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1. INTRODUCAO

O pescado é um alimento que se destaca nutricionalmente, sendo indicado
para dietas balanceadas e saudaveis, este apresenta uma Otima composicao
centesimal, sendo rico em aminoacidos essenciais,vitaminas e sais minerais e,
dentre os produtos de origem animal, € o que apresenta melhor digestibilidade.
Estas caracteristicas do pescado atendem a crescente tendéncia mundial de
consumo de alimentos que ndo apenas fornecamnutrientes, mas, que de alguma
forma, tragam beneficios a saude (RUXTON, 2011).

Entretanto, apesar dos pontos positivos, o pescado é um dos alimentos
mais suscetiveis a deterioracdo, isto se deve a diversos fatores, como sua
atividade enzimatica mais intensa em funcdo de processos autocataliticos
enddgenos (autélise), sua composicdo quimica a qual varia em funcdo da
espécie, a atividade de agua elevada, as condicbes em que ocorre 0 Seu
consumo e a época do ano em que € capturado, além disto apresenta elevado
teor de gorduras insaturadas principalmente ws e wg as quais sao facilmente
oxidaveis. Porém o fator principal € o pH préximo da neutralidade, o qual favorece
o desenvolvimento microbiano (BARROS, 2003).

Muitos testes podem ser utilizados como indices para verificar a qualidade
do pescado, como aqueles de natureza sensorial, microbiolégica e fisico-quimica,
sendo o0 método de determinacdo do Nitrogénio das Bases Volateis Totais (N-
BVT) bastante citado na literatura cientifica como método rapido e preciso
(BRASIL, 1981). O N-BVT baseia-se na extracdo de matérias sollveis presentes
no muasculo, com o TCA (&cido tricloroacético), o qual precipita as proteinas
edeixa 0os compostos nitrogenados em solucdo. Estes compostos (nitrogéniondo-
proteico) servem para avaliar frescor, estabelecer diferencas entre asespécies
(FARIAS, 2006).

Determinar o pH do pescado € importante para auxiliar na determinacao de
sua qualidade, pois a partir da atividade enzimatica enddogena e da acéo
bacteriana, € modificada significativamente a concentracdo de ions hidrogénio
livres, principalmente em decorréncia da formagédo de bases volateis totais, que
sdo compostos produzidos durante a deterioragdo do pescado (OGAWA e
MAIA,1999).

Diante dos aspectos descritos, o objetivo do presente estudo foi avaliar a
estabilidade fisico-quimica de pescados inteiros e filés comercializados em
diferentes estacdbes do ano, nos municipios de Pelotas/RS e Rio
Grande/RSutilizando como parametros de qualidade a determinagcéo de N-BVT e
pH.
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2. METODOLOGIA

As amostras de diferentes espécies de pescados foram obtidas no
Mercado Publico Municipal de Rio Grande/RS e Pelotas/RS, nas formas de
pescado inteiro e em filés, in natura. As amostras foram adquiridas durante as
diferentes estacbes do ano de 2016. Apos foram transportadas em caixa
isotérmica sob refrigeracdo para o Laboratério de Processamento de Alimentos do
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da Universidade
Federal de Pelotas-UFPel/RS e entdo armazenadas a temperatura de -18°C até
sua utilizacdo. Para avaliar o frescor dos pescados, foram realizadas analises
fisico-quimicas de determinacdo N-BVT e do pH.

A avaliacdo N-BVT foi realizada pelo método de destilacdo das bases
volateis por arraste de vapor. Uma aliquota da amostra, obtida por precipitacédo
das proteinas com &cido tricloroacéticofoi transferida para o tubo do destilador
juntamente com 2g de MgO e 4 gotas de indicador fenolftaleina 1%. ApOs,
procedeu-se a destilacdo, recebendo o destilado em erlenmeyer, contendo 5mL
de &cido bérico 4% e 4 gotas de indicador misto. A seguir foi recolhido 50 mL de
amostra destilada e posteriormente titulada com acido cloridrico 0,02 N. O
resultado foi expresso em mg de N-BVT por 100g de amostra segundo Brasil
(1981). A determinacéo do pH foi realizada homogeneizando-se previamente 10 g
de amostra com &gua destilada (1:10). O homogeneizado foi submetido ao
eletrodo do pHmetro DM 22/Digimed por 2 min e procedido sua leitura (AOAC,
2006).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados referentes as determinagcdes de N-BVT
e pH. E possivel verificar que todos os resultados encontrados de N-BVT estdo de
acordo com o limite preconizado pela Legislacéo vigente, que estabelece um valor
méaximo de 30 mg N/100g de amostra (BRASIL, 1980). Os resultados encontrados
neste trabalho sdo semelhantes aos obtidos por Farias (2006) que também
avaliaram as condi¢cBes higiénico — sanitarias do pescado comercializado em
Belém do Pard/PA. Do total de 133 amostras analisadas (processada em
diferentes modalidades) todas estavam de acordo com o padrdo estabelecido
pele legislacdo vigente para N-BVT.No entanto foi possivel verificar que no verao
os valores encontrados foram maiores que aqueles presentes nas amostras do
outono e do inverno. O aumento do contetdo de N-BVT pode ter relacdo com as
condicdes ambientais, considerando a influéncia da temperatura no efeito
combinado da autolise, degradacdo enzimatica e microbiana do musculo do
pescado. A formacédo de N-BVT é, geralmente, associada com o crescimento de
microrganismos e pode ser usada como indicativo de deterioragédo (RIEBROY et
al., 2008). A literatura reporta que além de variar em funcdo do tempo e
tempertura de estocagem, o conteudo de bases volateis é afetado pela espécie,
estacdo do ano, area de captura, idade e o sexo dos peixes (KILINC e CAKLI,
2005).

Avaliando a Tabela 1, observa-se com base nos resultados obtidos, que
durante o outono e o inverno encontrou-seresultados de pH entre 6,3 a
6,5salientando que os valores nao ultrapassaram o limite critico associado ao
peixe fresco apropriado para o consumo. O Regulamento da Inspecao Industrial e
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Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA (Brasil, 2001) estabelece
como limite maximo, pH 6,5 para o musculo do pescado fresco. Em relacédo as
amostras avaliadas na primavera e verao foi possivel verificar que tiveram um
aumento destes indices, com valores superiores ao estabelecido pela legislacao
vigente.

Tabela 1 Concentracdo de N-BVT e pH no musculo de diferentes espécies de
pescados e filé

Estagbes  do Municipio Espécie pH N-BVT
ano (mgN/100 g)
Primavera Pelotas Linguado (inteiro) 6,4 12,6
Linguado (filé) 6,5 14,5
Rio Grande Linguado (inteiro) 6,3 9,8
Linguado (filé) 6,9 11,7
Veréo Pelotas Pescadinha (inteiro) 6,8 13,5
Pescadinha (filé) 6,6 16,5
Rio Grande Castanha (inteiro) 6,5 9,2
Castanha (filé) 6,6 18,4
Outono Pelotas Jundia (inteiro) 6,3 11,9
Jundia (file) 6,4 13,1
Rio Grande Papa-terra (inteiro) 6,4 9,9
Papa-terra (filé) 6,4 12,0
Inverno Pelotas Peixe rei (inteiro) 6,4 12,4
Peixe rei (filé) 6,6 11,8
Rio Grande Cabinha (inteiro) 6,5 8,7
Cabinha (file) 6,4 10,5

Os resultados encontrados neste trabalho sdo semelhantes aos obtidos por
Farias (2006) que também avaliaram as condi¢Bes higiénico — sanitarias do
pescado. Do total de 133 amostras analisadasl15 estavam de acordo com o
padrao estabelecido pele legislacao vigente para pH.

Segundo Goncalves (2017) quanto mais elevado o pH maior a atividade
bacteriana, entretanto, este ndo € conclusivo como Unico parametro para
avaliacdo do grau de frescor do pescado, sendo que devem ser realizadas
também outras analises fisico-quimicas e microbiologicas para que se tenha
maior confiabilidade nos resultados. A literatura reporta para que o pescado esteja
em uma qualidade desejavel o pH deve variar entre 6,5 e 6,8 e a medida que
esse se deteriora os valores de pH aumentam e podem atingir 7,2 em elevado
grau de deterioracdo (CONDE, 1975).

4, CONCLUSOES

Os resultados do presente estudo evidenciaram que os pescados e o filés
disponibilizados para a comercializacdo nas diferentes estagcbes do ano em
Pelotas e Rio Grande encontrava-se de acordo com o limite de frescor exigido
para o consumo. Os valores de pH na primavera e verdo foram superiores ao
estabelecido pela legislacdo vigente. No entanto, ndo pode ser conclusivo se
utilizado como Unico parametro para avaliacdo do grau de frescor.
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