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TRATAMENTO DE FILE DE PARGO LUTJANUS PURPUREUS POEY

COM TRIPOLIFOSFATO DE sODIO {N3593OID)

Walter Moreira Maia Junior

I - INTRODUGAO

Inumeros investigadores tém se reportado ao uso
de polifosfato e sais de acidos fracos em alimentos com
a finalidade minimizar as perdas de 1iquido durante 0

descongelamento.

Boy & Southcott (1965) trataram filés de Mi-

crostomus pacificus, Gradus macrocephalus, Hipoglossus

stenolepsis e Sebastodes ruberrimus com sais de sodio

antes de congela-los, encontrando uma grande redugac no
1iquido de descongelamento, sendo o polifosfato de sodio

o mais eficiente.

0 empregc do hexametafosfato de sodio com esta

finalidade, também mostraram bons resultados (Henn,1954).

0 mecanismo de acgao do poiifoéfato na redugao
do 17quido de descongelamento, sendo Hamm (1960) e Ben-
dall (1954, 1958) esta relacionado com & formagao, de uma
ligagdo mais firme entre a agua do tecido muscular comos

constituintes das proteinas.

Em geral excessiva quantidade de 17quido apos



¢ descongelamento, reflete degradagao na qualidade do
produto {(Miyauchi, 1963). 0s nutrientes soluveis neste
1iquido e parte do sabor s3o perdidos, acarretando alem
de perda de peso, um comprometimentc na aparencia do pro

duto.

Y
-

No per?odo.de 1966 a setembro de 1975 0 nosso
Estado exportou cerca de 3.145 toneladas de file de par-
go g segundo a Carteira de Comercic Exterior do Banco do
Brési]. Tendo em vista que ap0s o descongelamento ha uma
redugao de peso,considerada para efeito comercial em tor
no de 13% estima-se que no periodo aciﬁa citado as per-

das atingiram a 408 toneladas.

Atualmente varias industrias de todo o mundo
vem usando um produto, a base de polifosfato, ﬁo sentido
de atenuar as perdas durante o descongelamento. Entfetag
to, este produto aumenta extremamente o custo do file,
tornando proibide o seu emprego nas industrias de nossa

regiao.

Neste trabalho sac mostrados os efeitos do po-
lifosfato de sodio, oriundo de varios laboratorios, so-

bre a libera¢do do 1iquido durante o descongelamento do

file de Pargo, Lutjanus purpuruns Poey.



Il - MATERIAL E METODOS

Trabalhamos com pargos, Lutjanus purpureus

Poey, capturados ao longo da Costa do Estado do Ceara.

Em laboratorio, os peixes foram pesados e file
tados. Os files foram divididos em sete lotes - 1, 2, 3,
4, 5, 6 e 7, cada lote constando de 3 filés. Com exce-
cido do lote 7, o qual foi imerso em agua destilada por
30 segundos, todos os outros foram imersos, por 30 segun
dos, em solucao de tripolifosfato de sodio (N35P30]0) a
14.7% na proporcao de 16g de peixe para\] ml de solugao

(Anonimao).

Cada.lote corresponde ao laboratorio de origem

tripolifosfato de sodio.

Apds o tratamento os fil&s foram congelados
sem tunel de congelamentos a -250C durante 24 horas e,
em seqguida, glaceados, acondicionados em sacos de polie-
tileno, separadamente e, estocados em camara frigorifica

a -100C durante 13 dias.

Findo este tembc os files foram descongelados
a temperatura ambiente e pesados. 0 1iquido exsudado de
cada file foi coletado em becker e determinado o volume.
0 exsudado dos files do 10te47 foi aquecido,0 mesmo ocor-

rendoc com uma amostra de agua e outra de clara de ovo.

As analises processadas nos files constaram da
determinac3aoc do peso de cada file, umidade e proteina,

antes e depois .dos tratamentos.



A unjdade foi determinada por dessecagao em es
tufa a 1050C ate peso constante, mediante Association
Official Agriculture Chemist (1965) e expressa em porce-

tagem,

Para a determinacao de proteina dos files, foi
homogeneizada 1g de cada file com 50,0 ml de tampao fos-
fato 0,01m em Nacl O,1M, pH 7,6. Centrifugou-se o homoge
nato a 3.000 rpm, em centrifuga International refrigera-
da, por 20 minutos. No sobrenadante foi determinado 0

teor de proteina.

A determinagdo da concentracao da proteina,tan
to nos filés como nos exsudatos, basearam-se no método do
0
micro-bf%g%o (Goa. 1953) usando-se como padrac a albumi-
na serica beovina, 2 X cristalina (Sigma), sendo expressa
em porcentagem e em mg de proteina por ml, respectivamen

te.



III - RESULTADOS E DISCUSSAO

Muitos fatores influem na quantidade de liqui-
do que exsuda do tecido muscular do pescado durante odes
congelamento. Varios estudos mostram que as perdas oriun
das do exsudato variam (1) com a especie (2) de peixe a
peixe dentre a mesma especie (3) de uma parte a outra do
peixe (4) com o tamanho do peixe (5) com area da captura
(6) com o tratamento antes do congelamento (7) com avelg
cidade do congelamento, tempoc e temperatura de estocagem
e (B) com a velocidade, tempo e temperatura do desconge-
‘lamento (Myauchi, 1963). No presente estudo, a unica va-
riavel refere-se av tratamentc antes do congelamento, ©
que permite supor que as diferencgas encontradas nos di-

versos lotes tenham sido ocasionadas por esta condigao.

0 pesoc dos files ({(Tabela I) foi inferior para
todos os lotes, apos o descongelamento, sendo mais acen-
tuado no lote controle, dquele imerso em agua. Dentre os
lotes que foram imersos em tripolifosfato de sodio o que
apresentou menor percentagem de perda foi o lote 2, se-
guido dos lotes 1, 3 e 5 que se apresentaram muito seme-
lhantes. 0 lote 6 apresentou uma aitarporcentagem de per

da, mostrndo que o tripolifosfato utilizado nao teve ca-

pacidade de reter a agua dos tecidos.

0 teor de umidade também variou com a proceden
cia do tripolifosfato. A perda maior ocorreu no lote 7,
tratado com agua. Dentre os lotes tratados com tripoli—

fosfato, o que apresentou menor variagao de umidade foi.
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As perdas'de peso e umidade de files congela-
dos sao atenuadas pelo uso de polifosfato (Dyer et. al.

1964; Holston & Pottinger 1955, Barnett et. 1969).

A Tabela III apresenta os dados referentes a protei-
nado musculo antes do tratamento e ap0s descongelamento dos files
proteina do exsudato e volume do exsudato.Observa-se que
o teor da proteina do miusculo foi maior apos o descongelamento,para
todos os lptes. Este fato, talvez seja motivado pela per
da de 1iquido por descongelamento, o gue provocaria uma
maior concentracao de proteina no musculo. A concentra-

¢do de proteina por ml do exsudato foi maior no lote 5
entretanto em termo de proteina total, ocor;éu no iote 7.
Pelos dados de proteina total conclui-se que grande par-
te do exsudato & constituido de proteina. Isto & ilustra
do pelas figuras 1 e 2 que mostram uma comparagao entre
ds exsudatos oriundos do descongelamento de files, agua
e clara de ovo, antes e depois do aquecimento. Observa-
se que com o aquecimento houve uma coagulagaoc do exsuda
to e da clara do Byo, mostrando, em ambos, uma alta con

centragao de proteina.

Miyauchi (1963) afirma que o exsudato de produ
tos congelados €& muito rico em substancias nutrientes,
principalmente proteina sollvel e substancias responsa—
veis pelo sabor dﬁiproduté.

0 volume do exsudato (Tabela III, figura 3),va
riou nos diversos lotes. 0 maior volume ocorreu no lote
7, aquele tratado previamente com agua. Dos lotes tfatg

dos com tripolifosfato o que apresentou menor volume de



IV - CONCLUSDES

Do presente trabalho podem ser enunciadas as

seguintes conclusdes:

1 - As perdas de peso e umidade dos filés de

pargo Lutjanus purpureus Poey sao minimizadas pelo trata

mento dos mesmos com tripolifosfato de sodio, antes do

congelamento.

2 - 0 teor de proteina solivel dos files foi
mais elevado ap0s o descongelamento dos files, sendo o

lote 2 o que apresentou maior concentragao.

3 - No exsudato, oriundo do descongelamento, 0
teor de proteina total foi mais elevado no lote 7 e mais

baixo no lote 2.

4 - 0 volume maximo do exsudato ocorreu no lo-

te 7 e 0 minimo no lote 2.

5 - 0 tripolifosfato de sodio utilizado no lo-
te 2 foi o que apresentou maior eficiencia em relagao aos

parametros testados neste trabalho.



V - SUMMARY

This paper presents the results of seven sepa
rate experiments which were iniated at the request of
fishing industry mainly to evaluate the effect of sodium
trypolyphosphate from six diferent laboratories and in
the control we use only water in the treatment of fresh

fillets of red snapper Lutjanus purpureus Poey.

After conducting experiments the following con-

clusions were drawn:

1 - The losts in weight and moisture of the

fillets of red snapper - Lutjanus purpureus  Poey are

decreased due the treatment with sodium tripolyphophate before
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the freezing.

2 - The quantity of soluble protein of the
fillets were higher after the thawing and the lot 2. Pre

sented the higher concentration.

3 - On the exudate that care from the thawing
the quantity of total protein was higher in the lot 7 e

lower in the lot 2.

4 - The maximum volume of the exudate was

found in the 1ot 6 and the lot 2.

5 - The sodium tripolyphosrate wused in 1ot 2
was that presented the best efficiency in relation to

the parameters tested in this work.
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TABELA

I

DADOS RELATIVOS A PROTEINA EXPRESOS EM PORCEN
TAGEM E EM MG/ML DE FILES ANTES DO CONGELAMEN
TO, DE FILES DESCONGELADOS, DO EXSUDATO E VOLU

ME DO EXSUDATO, EXPRESSO EM ML.

LOTES |ANTES DO TRATAMENTO FILES DESCONGELADOS |PERDAS
OE ' [E PESO

FILES AMPLITUDE MEBIA AMPLITUDE | MEDIA} EM %
1 130,00 « 169,2] 149,6]127,0 - 163,5) 145,3 2,8
2 133,6 - 165,8] 149,7|131,4 - 163,3| 147,3 155
3 152,80 = 173, 7} 162,91146,68 ~ 170,00} 158,3 248
4 96,4 - 175,58} 186,01180,58 - 172,0] 178,3 5.5
& 122,6 = 184,7| 133,71118,2 =~ 142,3] 130,3 249
6 190,2 - 211,3] 200,8]175,5 - 193,2} 184,43 8,2
7 248,0 - 252,5| 250,3]|214,9 - 220,9}| 217,9] 12,9




DADOS RELATIVOS A
GEM, DE FILES "IN

TABELA

P

UMIDADE EXPRESOS EM PORCENTA
NATURA"™ E FILES DESCONGELADOS

LOTES |ANTES DO TRATAMENTO DEPOIS DO TRATAMENTO|PERDA DE
DE  } UMIDADE
FILES AMPLITUDE | MEDIA 1 AMPLITUDE | MEDIA| EM %
1 6,0 = 77,2 1 76,9 ] 16,8 - 76,5 ] 76,2 1,0
2 77,8 - 78,2 { 18,0 | 77,0 - 78,0 | 77,9 0,1
3 76,2 - 76,6 | 76,4 | 75,1 - 75,8 | 75,4 133
4 76,7 - 76,9 | 76,8 | 74,8 - 75,7 | 75,2 2,0
5 76,4 - 76,7 | 76,5 | 74,4 - 75,7/] 75,0 1.9
6.0 = 77,1 | 765 | 74.%1 = 75,4 | 74,7 2,3
7 78,5 - 79,0 | 78,8 | 73,9 - 75,0 | 74,3 5,7




TABELA I11

DADOS RELATIVOS A PROTEINA EXPRESSOS EMPORCEN

TAGENS E EM MG/ML DE FILES ANTES DO CONGELA

MENTO, DE FILES DESCONGELADOS, DO EXSUDATO E
VOLUME DO EXSUDATO EXPRESSO EM ML

PROTEINA EXSUDATO

£§§$§ PROTEINA (%) E;gbg§$0
L ANTES DEPOIS (mg) mg/ml TOTAL (mg)

1 2,2 4,6 3,5 52,3 183,0
2 1,8 3,3 1,0 34,6 34,6

3 2:1 5,0 5,9 67,6 398,8

4 3,0 4,9 15,3 . 65,9 1008,2

5 2,9 5,0 4,1 84,5 346,4

6 1,9 5,4 30,0 71,8 2154,0

7 1,8 6,9 41,0 67,5 2771,6




s FIGURA 2 - Exsudato de filés de pargo Lutjanus purpureus Poey, dgua

destitacda & clara de ove, apGs aguecimento.
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