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INTRODUCAO

O robalo-peva, Centropomus parallelus, ¢ um peixe carnivoro que ocorre praticamente
em toda a costa brasileira e tem o habito de nadar longas distancias rio acima, trocando o
ambiente marinho pelo de d4gua doce a procura de alimento (CORREA et al., 2010). Este peixe
é muito valorizado no Brasil, atingindo as maiores cotagdes no maior mercado atacadista do
Estado de Sao Paulo (CEAGESP, 2011). No Vale do Ribeira, ao sul do estado de Sao Paulo, a
espécie é muito conhecida por pescadores artesanais e esportivos na regido do estuario em
Cananéia e Iguape e no Rio Ribeira na regido de Registro e Eldorado, a mais de 100 km da
costa (CORREA et al., 2010). Relatos destes pescadores levantaram a hipétese de diferenca de
sabor e composicao da carne do robalo proveniente de captura no mar ou no rio. Com a
finalidade de avaliar essa diferenca foi proposto um estudo de andlise sensorial do filé do

robalo-peva proveniente desses dois ambientes no Vale do Ribeira.

MATERIAL E METODOS

Exemplares de robalo-peva, Centropomus parallelus, foram capturados com a técnica
de canigo entre abril e maio de 2009, na costa da Ilha do Cardoso no municipio de Cananéia
(mar) e no Rio Ribeira no municipio de Registro (rio). No total foram capturados nove
individuos em cada local, sendo que os peixes de mar tinham peso médio de 738,65 + 116,73 g
e dos de rio, 661,35 + 183,36 gramas.

Os filés dos robalos foram separados e congelados. Antes da avaliacdo por 30
provadores ndo treinados, os filés foram preparados em banho-maria até o cozimento

completo, embalados em papel aluminio em amostras de 5 gramas. Foi aplicado o teste de
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diferenca triangular, em que cada provador recebeu simultaneamente trés amostras
codificadas de filé e teve de identificar a diferenga entre elas (ABNT, 1993). Para compor as
amostras, utilizaram-se filés de trés peixes, dois do mar e um do rio ou dois do rio e um do
mar, de forma casualizada e balanceada. A analise estatistica do teste se baseou no nimero
minimo de sele¢des corretas comparado ao nimero de julgamentos totais, segundo
ROESSLER et al. (1978), em que, para 30 provadores, 15 acertos indicam 5% de significancia
para se estabelecer diferenca entre as amostras testadas.

Também foram separados e congelados filés de trés exemplares de robalo-peva por
ambiente para andlise de proteina (destilacdio em Kjadhal), lipidios (Soxthlet), matéria
mineral (mufla a 550 °C) e umidade (105 °C até peso constante) no Instituto de Tecnologia de

Alimentos (ITAL/APTA/ SAA - SP) de acordo com métodos da AOAC (1999).

RESULTADO E DISCUSSAO

A analise sensorial indica que os provadores sdo capazes de perceber diferencas entre
o robalo-peva do rio e do mar com 5% de significancia, comprovando o relato dos
pescadores no Vale do Ribeira. Pela andlise de composigdo centesimal, pode-se observar que

a principal diferenga se encontra na quantidade de lipidios dos filés (Tabela 1).

Tabela 1. Composicao centesimal dos filés de robalo-peva de dois locais (médiatdp).

Origem Umidade Proteina Bruta Matéria Mineral Lipidios
(%) (%) (%) (%)

Robalo de rio 76,95+ 0,90 19,44 + 0,33 1,09+ 0,08 2,51+0,50

Robalo de mar 77,79 £0,19 20,94+0,14 1,06 £0,10 0,19+£0,14

O robalo-peva dos dois ambientes apresentou menos de 5% de lipidios no filé, sendo
considerado um peixe com pouca gordura e saudavel para consumo, segundo Stansby e
Olcott, apud VILA NOVA et al. (2005). Entretanto, no presente estudo, o robalo de rio,
comparado ao de mar, apresentou teor de lipidios aproximadamente dez vezes maior.
Segundo GRIGORAKIS (2007), para peixes com pouca gordura no filé, pequenas diferengas
na quantidade de gordura podem influenciar o sabor do filé.

As caracteristicas organolépticas e nutricionais sdo altamente dependentes da
composicdo quimica, que depende de diversos fatores, como as caracteristicas intrinsecas do
peixe, fatores ambientais e o histérico alimentar (GRIGORAKIS, 2007). Ambientes com

menor salinidade proporcionam melhor taxa de crescimento de peixes eurihalinos, devido a
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maior ingestdo de alimento, melhor conversdao alimentar e reducdo do custo da
osmorregulacdo (BOUEF e PAYAN, 2001).

Conclui-se que o filé tanto do robalo-peva do rio quanto daquele do mar possui
caracteristicas que possibilitam sua distingdo pelo consumidor, sendo a quantidade de

lipidios um provavel fator que influencia essa distingao.
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