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INTRODUCAO:

Off-flavor sao aromas/sabores Indesejaveis
adquiridos pelo peixe durante o cultivo. Esses aromas
sao obtidos através da absorcao pelas branquias de
substancias gque sao produzidas por algas cianoficeas
e ficam dissolvidas na agua. Tambem podem ser
Ingeridas intencionalmente ou acidentalmente durante
a alimentacao do animal. A ocorréncia de off-flavor é
mais frequente em peixes de cultivos intensivos, onde
0s altos niveis de arracoamento, e conseqguentemente
acumulo de nutrientes, induz a intensa proliferacao de
cianobactérias (Osclillatoria spp, Anabaena spp e
Simploca spp) que sao responsaveis pela producao de
geosmina (GEO), que estd associada ao sabor ou
odor de terra ou barro, e o 2-metil-isoborneol (MIB),
responsavel pelo sabor ou odor de mofo.

OBJETIVO:

O presente trabalho teve como objetivo identificar o
limiar dos compostos GEO e MIB que sao encontrados
nas amostras de pescado atraves do olfato por
provadores treinados e que possuem precisao para
determinar odores/aromas.

MATERIAIS E METODOS:

Para a realizacao do experimento foram utilizadas
unidades experimentais de tambaqui (Colossoma
macropomum) cultivadas até atingirem 2 kg, abatidos,
processados em forma de filés e enviados ao
laboratorio.

A Analise Descritiva Qualitativa (ADQ) é um método
utilizado para a definicao de termos e procedimentos
apropriados na analise de um produto especifico.

Um grupo de provadores foi selecionado de acordo
com a habilidade individual de discriminar diferencas
nas caracteristicas sensoriais, Isto €, detectar
diferencas e intensidades nos atributos sensoriais sob
Investigacao, habilidade de descrever esses atributos
e capacidade para raciocinio abstrato. Todos o0s
procedimentos da ADQ foram realizados em sala
especifica de analise sensorial. Cada fase possuia um
objetivo diferente ao selecionar os provadores:

» FASE 1: teste de reconhecimento de aromas

» FASE 4: avaliacao da presenca e gquantidade de off-
flavor
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CONCLUSAO:

Todas as amostras de

avaliladas

tambaqui
apresentaram grau zero ou baixo de off-flavor segundo os
avaliadores selecionados na analise sensorial. Apesar de
0os dados né&o terem sido submetidos a analises
estatisticas, pode-se inferir que elas possuiam pouco ou
nenhum off-flavor detectaveis pelo olfato.
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