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APRESENTAÇÃO

A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos 2” 
foi elaborada a partir das publicações da Atena Editora e apresenta uma visão ampla 
sobre as novidades da área. Esta obra é composta por 15 capítulos bem estruturados 
e agrupados por assuntos.

Muitos são os problemas a serem solucionados relacionados ao consumo 
alimentar humano, por isso a prática e a pesquisa de alimentos devem estar bem 
alinhadas. O desenvolvimento de novos produtos é essencial para melhorar a 
qualidade de consumo e disponibilizar uma oferta alimentar de qualidade superior 
para todos os públicos, uma vez que, novas estilos alimentares como o veganismo e 
outros, vem sendo adotados em uma escala crescente. Não obstante, a otimização 
dos processos de fabricação e de controle de qualidade alimentar são indispensáveis 
quando o assunto é a saúde. 

Neste sentido, os estudos que são apresentados aqui, alinham-se a estes temas 
e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes da prática e 
pesquisa em ciência e tecnologia de alimentos.

A Atena editora, reconhecendo importância dos trabalhos científicos, oferece 
uma plataforma consolidada e confiável para a divulgação, propiciando aos autores 
um meio para exporem e divulgarem seus resultados, enriquecendo o conhecimento 
acadêmico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradável e que as novas 
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas 
soluções, cuidados e desenvolvimento cientifico acerca destes temas.

Flávio Brah (Flávio Ferreira Silva)
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RESUMO: O jundiá (Rhamdia quelen) é um peixe de água doce, abundante na região 
sul do Brasil. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da presença da pele sobre a 
composição centesimal da carne de jundiá (R. quelen) adultos submetido ao processo 
de defumação à quente. Foram utilizados 30 jundiás, separados em duas categorias: 
A: peixes inteiro eviscerado com pele B: peixes inteiros eviscerados sem pele, com 
peso médio de 401,68±10,10g e comprimento total de 31,7±2,7cm, para amostras de 
peixes inteiros eviscerados in natura foram retirados 10 para análise bromatológica; 
Foram submetidos ao processo de salmouragem 20% (2:1) /60min e posteriormente 
foi realizada a defumação à quente. Foram realizadas análises bromatológica 
centesimal para determinação do teor de proteínas e lipídeos dos peixes eviscerados 
com pele (A) e sem pele (B) defumados comparado com in natura. A proteína foi 
significativamente superior (P<0,05) nos peixes defumados 23,49% e 23,05% 
(respectivamente para categoria A e B) comparados ao in natura. Já para a lipídeos, 
os peixes da categoria A apresentaram um valor significativamente (P<0,05) superior 
(9,87%) aos in natura (6,35%). Os resultados demonstram que a retirada da pele não 
influenciou na concentração da proteína. Entretanto, para a lipídeos apesar de não 
ser significativamente distinto da categoria A, os peixes da categoria B apresentaram 
cerca de 17% menos lipídeos. Portanto a defumação à quente do jundiá, promove 
uma carne com níveis nutricionais superiores em relação a do peixe in natura.
PALAVRA-CHAVE: Composição Centesimal; Defumação; Espécie nativa; 
Processados.

EFFECT OF THE PRESENCE OF SKIN ON THE JUNDIÁ CENTESIMAL 
BROMATOLOGICAL COMPOSITION (Rhamdia quelen) SUBMITTED TO THE HOT 

SMOKING PROCESS

ABSTRACT: The jundiá (Rhamdia quelen) is a freshwater fish, abundant in southern 
Brazil. The objective of this work was to evaluate the effect of the presence of the skin 
on the proximate composition of adult jundiá (R. quelen) meat submitted to the hot 
smoking process. 30 jundiás were used, separated into two categories: A: whole fish 
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gutted with skin B: whole fish gutted without skin, with an average weight of 401.68 ± 
10.10g and total length of 31.7 ± 2.7cm, for samples of fresh fish eviscerated in natura, 
10 were removed for bromatological analysis; They were subjected to the brining 
process 20% (2:1) /60min and afterwards the smoking was carried out in the heat. 
Proximate bromatological analyzes were performed to determine the protein and lipids 
content of fish eviscerated with smoked skin (A) and without skin (B) compared to fresh 
fish. Protein was significantly higher (P <0.05) in smoked fish 23.49% and 23.05% 
(respectively for category A and B) compared to fresh fish. For lipids, category A fish 
had a significantly higher value (P <0.05) (9.87%) than fresh fish (6.35%). The results 
demonstrate that the removal of the skin did not influence the protein concentration. 
However, for lipids, although not significantly different from category A, fish in category 
B had about 17% less lipids. Therefore, the hot smoking of jundiá, promotes meat with 
higher nutritional levels than fresh fish.
KEYWORDS: Centesimal Composition; Smoking; Native species; Processed.

INTRODUÇÃO

A busca por uma alimentação saudável e menos calórica tem contribuído para 
o aumento do consumo de peixes (EVANGELISTA-BARRETO et al., 2017), pois o 
pescado é uma importante fonte de alimento, por ser rico em nutrientes como alto teor 
de proteína, lipídios e baixo teor de colesterol, considerado um alimento funcional, por 
reduzir os riscos de doenças coronarianas (FERREIRA et al., 2014).

O jundiá (Rhamdia quelen) é uma espécie nativa, da Ordem Siluriforme, Família 
Heptapteridae (BOCKMANN & GUAZZELLI, 2003; VEIT et al., 2013)  de hábito 
alimentar onívoro, encontrado desde do sul do México até a Argentina, apresentando 
uma carne de sabor agradável e bem aceita pelos consumidores (LAZZARI et al., 2006; 
GONÇALVES & CEZARINI 2008), como também características zootécnicas como: 
resistência ao estresse, possibilidade de reprodução em cativeiro, crescimento rápido, 
faz deste peixe um bom candidato para a produção na aquicultura (FRACALOSSI et 
al., 2002; SALHI et al., 2004), destacando interesse comercial e sua produção no ano 
2000 foi de aproximadamente 1,4% da produção total de pescados na aquicultura 
brasileira, destacando na região sul do Brasil (BOMBARDELLI et al., 2006).

No Brasil segundo Gonçalves & Cezarini (2008) e Ferreira et al., (2002), o pescado 
de água doce é comercializado predominantemente in natura, fresco, eviscerado e 
muito pouco na forma de filé ou industrializado. No entanto, outros processos devem ser 
propostos, como a defumação, que ao conferir características especificas ao produto, 
pode agregar valor e qualidade (MOODY & FLICK, 1990; CASTILLO CAMPOS, 2001; 
SOUZA et al., 2005). Entretanto, com o aumento da produção de pescados, o setor de 
beneficiamento pesqueiro passou a investir em técnicas de refinamento e praticidade 
de preparo e técnicas de conservação, a fim de melhorar o aproveitamento do pescado, 
como também estimular o consumo (EVANGELISTA-BARRETO, et al., 2017).
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Nesse cenário, a prática de defumação apesar de ser uma antiga técnica de 
conservação da carne (OGAWA & MAIA, 1999; MINOZZO & BOSCOLO, 2007), 
atende a essa demanda para a qualidade do produto final, uma vez que a fumaça tem 
ação antioxidante e bacteriostática, que garante mudanças organolépticas positivas 
ao pescado beneficiado (CHAGAS et al., 2016), tem sido utilizada atualmente como 
um artificio para melhorar a qualidade dos pescados e agregando valor ao pescado, 
devido ao produto considerado nobre como também sua vida de prateleira (SOUZA et 
al., 2004).

São necessárias para isso, averiguações quanto à adequação do processo em 
relação à matéria-prima e à qualidade do produto final para o mercado (Gonçalves & 
Cezarini 2008; SOUZA et al., 2005). 

Assim, informações sobre o processamento de pescado de espécies com 
potencial para piscicultura são necessários, pois dão subsídios à indústria de 
beneficiamento do pescado, desta forma, sendo fundamental para proporcionar 
informações técnicas que sirvam de base para sua utilização comercial (GOES et al., 
2015), oferecendo viabilidade econômica e sua cadeia produtiva (EMERENCIANO et 
al., 2007).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da a presença da pele sobre a 
composição centesimal da carne de jundiá (R. quelen) adultos submetido ao processo 
de defumação à quente. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Foram utilizados 30 jundiás, cultivados em tanque de PVC em uma propriedade de 
Jandaia do Sul- PR. Os animais foram capturados totalmente ao acaso, posteriormente 
eutanasiados e transportados ao laboratório, onde foram pesados, eviscerados, 
lavados em água clorada corrente para retirada do muco superficial e impurezas.  

Os peixes foram separados em duas categorias: A: peixes inteiro eviscerado 
com pele B: peixes inteiros eviscerados sem pele, com peso médio de 401,68±10,10g 
e comprimento total de 31,7±2,7cm, para amostras de peixes inteiros eviscerados 
in natura foram retirados 10 para análise bromatológica. O restante das amostras 
foi submetido ao processo de salga úmida, em um recipiente plástico contendo uma 
solução de 20% de NaCL por 60 minutos. Após este período os peixes foram lavados 
em água corrente para eliminar o excesso de sal. Posteriormente, foram pendurados 
em uma estrutura metálica para pré-secagem natural (por gravidade) durante 30min 
e então levados ao defumador onde permaneceu em contato com a fumaça por um 
período de 6 horas a temperatura de 70ºC, portanto o processo de defumação foi a 
quente (OGAWA & MAIA, 1999).

A figura 1 ilustra o processo de defumação à quente usado empregando um 
defumador industrial; o material comburente utilizado foi madeira, na forma de caibro 
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ou bloco, produzindo a fumaça. 

Figura 1: Fluxograma do processo de defumação à quente utilizado.

Depois de defumados, os peixes foram novamente pesados, tiveram sua carne 
retirada manualmente e novamente pesada. A carne obtida dos peixes processados, 
bem como dos não processados foi submetida a análises.

As análises foram realizadas de acordo com as normas analíticas da 
ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS – AOAC (2000). Foram 
realizadas as determinações de proteína e lipídios da matéria prima in natura e dos 
peixes defumados. 

Os dados foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e em caso de 
diferenças estatísticas foi aplicado o teste de Tukey a 5% (P<0,05) utilizando-se o 
programa STATISTICA 7.0. 

RESULTADO E DISCUSSÃO

A proteína foi significativamente superior (P<0,05) nos peixes defumados 
(respectivamente para categoria A e B) comparados ao in natura, para lipídeos, os 
peixes da categoria A apresentaram um valor significativamente (P<0,05) superior 
aos in natura, com os peixes da categoria B apresentando um valor intermediário, 
apresentados na tabela 1. 

Parâmetros (%) Categoria A Categoria B In natura
Proteína 23,49a 23,05a 18,24b
Lipídeos 9,87a 8,19a 6,35b

Tabela 1: Valores médios e desvio padrão da composição bromatológica centesimal para 
categoria A (peixes eviscerados com pele), categoria B (peixes eviscerados sem pele) e in 

natura do jundiá.



Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos 2 Capítulo 14 147

Média na mesma linha seguidas por letras distintas diferem (P<0,05) pelo teste de Tukey.

O acréscimo de proteína e lipídios, observados nos filés defumados em relação 
ao in natura (tabela 1), é decorrente da desidratação muscular ocorrida, em função da 
defumação, de acordo com Gonçalves & Prentice-Hernández (1998); Sigurgisladottir 
et al. (2000) e Souza et al., (2005).

Os resultados dos produtos defumados apresentou valores inferiores para o teor 
de proteína 28,91% ao encontrado por Gonçalves & Cezarini (2008), entretanto os 
valores para o teor de lipídeos foram superiores 2,71% ao encontrado por Gonçalves 
& Cezarini (2008) para o jundiá (R. quelen). 

Foram relatados por Oliveira et al., (2008) valores encontrados próximos da 
média de proteína obtido no presente trabalho, para filés tilápia do Nilo que foi de 
20,30%. Entretanto, também obtiveram um valor de proteína 25,65% que foi superior 
ao relatos (SOUZA et al., 2004). 

Em relação a composição centesimal de proteína, do presente trabalho foi um 
pouco inferior ao apresentado por Calixto et al., (2019) para o Bijupirá (Rachycentron 
canadum) teor de 25, 19%. 

Para os valores de lipídeos os obtido no presente trabalho foram superiores ao 
encontrado para filés tilápia do Nilo por Oliveira et al., (2008). Em relação a composição 
centesimal de lipídeos, do presente trabalho foi superior ao apresentado por Calixto et 
al., (2019) para Bijupirá (Rachycentron canadum), teor de 4,26%. 

 É possível que esses resultados obtidos sejam decorrentes à variação de 
gordura entre os peixes, como também há uma relação dos teores de lipídeos, que 
são influenciados pela época do ano, idade, sexo e estado nutricional dos peixes de 
acordo com Schmidt (2004) e Feiden et al., (2009).

CONCLUSÃO

A defumação promove o aumento da concentração de proteína e gordura, 
causada em função da perda de água que ocorre durante o processo, o que faz com 
que haja um aumento da concentração destes nutrientes em comparação à carne 
do peixe in natura. A retirada da pele não influenciou na concentração da proteína. 
Entretanto, para a lipídeos apesar de não ser significativamente distinto da categoria 
A, os peixes da categoria B apresentaram cerca de 17% menos lipídeos. Portanto a 
defumação a quente do jundiá, promove uma carne com níveis nutricionais superiores 
em relação a do peixe in natura. 
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