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1. INTRODUCAO

O pescado representa uma fonte de diversos componentes com significativo
valor nutricional, como proteinas e minerais, além de ser a maior reserva de
acidos graxos polinsaturados, especialmente da série dmega-3, aos quais sao
atribuidos beneficios ao organismo humano (LUZIA, 2003).

Apés a captura do pescado ou despesca, o mesmo sofre uma série de
alteracdes fisicas, quimicas, bioquimicas e microbiologicas. Estas alteracdes sao
iniciadas pela acdo de enzimas enddgenas nos musculos, que hidrolisam
gorduras e proteinas. Além disso, também ha a deterioracdo por bactérias e a
formacdo de compostos nitrogenados de baixo peso molecular, como a amoénia
que incrementam o pH depois de acabado o rigor mortis (TAVARES e
GONCALVES, 2011).

Segundo RIISPOA (1952), no artigo 442 o pescado fresco préprio para o
consumo deve apresentar a superficie do corpo limpa, com relativo brilho
metalico, olhos transparentes, guelras roseas ou vermelhas, ndo deixando
impressédo duradoura a pressao dos dedos, escamas brilhantes, bem aderentes a
pele, carne firme, anus fechado e cheiro especifico. Para avaliar estes atributos o
Método de indice de Qualidade (MIQ) amplamente utilizado em pesquisas e na
industria é utilizado para determinar o frescor e a qualidade do pescado, capaz de
fornecer resultados confiaveis e rapidos, apresentando uma relacéo linear entre
pontuacdo, frescor, o tempo de armazenamento em gelo, permitindo que se
estime a vida til do produto (GONCALVES, 2011).

Para a manutencdo de sua qualidade e inocuidade é extremamente
necessaria ofertar ao consumidor um alimento seguro. O Nitrogénio das Bases
Volateis Totais (N-BVT) é o método quimico mais antigo utilizado como indicador
da qualidade e frescor do pescado. E um método que permite determinar se o
pescado estd apto para consumo assim como quantificar o seu grau de alteragéo,
pois detecta as aminas produzidas a partir da deterioracédo das proteinas de baixo
peso molecular (CICERO et al., 2012).

Neste sentido, o objetivo do presente estudo foi avaliar a estabilidade
organoléptica, fisica e quimica de pescados inteiros e filés comercializados, nos
municipios de Pelotas e Rio Grande utilizando como parametros de qualidade o
Quality Index Method (QIM), determinacao de N-BVT e pH.

2. METODOLOGIA

O estudo foi realizado durante o periodo de junho de 2018 a julho de 2019.
As amostras de diferentes species de pescados e modalidade de producéo foram
obtidas no Mercado Publico Municipal de Pelotas/RS e Rio Grande/RS, nas
formas de pescado inteiro e em filés, pescado salgado e filé salgado e camaréo
com casca e sem casca. As amostras foram adquiridas sob rerigercdo e apés


mailto:carolpebastos@yahoo.com.br
mailto:gandraea@hotmail.com
mailto:nadiacarbonera@yahoo.com.br

- .
N 52 SEMANA C ,3 c I XXVIII CONGRESSO DE
X LSRADA o INICIACAQ CIENTIFICA

4

foram transportadas em caixa isotérmica para o Laboratério de Processamento de
Alimentos de Origem Animal do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e
de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas-UFPel/RS e entdo
armazenadas em temperatura de refrigeracdo até sua utilizagdo. A avaliacdo
organoléptica do pescado fresco foi realizada usando uma escala classificatoria
de pontuacdo. O método do indice de qualidade utilizado foi uma adaptacédo do
Quality Index Method (QIM) segundo Nunes et al. (2007), com escala variando de
1 a 5 pontos para cada atributo avaliado. Dentre os parametros analisados foram
observados: consisténcia, olhos, branquias, odor, anus e pele ou escamas. O
somatoério da pontuacdo dos atributos sensoriais permite uma estimativa da
qualidade do pescado segundo o grau de frescor, totalizando 30 pontos, que de
acordo com a pontuacdo obtida, pode ser considerado 6timo, muito bom, bom,
regular, ruim e muito ruim. A avaliacdo de Bases Volateis Totais (N-BVT) foi
realizada pelo método de destilacdo por arraste de vapor. Uma aliquota da
amostra, obtida por precipitacdo das proteinas foi transferida para o tubo do
destilador. Apéds, procedeu-se a destilacdo, recebendo o destilado em erlenmeyer.
A segquir 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 determinacdo do pH foi realizada
homogeneizando-se previamente 10 g de amostra com agua 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 classificacdo do frescor das amostras de pescados conservadas sobre
refrigeracdo encontram-se na Tabela 1. Das amostras analisadas, todas se
encontravam proprias para o consumo. As amostras proprias para 0 consumo
foram aquelas que apresentaram classificacdo bom, e 6timo de acordo o QIM
aplicado. Todas as amostras de pescado independente da origem apresentaram
conformidade com os padrdes estabelecidos na Portaria n°® 185 (BRASIL, 1997),
Ou seja, apresentavam caracteristicas organolépticas inerentes ao pescado
fresco.

Tabela 1. Qualidade sensorial de pescado fresco, segundo o grau de frescor

(QIM) _ T —
Pescado Origem Pontuacdo parao Classificacdo do
pescado grau de frescor
Pescadinha Pelotas/RS 31 Otimo
Tainha Pelotas/RS 27 Otimo
Papa terra Rio Grande/RS 22 Bom

Os resultados de N-BVT e pH referentes as alteracbes do frescor das
diferentes modalidades de producéo de pescados estdo apresentados na Tabela
2. Os valores relacionados com o frescor em todas as amostras analisadas estao
de acordo com o limite preconizado pela legislacéo vigente, que estipula um valor
maximo de 30 mg N/ 100g para bases volateis totais (ANDRADE, 2006).

Além disso, Ogawa e Maia (1999) definem valores de 5 a 10 mg N/100g,
relacionados a pescados de excelente frescor e de 15 a 25mg N/100g, para
pescado com frescor razoavel. Com base nestas determinacdes, das 10 (dez)
amostras analisadas; 3 (trés) apresentam-se de excelente frescor, e as seguintes
7 (sete) de frescor razoavel.
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Tabela 2 Concentracdo de N-BVT e pH no musculo de diferentes espécies e
modalidades de producéo

Amostras Origem BVT-N (mg N/100g) pH
Camarao descascado Rio Grande/RS 13,45 6,4
Camarao com casca Rio Grande/RS 10,80 6,3
Pescado salgado Rio Grande/RS 18,10 7,2
Filé de pescado salgado  Rio Grande/RS 21,40 7,2
Papa terra Rio Grande/RS 10,69 6,3
Filé de papa terra Rio Grande/RS 12,01 6,7
Pescadinha Pelotas/RS 5,01 6,4
Filé de pescadinha Pelotas/RS 9,40 6,9
Tainha Pelotas/RS 7,60 6,5
Filé de tainha Pelotas/RS 11,70 6,8

Os resultados encontrados neste trabalho sdo semelhantes aos obtidos por
Farias e Freitas (2011) que analisaram pescado inteiro, camardo sem cabeca e
cauda de lagosta congelados, reportaram que todas as amostras atendiam ao
padrdao para N-BVT. Pereira e Tenuta-Filho (2005), ao avaliarem a qualidade de
amostras de sardinha fresca provenientes de feiras livres de Sao Paulo-SP,
identificaram que a média de N-BVT nao ultrapassou o parametro legal permitido
pela legislacéo vigente.

O Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal - RIISPOA (Brasil, 2001) estabelece como limite maximo, pH 6,5 para o
musculo do pescado fresco. Avaliando ainda a Tabela 2 foi possivel verificar que
das 10 (dez) amostras analisadas 5 (cinco) tiveram um aumento destes indices,
com valores superiores ao estabelecido pela legislacao vigente. Segundo Bayliss
(1996), o aumento do pH é afetado pela espécie do pescado, tipo e carga
microbiana, histérico do pescado, métodos de captura, manuseio e
armazenamento. Com a deterioracdo do pescado, o pH aumenta devido a
decomposicao de aminoacidos e da uréia e a desaminacao oxidativa da creatina
(LEITAO, 1988). A literature reporta 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 microbiol6gicas para que se tenha
maior confiabilidade nos resultados (GONCALVES, 2017).

4. CONCLUSOES

As amostras apresentam conformidade com os parametros sensoriais
analisados, podendo ser classificados como produtos proprios para o consumo. E
em relacdo aos parametros fisico-quimicos as amostras encontraram-se de
acordo com o limite preconizado pela legislacdo. Para o pescado salgado (inteiro
e filé) e filés de papa-terra, pescadinha e de tainha, os quais apresentam valores
de pH superiores ao estabelecido pelo Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA.
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