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A textura muscular € um importante fator de percepcédo da qualidade da carne de peixe
pois espera-se que a carne seja firme, mas com certa maciez, e peragmaeéael ao
mastigar. Sabe-se que 0 estresse durante o manejo pré-abate (como adespesc
transporte) causa diversas alteragdes fisioldgicas e bioquimicas, podesamacam
alteracbes na textura dos filés. Assim, o descanso poOs-transporte éam@quara
recuperacdo da homeostase dos peixes, e pode ser uma estratégia para dink@suicao
alteracdes na qualidade da carne. O objetivo deste estudo foi avaliar o @deito
diferentes tempos de descanso poés-transporte, sobre a textura da carne da patinga
(Piaracuts mesopotamicus ¢ x Piaractus brachypomus &), apés o abate e depois de 45

de armazenamento sob congelamento. O experimento foi conduzido em esquema
fatorial 4x2, sendo quatro tempos de recuperacéo do transporte (0, 2, 4 e 6 horas) e duas
fases de processamento (pré e padger mortis), além de um tratamento controle (15
peixes retirados do viveiro e imediatamente eutanasiados), com amostragéh de
peixes por tempo de recuperacdo, totalizando 75 peixes. ApOGs a despesca, 0S peixes
vivos foram submetidos ao transporte rodoviario, em caixa de transporte (225 kg de
peixe/m3) por uma hora. Entdo, foram amostrados 15 peixes (0 hora), e 0s animais
restantes foram distribuidos em trés em caixas d’agua, correspondentes & Bpsas

de repouso. Os peixes foram submetidos a eutandsia por sec¢do da medula espinhal e
acondicionados em gelo. De cada tratamento, realizou-se o processamento ded0 pei
durante o préigor mortis e, 24 horas depois, foram processados mais 5 peixes (fase de
poéstigor mortis). Apos a filetagem, a textura foi analisada através da mensuracao da
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forca de cisalhamento, realizada apds o processamento e apds 45 de estocagem sob
congelamento (-18°C). Para os filés analisados imediatamente apés o pnoeetss a
interacdo entre o tempo de repouso pés transporte e o estadagate mortis
proporcionou filés mais firmes (P<0,05) com 6 horas de repouso em estadorilgopré-
mortis, sendo esta média, inclusive, superior & observada no tratamento controle. Apds
45 dias de estocagem, verificou-se efeito significativo (P<0,05) para agatentre o

tempo de repouso poOs transporte e o estadoriger mortis, onde a forca de
cisalhamento foi maior em filés de peixes submetidos a 4 h de recuperacdo, no poés-
rigor mortis. De forma geral, as analises ap0s 45 dias de congelamento, demonstraram
reducdo drastica na for¢ca de cisalhamento dos filés, indicando que o congelamento
afetou a textura da carne da patinga, tornando-a excessivamente macig. dassilui-

se que o processamento dos animais apos 6 horas de repouso pds transporte, no periodo
de prérigor mortis, proporciona filés com maior firmezae a estocagem sob
congelamento provoca alteragdes prejudiciais na textura da carne de patinga.
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