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RESUMO

O consumo de carne de pescado vem crescendo no mundo devido a sua qualidade
nutricional elevada, sendo uma rica fonte de proteinas e acidos graxos insaturados
na dieta humana. O tambaqui (Colossoma Macropumum) € uma espécie de peixe de
agua doce considerado de facil acesso ao consumo atualmente. Sua criacédo
encontra-se em expansdo no Brasil. Por ser um alimento altamente perecivel, o
pescado necessita de cuidados em todas as etapas da cadeia produtiva. O objetivo
deste trabalho foi avaliar a qualidade do pescado fresco comercializado em uma
grande rede de mercado e em um ponto de feira livre no municipio de Palmas.
Foram adquiridas 2 amostras, cada amostra foi composta de 3 peixes e estes foram
acondicionados em sacolas plasticas e acondicionados em gelo potavel e levados
imediatamente ao laboratério de aquicultura do IFTO-Palmas onde foram realizadas
as avaliacdes sensoriais e fisico-quimicas.Concluiu-se que o pescado encontra-se

apto para o consumo.

Palavras-chaves: Colossoma macropumum, MIQ, N-BVT, pH e umidade do

pescado.

SUMMARY

The fish meat consumption is growing in the world due to its high nutritional quality,
being a rich source of protein and unsaturated fatty acids in the human diet .
Tambaqui ( Colossoma Macropumum ) is a species of freshwater fish considered
easy access to current consumption. His creation is expanding in Brazil. Being a
highly perishable food, the fish needs care at all stages of the production chain. The
objective of this study was to evaluate the quality of fresh fish sold in a large network
market and a free fair point in the city of Palmas. 2 samples were acquired, each
sample consisted of 3 fish and these were placed in plastic bags and packed in clean
ice and taken immediately to IFTO - Palmas aquaculture laboratory where were
carried out the sensory and physicochemical reviews chemical. Concluded that the

fish is fit for consumption.

Keywords : Colossoma Macropumum , MIQ , N-BVT , pH and moisture of the fish
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1. INTRODUCAO

Entende-se por pescado todo animal que, em condigdes normais, vive em
agua doce ou salgada e que é utilizado como fonte de alimentacéo. Pescado fresco
€ aguele quantitativo que nao passou por qualquer processo de conservagao
(excetua-se o resfriamento) e que tem mantido suas caracteristicas essenciais e
naturais inalteradas. (BRASIL, 1997).

Durante as ultimas décadas a aquicultura consolidou-se como importante
atividade no agronegécio do Brasil, tendo um importante impacto socioecondmico
Entende-se por aquicultura a criacdo de animais aquéaticos em condi¢cdes
controladas, com o objetivo de producao de alimentos para o homem (AYROZA,
2009, OLIVEIRA, 2009). A piscicultura constitui o grupo mais importante da
aquicultura brasileira, sendo responsavel por 82,37% da producdo aquicola sendo o
restante é dividido entre o cultivo de crustaceos (13,57%) e moluscos (4,06%)
(IBGE, 2013).

Apesar do crescimento do setor aquicola brasileiro nos ultimos anos a
gualidade do pescado ofertado torna-se uma barreira ao aumento do consumo. A
avaliacdo da qualidade € um conceito complexo envolvendo fatores como
seguridade, qualidade nutricional, disponibilidade, conveniéncia e integridade,
frescor e qualidade comestivel, sendo o frescor o mais importante ( JESUS, 2013).

De acordo com Jesus (2013) o frescor é influenciado por fatores
biolégicos e de processamento resultando em alteracdes fisicas, fisico-quimicas,
biolégicas e microbianas. A avaliagdo sensorial avalia o grau de desenvolvimento
alcancado pelas alteracdes post-mortem. Tem como caracteristica a subjetividade
individual, gerando diversidade de respostas, porém fazendo um bom treinamento,
pode ser usado como uma boa forma de julgamento e rapido do frescor do pescado.

No julgamento do frescor para peixe inteiro s&o avaliados as
caracteristicas dos olhos, branquias, corpo, escamas e cavidade abdominal e para
porcdes, avalia-se cor, odor e carne. Uma metodologia amplamente utilizada é o
Método do indice de Qualidade (MIQ) que utiliza de escala numérica para quantificar
os atributos de qualidade do produto, onde para os menores valores representam
estado de melhor frescor.

A deterioracdo do pescado € o resultado de uma associacdo de eventos
bioquimicos, fisico-quimicos e de processos microbioldgicos,caracteristicos de cada

espécie, que limitam a sua maior producéo, comercializacdo e consumo(HUIDOBRO



10

et al., 2000; MEDEIROS, 2002). Durante o processo de deterioracdo, 0
desenvolvimento de sinais de alteragcées do peixe (deteccdo de aromas e sabores
desagradaveis, formacao de muco, producdo de gas, coloracdo anormal, alteracbes
na textura) ocorre devido a autolise, oxidagao, atividade bacteriana ou ainda pela
combinagdo desses processos, interferindo diretamente no prazo de validade
(HUSS, 1995).

A velocidade e o0 modo de deterioracdo dos peixes sédo afetados por
parametros intrinsecos e extrinsecos. Os principais parametros intrinsecos que
levam a rapida deterioracdo do pescado fresco estdo relacionados com o teor de
agua intramuscular do pescado (cerca de 80%), o pH proximo da neutralidade,a
pouca quantidade de tecido conjuntivo, que deixa vulneravel a musculatura aos
ataques das enzimas endogenas e a acdo microbiana, além disso, ha a quantidade
de proteases acidas como as catepsinase proteases neutras como as calpainas,
enzimas altamente digestivas que agem na decomposi¢cdo de proteinas (HUSS,
1995; OGAWA & MAIA, 1999).

A determinacdo de bases nitrogenadas volateis (N-BVT) é um dos testes
mais utilizados para determinar o grau de frescor dos peixes. As bases volateis séao
produzidas pelas enzimas enddgenas e de origem bacteriana, sendo responsavel
pela perda do frescor e aparecimento dos primeiros sinais de putrefacdo do
pescado. Segundo Ogawa e Ogawa (1999), em um peixe em excelente estado de
frescor, o teor de N-BVT deve ser de 5 a 10 mg N/100g de amostra. O limite maximo
de aceitacdo no Brasil € de 30 mg N/100g para pescado fresco, porém esse valor
ainda é muito discutido pelos pesquisadores, por isso a necessidade de estudos em
diferentes espécies (TEODORO et al., 2007).

Desta forma o objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade do

pescado fresco comercializado no municipio de Palmas —TO.

2. PROBLEMA DE PESQUISA
O pescado fresco comercializado no municipio de Palmas, Tocantins,
apresenta-se dentro das recomendacoes legais para comercializagdo quantos aos

aspectos de frescor e qualidade?
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3. JUSTIFICATIVA

A identificacdo da qualidade do pescado fresco comercializado torna-se
uma ferramenta importante na avaliagdo do potencial risco de contaminacdo por
alimentagao.

E crescente a preocupacgdo do consumidor, principalmente em paises
desenvolvidos, com a qualidade dos alimentos e a consequente reducdo dos riscos
a saude. Portanto devemos adotar todas as precaucdes pertinentes, a fim de evitar
gue esses alimentos ndo sirvam de via de transmissdo de doencas aos seus
consumidores (PEREIRA, 2001).

De acordo com Velloso (2004), o controle de qualidade pode ser
entendido como a aquisicdo pelo consumidor de alimentos de boa qualidade, livres
de contaminantes de natureza quimica (pesticidas), fisica (vidros, pedras), biolégica
(organismos patogénicos), ou qualquer substancia que possa acarretar problemas a
saude.

Devido a complexidade do processo de decomposicdo do pescado, torna-
se impossivel o uso de apenas um método para avaliar sua qualidade. Portanto, o
uso combinado de alguns métodos, dependendo dos objetivos, € 0 mais viavel.
Existem inUmeras espécies de pescado e o curso da deterioragcdo € diferente
guando se comparam espécies, individuos de uma mesma espécie e até partes de
um mesmo individuo. Por isso, a determinacdo da qualidade do pescado deve ser
criteriosa (OGAWA, 1999).

Numerosos métodos foram desenvolvidos para avaliar a qualidade de
pescados, sendo que os mais utilizados sdo as determinacdes de bases volateis
totais (BVT), pH, trimetilamina (TMA), hipoxantina (Hx) e analises sensorial e
microbiologica (RIEDEL,2005).

4. OBJETIVOS
4.1 Objetivo geral
Avaliar a qualidade do pescado fresco comercializado em uma grande

rede de mercado e em um ponto de feira livre no municipio de Palmas.

4.2 Objetivos Especificos
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e Avaliar a qualidade sensorial do pescado comercializado no municipio de
Palmas;
e Avaliar a qualidade fisico-quimica do pescado comercializado no municipio de

Palmas;

5. REVISAO DE LITERATURA
5.1 Aspectos Bioldgicos do Tambaqui ( Colossoma Macropomum)

A espécie Colossoma macropomum, conhecida por tambaqui, pertence a
ordem Characiformes, familia Serrasalmidae. E uma espécie nativa da bacia
amazonica, ocorrendo no Brasil, Peru, Coldmbia, Bolivia e Venezuela. Possui alto
valor comercial, sendo muito apreciada pela populacdo local. Também é uma
espécie amplamente aceita em outras regifes, devido ao seu excelente sabor,
consisténcia e coloracdo branca da carne e facilidade para obtencdo de filés.
(GOULDING; CARVALHO, 1982; GOULDING, 1993).

E um peixe de escamas com corpo romboidal, em sua fase adulta
apresenta manchas escuras irregulares ventrais e caudais, com dorso em tonalidade
esverdeada, mas pode variar para mais clara ou mais escura dependendo da cor da
agua (LIMA; GOMES, 2005).

Outras caracteristicas apresentadas pela espécie sdo: a rusticidade ao
manuseio, tolerando atividades como biometrias e toleréncia a ambientes com baixa
disponibilidade de oxigénio. Além disso, € uma espécie que apresenta bons
resultados quanto ao aproveitamento de proteinas de origem vegetal (SAINT-PAUL,;
SOARES, 1988).

No ambiente natural, o tambaqui € onivoro com tendéncia
zooplanctofago. Em cativeiro, aceita bem racdes extrusadas e peletizada, bem com
subprodutos industrializados o que, em conjunto com sua rusticidade, faz da espécie
uma das mais utilizadas na piscicultura (LIMA; GOMES, 2005).

Apresenta porte maximo de 45 kg e 100 cm de comprimento, e em
ambiente natural realiza migrac¢des reprodutivas atingindo maturagcédo sexual entre 4
e 5 anos de idade (CARDOSO, 2001).

Além disso, essa espécie € bem adaptada as condi¢cdes de cativeiro e
muito usada nos sistemas intensivos em viveiros, tanques e tanques-rede (LIMA;

GOMES, 2005). Goulding (1993) enfatizou que o tambaqui pode atingir mais de 2 kg
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em menos de um ano em cultivo em tanques escavados de baixa (ou nenhuma)
renovacao de 4gua com produgdes de 4 a 10 t/ha/ano.

Logo, € a espécie que mais tem despertado interesse para a piscicultura,
principalmente pela alta preferéncia do consumidor e o alto preco do mercado.
Adaptado com sucesso para a piscicultura, por sua capacidade de aproveitar varios
tipos de alimentos, possui crescimento rapido, alcanca de 700 a 900 g no primeiro
ano de cultivo e apresenta boa resisténcia ao manuseio (LIMA; GOMES, 2005;
PORTO, 2005).

5.2Avaliacdo sensorial do frescor do pescado e o Método do Indice de
Qualidade (MIQ)

As propriedades sensoriais dos alimentos determinam a aceitabilidade do
produto no mercado consumidor e, portanto, sua viabilidade econdémica. No caso do
pescado, o frescor tem grande importancia pelo fato de constituir o principal critério
gue determina a sua aceitacdo. O pescado € avaliado pelos consumidores com um
rigor ainda maior do que muitos outros produtos de origem animal, por ser um
alimento mais perecivel. A andlise sensorial € uma ferramenta importante na
avaliacdo da qualidade do pescado fresco, sendo comumente utilizada tanto pelos
consumidores, quanto pelo setor pesqueiro e pelos servicos de inspe¢do sanitaria
(AMARAL e FREITAS, 2013; BERNARDI et al., 2013).

O método conhecido como "Quality Index Method" (QIM), traduzido para o
portugués como o Método do indice de Qualidade (MIQ), foi originalmente
desenvolvido em 1980 pela "Tasmanian Food Research Unit", mas a maioria dos
esquemas de MIQ para diversas espécies de pescado foram desenvolvidos na
Europa, onde esse método é largamente empregado. Inicialmente o MIQ foi
desenvolvido para peixes inteiros armazenados em refrigeracao e hoje em dia, tem
sido aplicado em outros produtos, como filés e peixes congelados (AMARAL e
FREITAS, 2013; BERNARDI et al., 2013).

O Método do indice de Qualidade baseia-se na avaliacdo objetiva dos
principais atributos sensoriais de cada espécie de peixe, através de um sistema de
pontos de demérito. Consiste na avaliacdo dos diversos atributos de qualidade do
pescado fresco, como aparéncia, textura, olhos, guelras e como ocorre a
modificacdo destes atributos de acordo com o tempo de estocagem. O principio do

MIQ é baseado na tese de que os avaliadores ndo podem julgar graus de perfeicéo,
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mas podem muito facilmente detectar alteracdes de um produto. Entretanto, baseia-
se unicamente na observacdo direta das propriedades do pescado e é especifico
para cada espécie. (TAYLOR; FRANCIS, 2010).

De acordo com a metodologia de Larsen (1992) a cada atributo é dada
uma pontuacao, que varia de zero a trés ou de zero a dois (de acordo com o seu
grau de importancia), sendo considerado zero como a melhor e dois ou trés como a
pior pontuacdo. (AMARAL e FREITAS, 2013; QIM EUROFISH, 2008;
SVEINSDOTTIR et al., 2003).

As pontuacbes registradas em cada caracteristica somam-se para dar
uma pontuacdo sensorial total, o denominado indice de Qualidade (IQ). Quanto mais
préximo o 1Q estiver de zero, mais fresco o pescado estard (AMARAL e FREITAS,
2013; QIM EUROFISH, 2008; SVEINSDOTTIR et al., 2003).

As mudancas do produto sdo dados pontos de demérito (escore), que
somados fornecem uma avaliagdo geral sobre a qualidade do produto. Tal
entendimento partiu do fato de que, durante 0 armazenamento de peixes, ocorrem
alteracdes que sédo facilmente detectaveis e muitas vezes mensuraveis, ja que a
grande maioria dos compostos provenientes das rea¢fes quimicas, bioquimicas e
microbiologicas em pescado encontra-se proximo a zero ou a um valor muito baixo
logo apdés a despesca, e tendem a aumentar com a temperatura e periodo de
armazenamento (TAYLOR; FRANCIS, 2010).

J4, no método baseado na tabela da Torry Research-StationEscécia, (UK)
(BURGUES et al.,, 1967), Lessi & Batista (2006), baseada na tabela de Torry
Research Station — Escécia, Burgess et al. (1987) e na tabela utilizada pela FAO
nos cursos FAO/DANIDA, 1987 .A classificacdo baseou-se em cada caracteristica
analisada, sendo dividida em quatro categorias: A, B, C e rejeitavel, com pontuacées
de 4 a 1, respectivamente. A cada atributo € dada uma pontuacdo, que varia de
quatro a um (de acordo com o0 seu grau de importancia), sendo considerado quatro
como a melhor e um ou dois como a pior pontuacéo. (LESSI & BATISTA, 2006)

Estas vantagens do MIQ levaram ao desenvolvimento de programas
especificos para as diferentes espécies em varios paises. O MIQ foi inicialmente
desenvolvido com finalidade técnica e industrial. Hoje existem mais de 50 estudos
de esquemas MIQ para uma variedade de peixes e crustaceos provenientes de seus

habitat naturais ou de sistema de criagdo. A maioria esta voltada a uma versao para
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0 consumidor com o objetivo de auxilid-los a decidir pelo melhor produto na hora da
compra no varejo (NIELSEN et al., 2002).

5.3Determinacéo de pH e umidade do pescado

Dentre os produtos de origem animal, 0s peixes sd0 0s mais suscetiveis a
processos de deterioracdo. Tal perecibilidade do pescado fresco pode ser explicada
devido a acédo de enzimas autoliticas, ou seja, do préprio pescado, e pela relacdo
menos acida de sua carne, que favorece o crescimento microbiano (NEIVA, 2008).

Depois da morte do peixe, as quantidades de glicogénio decrescem e
ocorre acumulo de acido latico, cuja concentracdo determina o pH do musculo do
peixe, assim 0 processo de decomposicdo quase sempre altera a concentracédo de
ions-hidrogénio.

A concentracdo dos ions hidrogénio é quase sempre alterada quando se
processa a decomposi¢do hidrolitica, oxidativa ou fermentativa de seu musculo
(HUSS, 1998). Com a morte, o processo de respiracdo para e instala-se processo de
degradacdo do glicogénio por via glicolitica ou amilolitica, produzindo o acido latico
(OGAWA; MAIA, 1999).

As determinagfes do pH sao importante principalmente para o peixe por
ser este um alimento classificado de baixa acidez e onde as bactérias que causam
alteracdes no pescado sdo ativadas em pH elevados. As mensuracées de pH néo
devem ser utilizadas individualmente como indice de frescor, pois certamente
podera induzir a falsas avaliacbes. No entanto, os valores obtidos geralmente
acompanham paralelamente as analises quimicas, as avaliacdes sensoriais, as
bioquimicas e as microbiolégicas. Quanto mais elevado o pH, maior atividade
bacteriana (OGAWA; MAIA, 1999).

Barros (2003), afirma que, entre a captura e o aparecimento do Rigor
mortis ocorre perda de qualidade, que se caracteriza por dois fenémenos
bioquimicos: a autdlise e a degradacdo do ATP (adenosinatrifosfato) que, mesmo
ocorrendo simultaneamente, permite diferengas, esta é a fase do pré Rigor mortis.

Apés esta etapa, ocorre o Rigor mortis, onde prevalecem as condicdes de
anaerobiose, isto €, a falta de oxigénio, e ocorre a formacdo de acido latico,
causando o abaixamento do pH do musculo entre 6,0 a 6,5 isto resulta de reacdes
bioquimicas que utilizam o glicogénio muscular como energia e produzem &cido

latico. As reservas de glicogénio, normalmente, estdo associadas a quantidade de
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acido latico produzido. Quanto maiores as reservas de glicogénio maior é a
acidificacdo do muasculo e maior é a protecdo do mesmo contra o ataque bacteriano
(FERREIRA et al, 2002; NEIVA, 2008).

De acordo com Sielaff (2000) a formacao do acido latico e a queda de pH
a valores de 6,6 — 6,0 , no halibut — peixe achatado” incluindo a diminui¢ao do pH a
5,6 ou valores mais baixos, assim como a duracao da faze de rigidez cadavérica,
influenciam decisivamente sobre a capacidade de conservacdo dos peixes
capturados. Quanto mais decresce o pH e mais tempo se mantém o rigor mortis,
mais tarde se inicia o desdobramento enzimético e microbiano das proteinas e

gorduras e mais prolongada é a conservagdo da matéria prima.

5.4 Avaliacéo fisico-quimica da qualidade do pescado e o N-BVT

As Bases Volateis Totais (BVT) sdo formadas pelo amoniaco (aménia)
trimetilamina, dimetilamina e metilamina, sendo o0 amoniaco o0 composto mais
principal produzido pelas enzimas enddgenas e de origem bacteriana (SIKORSKI,
1994).A concentracdo de BVT € um dos parametros mais utilizados para avaliar a
decomposicao do peixe devido a sua simplicidade analitica e razoavel concordancia
com o estado de frescor (CONTRERAS, 1994).

De acordo com Contreras (1994) héa diferencas entre peixes marinho e de
agua doce durante o armazenados em gelo apresentam evolucdo de BVT
diferentemente. Na comparacao entre essas espécies observa-se que nem sempre
as espécies de agua doce alcancaram o limite de aceitacdo do pescado de 30 mg
N/100g durante o periodo de estocagem (CONNELL, 1995). Porém, esse valor nem
sempre € 0 mesmo para todas as espécies, 0 que torna importante a realizacdo de
estudos para determinar o nivel para cada uma das espécies. Esse limite
internacional foi adotado pelo Governo Brasileiro através do RIISPOA (BRASIL,
1980).

A determinacéo de bases nitrogenadas volateis (N-BVT) € um dos testes
mais utilizados para determinar o grau de frescor dos peixes. As bases volateis sédo
produzidas pelas enzimas enddgenas e de origem bacteriana, sendo responsavel
pela perda do frescor e aparecimento dos primeiros sinais de putrefacdo do
pescado. Segundo Ogawa e Ogawa (1999), em um peixe em excelente estado de
frescor, o teor de N-BVT deve ser de 5 a 10 mg N/100g de amostra. O limite maximo

de aceitacdo no Brasil € de 30 mg N/100g para pescado fresco, porém esse valor



17

ainda é muito discutido pelos pesquisadores, por isso a necessidade de estudos em
diferentes espécies (TEODORO et al., 2007).

6. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
6.1 Matéria prima e armazenamento da amostragem

Amostras de Colossoma macropomum (n=6) foram adquiridas de 2
pontos de comercializacdo da cidade de Palmas-TO, durante o més de fevereiro de
2016. Os pontos de comercializacdo serdo denominados de A e B, sendo o primeiro
correspondente a mercado e 0 segundo a feira livre. Cada amostra foi composta de
3 peixes e estes serdo acondicionados em sacolas plasticas e acondicionados em
gelo potavel e levados imediatamente ao laboratério de aquicultura do IFTO-Palmas

onde as avaliagdes sensoriais e fisico-quimicas foram realizadas.

6.2 Determinacé&o do frescor
Na avaliacdo do frescor foi realizada utilizando amostras da espécie
Colossoma macropomum, compradas em mercados e feiras livres da regiao
metropolitana de Palmas. Para a avaliagdo do frescor foram utilizadas as tabelas de
avaliacdo sensorial fisica, modificada por Lessi & Batista (2006), baseada na tabela
de Torry Research Station — Escdcia, Burgess et al. (1987) e na tabela utilizada pela
FAO nos cursos FAO/DANIDA, 1987e também a tabela de avaliacdo sensorial

elaborada por Larsen et al. (1992).

6.3 Determinacdo do Ph e Umidade

A avaliacdo do pH foi realizada utilizando a espécie Colossoma
macropomum, recém comprado em mercado e feira da regido de Palmas, seguindo
metodologia proposta pelo Instituto Adolph Lutz (1985). No preparo da amostra, o
tecido muscular do peixe foi triturado, para garantir homogeneidade das diferentes
partes do tecido muscular do item analisado. ApGs a trituracdo das amostras, em
triplicata, foram pesados (10 g) de amostra e em seguida adicionado 100 ml de agua
destilada. Procedeu-se a homogeneizagdo aguardou-se cerca de 10 minutos para
decantagcdo do material até a visivel distingdo das fases. Ap0s a decantacgédo foi feita
a leitura do pH em phgametro de bancada e os valores anotados.

Na determinagédo de umidade, a metodologia analitica fundamentou-se na

perda de umidade e substancias volateis a 105°C, utilizando-se o calculo proposto
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por LANARA (1981), de acordo com o método da estufa: % umidade a 105°C = 100
xp/pl

Onde: P = perda de peso

P1= peso da amostra em gramas.

A avaliacdo da umidade do pescado foi realizada com triplicata. Os
cadinhos foram preparados previamente, para garantir a retirada total da umidade
em dessecador. Os cadinhos foram identificados e pesados sem amostra. Em
seguida, no preparo da amostra, o tecido muscular do peixe foi triturado, para
garantir homogeneidade das diferentes partes do tecido muscular, 10 gramas foram
pesadas em balanca analitica e pesos anotados. As amostras foram entdo para
estufa (105°C/24 horas). Apds este periodo os pesos das amostras secas foram

pesadas e anotadas.

6.4 Determinacgédo do N-BVT
A avaliagdo do N-BVT foi realizada utilizando a espécie Colossoma
macropomum, recém compradas em mercados e feiras da regido de Palmas,
seguindo metodologia proposta por Wootlon e Chuah (1981) adaptado por Jesus
(1999). Os passos para a determinagdo encontram-se descrito a seguir:
Pesar 10 gramas da amostra;
Homogeneizar em liquidificador (50 ml de TCA);
Filtrar em baldo volumétrico (100 ml);
Lavar o liquidificador com TCA até completar o volume;
Retirar uma aliquota de 10 ml com pipeta volumétrica;
Transferir para tubo de ensaio;
Adicionar 3 gotas de fenolftaleina a 1%;

Adicional 5 ml de acido borico saturado em erlenmyer de 125ml;

© 0 N o g b~ W DdhPRE

Adicionar 3 gotas de indicador misto (verde de bromo cresol + vermelho de
metila);

10. Adicional ao filtrado 20 ml de NaOH (40%);

11.Destilar o filtrado até o volume de 50 ml;

12. Titular com HCI 0,02N (fator0,968992).
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7. RESULTADO E DISCUSSAO

7.1. MIQ
Quadro 1 — Protocolo Usado para o MIQ ( LARSEN, 1992)
Parametro Caracteristica Local A (pontos) | Local B (pontos)
Pele 0,66 0,66
Manchas de sangue no 0,66 0,66
a opérculo
Aparéncia Geral Dureza 133 2.00
Ventre 0 0
Odor 2,33 0,66
olhos Claridade 0,66 0,33
Forma 1,00 0,33
Branquias Cor 1,00 1,00
g Odor 2,33 1,33
Total 9,97 6,97

Na avaliacdo do MIQ (Quadro 1) observa-se que os atributos de
qualidades “aparéncia geral”’, a pele demonstrou uma perda de brilho, o odor deste
pescado no local A j4 estava acido e no local B, pontuou odor neutro, continha
poucas manchas no opérculo de 10% ate 30% e a dureza ficou entre elastico a
firme. A firmeza da carne mensurada de acordo com Martinsdéttir (1997), pela
pressao de um dedo sobre a musculatura e observando-se o seu retorno a forma
original,demonstrou inicialmente o escore zero, devido ao rigor mortis evoluindo
conforme o processo de autdlise normal, concordando com o0s resultados
encontrados por Gill (1995) e Nielsen (1995).

Avaliando as caracteristicas dos olhos, observaram-se dois atributos:
claridade e forma. A claridade dos olhos apresentou-se opaco para o local A e claros
para o local B e a forma dos olhos continuaram normais. De acordo com Sousa et.
al., (2007) os aspectos dos sao olhos transparentes, brilhantes e salientes,

ocupando completamente as o6rbitas.
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Figura 1 — Aspectos do MIQ

Legenda: A — Pescado inteiro / B — Olhos / C- Branquias / D- Opérculo / E- Periténio

O parametro branquias também foi avaliado por dois atributos: cor e odor.
A cor estava pélidos descoloridos, contrariando a informacgéo de Sousa et. al. (2007)
branquias réseas ou vermelhas, Umidas e brilhantes com odor natural, proprio e
saudavel. J4, o odor estava entre neutro e ligeiramente rangoso. O odor acre e
rancoso, segundo Olafsdéttir et al. (1997), provavelmente advém das cadeias curtas
de acidos, alcoois, aminas e componentes sulfurosos provenientes da atividade
microbiana.Apesar dos resultados obtidos nos locais A e B, o0 pescado esta
classificado na classe B ( boa qualidade), ou seja, apto para 0 consumo.

Tabela 1 — Protocolo Usado para o MIQ ( LESSI & BATISTA, 1992)

LOCAL A LOCAL B
Iltem Classe Pontos Classe Pontos
Branquias C 2,33 B 3,00
Olhos B 2,66 A 4,00
Pele B 3,00 A 4,00
Cheiro C 2,33 B 3,33
Orgaos Internos A 4,00 A 4,00
TOTAL B 14,32 A 18,33
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Na avaliacdo do MIQ (tabela 1) observa-se que o ponto de coleta A
apresentou classe B (boa qualidade) e o ponto de coleta B apresentou classe A
(especial). Os aspectos observados para os itens avaliados para o pontos de

comercializacado encontram-se na figura 1.

Tabela 2- Resultado- Umidade, pH e N-bvt

Local Umidade (%) pH N- bvt (mgN/100g)
A 76,34+ 1,80 6,50 £ 0,21 2,68+ 0,74
B 79,30+ 0,32 6,34 + 0,09 1,93+1,18

7.2. Umidade

Observou-se que as umidades dos locais encontram-se dentro dos
padrbes legais. Ogawa e Maia (1999) é de extrema importancia a determinacéo da
mesma, visto que um dos motivos da rapida deterioracdo da carne do pescado € sua
alta concentracdo de agua intramuscular. Nas andlises realizadas, todas as bancas
estdo de acordo com os padrdes instituidos por Ogawa e Maia, onde o pescado
deve conter de 60 a 80 %.

E importante ressaltar que os alimentos com alto teor de umidade podem
estar suscetiveis a deterioracdo decorrente da atividade metabdlica de
microrganismos gque necessitam de um limite minimo da atividade de agua, variando
de 0,8 a 0,9 (MARENGONI et al, 2009). Na figura 2, foram mostrados os estagios

diferentes da umidade.

Figura 2 — Estagios da umidade

7.3. pH
Na avaliacdo do pH (tabela 2) observa-se que o ponto de coleta A

apresentou resultado de 6,5+0,21 e o ponto de coleta B 6,34+0,09, percebe-se que
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ndo diferencas entre os locais. A legislacdo brasileira estabelece valores méaximos
de 6,5 e 6,8 para as musculaturas interna e externa dos peixes, respectivamente
(BRASIL, 1997). Segundo Ogawa e Maia (1999), o pH ndo é um indice seguro para
avaliar o estado de frescor do peixe, e por iSSO seu uso geralmente é restrito por
variar de amostra para amostra.

Este acido, por ser fraco, pode ter resultado em uma pequena diminuicao
dos valores de pH deste produto,podendo contribuir na conservacdo do
pescado,uma vez que certos microrganismos deteriorantes nao possuem
capacidade de crescer em pH mais acido (CONTE JUNIOR et. al., 2010).

Segundo Conde (1975), o pH do pescado fresco varia entre 6,6 € 6,8 e a
medida que esse se deteriora os valores de pH aumentam e podem atingir 7,2.
Oehlenschlager e Sérensen (1997) referem que o pH de um peixe fresco € menor
que 7. Os valores médios de pH das amostras (Tabela 2) encontravam-se dentro
dos limites considerados aceitdveis para peixe fresco, nos dois tempos
considerados.

O pH é um dos indices de qualidade mais utilizados para a determinacao
do frescor de pescados, em decorréncia da rapidez e da facilidade de medicéo, nas
analises realizadas, os resultados foram satisfatério j& que os pescados analisados
variaram seus resultados em torno 6,2 a 6,5, conforme indicativo na tabela 2,
demonstrando assim que todas as amostras de tambaqui estdo de acordo com os
padrées exigidos pelo Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de produtos
de Origem Animal (RIISPOA) de 2001, que estabelecem que o pH da porgé&o interna
do peixe deve ser inferior 6,5 e confirmando o bom estado de conservagéo do peixe,

ja que a acidez nédo alterou nenhuma concentracédo dos ions de hidrogénio.

7.4. N-BVT

Na avaliacdo do N-bvt ( tabela 2 ) observa-se que o ponto de coleta A
apresentou 2,6878 + 0,7478 mgN/100g o ponto B 1,9369 + 1,1181mgN/100g, néo
chegando a alcancar o limite maximo de 30 mgN/100g da legislagcéo vigente. Esses
dados confirmam os valores de N-BVT encontrados para espécies de peixes de
agua doce nativos da Amazobnia, obtidos em trabalhos anteriores (JESUS et al.,
2001; ANDRADE et al., 2010; CARTONILHO e JESUS, 2011).



23

8. CONCLUSAO

Neste trabalho, foi possivel concluir que os resultados encontram-se
dentro dos parametros legais estabelecidos. E preciso uma analise mais minuciosa
para avaliar outros fatores. A identificacdo da qualidade do pescado fresco
comercializado torna-se uma ferramenta importante na avaliacdo do potencial risco
de contaminacao por alimentacéao.

E crescente a preocupacdo do consumidor, principalmente em paises
desenvolvidos, com a qualidade dos alimentos e a consequente reducéo dos riscos
a saude. Portanto devemos adotar todas as precaucdes pertinentes, a fim de evitar
gue esses alimentos ndo sirvam de via de transmissdo de doencas aos seus

consumidores.
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