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Efeito da alteracao da fonte proteica da dieta de linguado
(Solea senegalensis) produzido em aquacultura.

Luisa Patricia Vieira Pereira
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Resumo

Portugal, devido a sua localizacdo geografica privilegiada, sob influéncia do Oceano
Atlantico e do Mar Mediterraneo, possui um enorme potencial para a aquacultura.

0 linguado (Solea senegalensis), apresentando caracteristicas biologicas favoraveis e um
elevado valor comercial, encontra-se numa posicao relevante na piscicultura marinha.

Nos Ultimos anos tem-se vindo agravar o problema do elevado custo das racdes utilizadas
em aquacultura, devido a sua composicdo rica em farinhas e 6leos de peixe. Com o objectivo de
baixar o preco da racao tem-se vindo a estudar a substituicao desses elementos por outros
equivalentes mas de origem vegetal.

Neste trabalho pretendeu-se estudar o impacte da alteracao da fonte proteica da dieta de
linguado (Solea senegalensis) produzido em aquacultura. Assim, foi estudada a medicao de
textura dos filetes de linguado e avaliadas varias propriedades sensoriais, bem como a avaliacao
da cor, com intuito de verificar as possiveis alteracées no musculo do peixe devido & alteracao
da proteina animal por proteina vegetal na dieta do linguado.

Verificou-se que a dieta apenas exerceu uma influéncia significativa na medicao de
textura e em alguns parametros da cor (b, L, croma e intensidade da cor), enquanto que nas
propriedades sensoriais do musculo nao se verificaram diferencas signifativas.

Concluiu-se que é possivel a substituicao de proteina animal por proteina vegetal na dieta
de linguado (Solea senegalensis) sem provocar alteracdes indesejaveis, quer a nivel de textura,

como a nivel de cor e propriedades sensorias.
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Effect of change in dietary protein source of sole (Solea
senegalensis) produced in aquaculture.

Luisa Patricia Vieira Pereira

Keywords: Solea senegalensis, diet, quality, color, texture, sensory properties.

Abstract

Due to its geographical location, under the influence of the Atlantic Ocean and the
Mediterranean Sea, Portugal has a good potential for aquaculture.

The sole (Solea senegalensis), which presents biological characteristics and a high
commercial value, has an important position in aquaculture.

In recent years the cost of feed used in aquaculture, increased due to its rich composition
in fishmeal and fish oil.

The number of studies of replacement of these items to another of vegetable source, with
the aim of lowering the price of bait, has been increased.

This work aimed to study the impact of the change in dietary protein source of sole (Solea
senegalensis) produced in aquaculture. Thus, we studied the measurement of rheological
properties of fillets of sole and evaluated also sensory properties and colour, characteristic do by
the food composition alteration.

It was found that diet alone had a significant influence on the rheological behaviour and
colour in some parameters (b, L, chroma and colour depth), while the sensory properties of the
muscle there were no significant differences.

It was concluded that it is possible to replace animal protein by vegetable protein in the
diet of sole (Solea senegalensis) without causing undesirable changes, both in terms of

texture, as the level of colour and sensory properties.
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