor 

e odor indesejável comentado pelos consumidores. Tucker e Martin (1991) relatam que os 

sabores e odores indesejáveis podem ser causados por ingredientes dos alimentos, rancidez 

oxidativa na estocagem ou por absorção de algumas substâncias presentes na água de cultivo. 

 

 Tabela 5: Índice de aceitação dos filés de Hibrido I e Hibrido II 

Amostra Sabor (%) Odor (%) Cor (%) Textura (%) 

Híbrido I 91,1 80,33 85,22 90,0 

Híbrido II 83,66 82,50 84,40 83,66 

 



O índice de aceitação para os filés de Híbrido I e Híbrido II foram acima do esperado. 

Os valores variam de 91,10% a 80,33%. Segundo Dutcosky (2007) os produtos com índice de 

aceitação (IA), acima de 70% são considerados aceitos, e pode se observar pela Tabela 5, que 

todos os atributos sensoriais dos filés dos híbridos de Pintado foram aceitos.  

 

Tabela 6: Porcentagens das frequências de intenção de compra para as amostras dos filés 

Híbrido I e Híbrido II. 

Amostra 
Certamente 

Compraria 

Provavelmente 

Compraria 

Talvez 

comprasse/ 

Talvez não 

comprasse 

Provavel-

mente não 

compraria 

Certamente 

não compraria 

Híbrido I 56,67% 30,00% 6,67% 6,67% 0,00% 

Híbrido II 36,67% 46,67% 13,33% 3,33% 0,00% 

 

Pela tabela 6 a intenção de compra de “certamente compraria” foi de 56,67% para o 

Híbrido I e 36,67% para o Híbrido II. Utilizando os valores críticos de Chi-quadrado, a 5% de 

significância, tem-se um valor de 43,77 e para 20% é de 36,25. Para o os filés analisados os 

valores são maiores que os do valor de Chi-quadrado. Portanto os filés de Híbrido I seriam 

comprados por 95% da população, já os filés de Híbrido II seriam comprados por menos que 

80% da população. Pela somatória das intenções de certamente com provavelmente compraria 

os dois filés de híbridos de Pintado variaram de 83,34% a 86,67%, para os filés de Híbrido II 

e Híbrido I, respectivamente. Neste caso ambos seriam comprados independentes do preço e 

estando disponíveis no mercado, havendo maior destaque do Híbrido I. 

 

4. CONCLUSÕES 

 

Diante do exposto, podemos concluir que a diferença genética não refletiu de forma 

significativa nas características química, física, microbiológica e sensorial. Mas já para as 

características de rendimento de filé foi significativo, sendo o rendimento para o Hibrido II 

superior ao Híbrido I.  
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