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A carne de peixe é uma fonte rica em proteinas de alta qualidade, aminoacidos
essenciais, gorduras (dmega 3), vitaminas (D, A e B) e minerais. No entanto, apesar
do seu alto valor nutricional, possui tecido muscular fragil e de pouca resisténcia a
degradacao, sendo perecivel e vulneravel ao manuseio durante o processamento.
Paralelo a isso, 0 elevado grau de insaturagdo dos acidos graxos encontrados no
pescado favorece a oxidacao lipidica, o que também influéncia diretamente na
deterioracdo do pescado. Trazido ao Brasil no ano de 2009, o Panga (Pangasius
hypophthalmus), é uma espécie de agua doce pertencente & familia dos bagres,
apresenta caracteristicas favoraveis que o consumidor deseja, tem textura firme,
carne de cor branca, sabor suave e sem a presenca de espinhas. Em funcéo de ser
introduzido no Brasil ha pouco tempo, sdo escassas as informacdes quanto a
qualidade dos filés comercializados desta espécie. Diante disso, o presente estudo
teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da carne de filé de
Pangasius hypophthalmus comercializados localmente. As amostras de filé de Panga
foram adquiridas em unidades comerciais na cidade de Uruguaiana — RS e estocadas
a -18° C até a realizagdo das andlises. Foram avaliados os seguintes parametros:
peréxidos e TBARS. Os resultados foram submetidos a analise de variancia, e as
meédias comparadas pelo teste Tukey, em nivel de 5% de significancia. As analises
demonstraram valor médio de peréxidos de 2,050,383 mEq/Kg lipidio, o hidroperdxido,
medido como o valor do peréxido, € um dos principais produtos da oxidacao de lipidios
na carne. Os hidroperdxidos sdo compostos instdveis e sua degradagdo gera
moléculas volateis, como aldeidos, cetonas e alcoois que alteram, entre outras
caracteristicas, o0 aroma da carne. Essas moléculas volateis representam o segundo
estagio no processo de oxidagao de lipidios. Para TBARS foram encontrados valores
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de 4,25+0,51 mg malonaldeido Kg™', este pardmetro quantifica o malonaldeido, que é
um dos principais produtos formados durante o processo oxidativo. Em estudos
realizados com varias espécies de pescado, foram considerados baixos os valores
inferiores a 0,576 mgMA/Kg™', levemente rancoso os valores entre 0,684 e 1,44
mgMA/Kg'e como inaceitaveis valores maiores que 1,51 mgMA/Kg™'. O filé de panga
€ constituido, em média, por 4,99% de lipidios (dados ndo publicados), podendo ser
classificado como uma espécie de pescado semi-magro. Sugere-se que esta
caracteristica pode ter influenciado negativamente os valores de TBARs, acelerando
0 processo de oxidacéo lipidica. A partir dos resultados de TBARS sugere-se que o
filé de panga avaliado ndo estava em condic¢des ideais de conservagao, refletindo-se
de forma negativa sobre a qualidade do filé. A avaliacao das caracteristicas fisico-
quimicas do filé de Panga se torna de extrema importéancia, pois a espécie apresenta
potencial para atender o mercado consumidor.
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