COMPOSICAO E ANALISE SENSORIAL DE TRUTA-FARIO SELVAGEM E DE AQUACULTURA
(Salmo trutta) E DE TRUTA- ARCO-IRIS DE AQUACULTURA (Oncorhynchus mykiss)
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INTRODUCAO

O peixe tem um papel primordial na alimentacao humana. No entanto, muitas espécies piscicolas com interesse comercial, encontram-se em situacao de sobrepesca. Uma
percentagem das necessidades atuais ja esta a ser satisfeita pelo pescado proveniente de aquacultura, tendo o consumidor a sua disposicao individuos selvagens e produzidos em
aquacultura. E a questao que se coloca é qual pescado consumir: o selvagem ou o proveniente de aquacultura? Assim, o objetivo do presente trabalho € comparar a composicao
corporal (humidade, cinzas, matéria seca, proteina total e o perfil de acidos gordos) e a qualidade sensorial da truta-fario selvagem com a mesma espécie proveniente de aquacultura.
A composicao corporal e a qualidade sensorial da truta-arco-iris proveniente de aquacultura (esta espécie de truta é originaria da América do Norte, nao existindo populacdes
selvagens em Portugal) foi também estudada. Informac¢des mais detalhadas sobre este estudo e as metodologias utilizadas encontam-se em Antao-Geraldes et al (2018).

Quadro 2. Comparacao do conteudo em SFA, MUFA e PUFA (Média +desvio padrao) da
truta-fario selvagem/aquacultura e da truta-arco-iris.

RESULTADOS

Quadro 1. Comparacao da composicao corporal (Média tdesvio padrao) da truta-
fario selvagem/aquacultura e da truta-arco-iris.
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Quadro 3. Comparacao das variaveis sensoriais avaliadas
consumidores (Média +desvio padrao)
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Truta-fario (Salmo trutta)
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CONSIDERACOES FINAIS

% A composicao da truta arco-iris € muito similar a da truta-fario de aquacultura, com excecao da proteina total, os valores obtidos para esta truta foram muito semelhantes aos
obtidos para a truta-fario selvagem (Quadro 1).

“ Trinta e seis acidos gordos foram detetados: dezasseis saturados (SFA), nove monoinsaturados (MUFA) e onze polinsaturados (PUFA) (Quadro 2).

“ As maiores quantidades de SFA foram detetados nas truta-fario selvagem e de aquacultura. Os SFA predominantes foram os acidos palmitico e estearico. No entanto, os MUFA
(acido oleico) foram os acidos gordos mais abundantes na truta-fario de aquacultura, enquanto na truta-fario selvagem e na arco-iris os PUFA foram predominantes: a truta arco-
iris @ composta essencialmente por acido linoleico e na truta-fario selvagem dominavam os acidos docosahaxanoico, icosapentandico e araquidonico. No presente estudo nao foi
possivel obter a composicao da dieta das trutas para possibilitar investigar se as diferencas observadas na composicao dos acidos gordos estaria relacionada com as diferentes
composicoes das dietas comerciais/naturais. A hipotese de que as diferentes dietas dos peixes influenciam a sua composicao corporal é corroborada por varios autores. As
elevadas concentracdes de acidos docosahaxanoico, icosapentandico e araquidonico encontrados na truta-fario selvagem estao relacionados com a existéncia no meio natural de
animais, presas da truta, que se alimentam de fitoplancton. No entanto, outros fatores como as variacdes geneéticas, o tamanho do peixe e diferentes aspetos fisiologicos e
ambientais podem influenciar a composicao dos peixes.

% A classe etaria dos 22 aos 29 anos foi a classe etaria mais representada no painel de consumidores, representando 43% do painel. Apenas 1,69 % dos consumidores tinham idades
superiores a 50 anos. A maior parte dos participantes neste painel de consumidores eram do sexo masculino. O padrao dominante de consumo de peixe era uma ou duas vezes
por semana.

< E comumente considerado que a composicdo do peixe é suscetivel de influenciar atributos sensoriais como o sabor, textura e aparéncia. Todos estes atributos vdo influenciar a
qualidade do peixe, a comercializacao e a aceitacao por parte dos consumidores. No presente trabalho, verificou-se que apesar das diferencas na composicao todas as trutas
foram igualmente bem aceites pelo painel de consumidores. No entanto, as trutas provenientes de aquacultura tiveram pontuacoes ligeiramente mais altas no que diz respeito ao
“sabor” e "aparéencia” (Quadro 3).

“ No futuro, uma vez que o presente estudo esta focado numa amostra de consumidores jovens, € necessario criar painéis de consumidores com idades e caracteristicas socio-
economicas mais diversas para avaliar de forma mais assertiva se as variaveis sensoriais podem influenciar de forma definitiva as escolhas dos consumidores.
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