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INTRODUGAO

0 pargo, Lutjanus purpureus Pecy (1867), de acordoc

com o balango das exportagogs de produtos, realizado pelo Nordeste Brasileiro!
desempenha um papel preponderante na atividade ecendmica ViStO que, O mesmo 4/
tem elevada cotacao no mercado internacional, devido apresentar um excelente !
sabor & ainda grande valor nutritivo. Sob a forma de £ilé congelado sua carne

é exportada para outras pracgas. Por muito tempo a exploraggo do pargo foi efe-
tuada, tomando-se por base um sistema de pesca rudimentar, isto é, a captura !
era realizada por embarcagogs sem grande autonomia e restringindo-se a limites
nao muito distante da costa.

A partir da decada de sesgenta a pesca do pargo, to-
mou bases industriais com o emprego de barcos motorizado e de grande autonomia
contando-se para isso com o apocio do setor estatal que concedeu incentivos pa-
ra criar-se uma infra-estrutura terrestre de processamento, armazenamento e !
comercializaggo.

A Area de diStribuiggo do pargo estende-se do esta
do de Massachussets (U.S.A.) ao Rio de Janeiro, incluindo-se o Golfo do México.
No Nordeste Brasileiro, as maiores concentracoes desta espécie ocorreu nos ban
cos e ilhas ocelnicas desde os Rochedos de S3o Pedro e Sao Paulo (Lat,.00¢ 55N
- Long. 29° 25!'W) até os bancos do Ceard (Lat. 01 35! § - Long. 382 35%W), e!
no taltide continental da costa que varia de 40 a 120 milhas nauticas (Fonteles
Filho - 1972).

Nog bancos, o pargo ocorre na faixa de profundidade!?
de 20 a 15 bracgas, e no talude continental de 35 a 75 bracas, sendo mais abun-
dante na faixa de 40 a 65 bracas.

£ uma espécie demersal, que habita principalmente -1
os fundos rochosos ou coralinos, podendo viver em fundos de areia ou lama, /
tem hdbitos sedentirios, realizando deslocamentos curtos e periddicos (Fonte-
les Filho -~ 1972).

A frota pargueira do Ceara explora a drea de bancos
ocednicos situados ac longo da Costa do Ceara e a area correspondente da pla -
taforma em frente ao estado do Ceara, Para e territdrio do Amapa. Vale salien-
tar ainda que o Ceard dentre os estados regionais é o que apresenta mais indi-

ce de crescimento da produgao desse pescado marinho. Isto se deve ac fato de o



Estado ter se dedicado a captura de pargo e lagosta, espécies que possuem 1
grande viabilidade comercial.

Tendo em vista o grande valor economico do pargo
e que para tao nutritive alimento possa ser consumido sem que acarrete perigo !
para a populaggo, o presente trabalhc tem o propésito de contribuir através das
analises qufmicas e avaliacao sensorial de pescado, o estado de frescor do mes-

mo.
REVISAO BIBLIOGRAFICA
AVALTIAGAO SENSORTAL

A avaliaggo organolépticas & basecada na andlise !
ciclolégica das sensacgoes fisiolégicas sendo, portanto, necessirio a normaliza-
ggo e o controle das condigogs de prova. Para a obtencac de um quadro oficial ?
de avaliaggo sensorial, devem ser usados métodos que comumente sirvam para as,/
provas diferenciais em laboratdério - (Larmond - 1971).

A experiéncia demonstra que a aplicagao rfgida '
de cédigos e préticas de manuseio pode dar uma boa qualidade constante aos pro-
dutos pesqueiros e ensejar wn tempo maior de distribuiggo e comercializagao. !
Além disso, diminue em consequéncia, o tempo gasto durante as praticas de ins -
peggo e controle da qualidade.

Outrossim, a eficicia e ¢ custo de um sistema de
controle de qualidade e inspecao na indistria pesqueira e mercadc, dependem do
tempo de captura e quantidade de pescado, variaggo da qualidade e meios dispo -
niveis (Eddie - 1971).

Dentre outras consideracoes que envolvem a condi-
gao de frescor, acham-se envolvidos o tempo e a qualidade. Para o ultimo, con —
tribuem varios fatores, sendo, portanto, diffcil encontrar un sé ensaio que de~
termine estes aspectos.

Para a industria e o mercado seria de dgrande va -
lor um teste que correlacicnasse © frescor 3 qualidade (Bayley et al. 1942).

Técnicas desenvolvidas por Shewam et al (1953) !
com peixes de carne branca estocados em pélo, forneceram inumeras informagogs !
relacionadas com a qualidade e fatores das etapas de deteriorizaggo dentre as !
quais as mais adequadas foram : Aparéncia geral do pescado, apar“encia do mus-
culo fresco, textura, odor das guelas, e o odor e sabor e a textura da carne !

do pescado cozido.



Segundo estudo da TORRY RESEARCH STATTION de !
ABERDEEN, Escécia, traduzido do E. NOT (1972). Durante o armazenamento do pesca
do em gélo, o odor do material cru se altera dentro de uma sequéncia.

Na estacao de pesquisa de TORRY, normalmente sao
atribuidos pontos que caracterizam o aspecto do frescor do pescado. Os mais /
ﬁteis, no entanto, s3o aqueles referentes ao odor das guelas.

A escala € elaborada de tal forma que em qualquer
época do per{odo de conservaggo, o pescado tratado nas mesmas condigogs Propor—
cionard os mesmos pontos.

A escala de medida do odor das guelas é aplicada
as cavidades internas. £ costume ter 4 a 6 pessoas em um juri e determinar a !
média de suas contagens, mas pode ser -usado um nimero menor de pessoas, se fo-

rem suficiei.temente experientes
ANALISE quimMIca

Devido ao desdobramento das prote{nas por acao !

o 2. . . ~ . . . . -
enzimatica e bacteriana, as bases volateis totais e nitrogenadas, finais, /
. . -~ . L . .
aminas entre as quais se encontram substancias volateis simples.

Com a deteriorizaggo estas aminas aumentam progres
sivamente no tecido muscular sob a forma de base volatil total ( Hansen et al *
1973).

Akiba et al (1971) determinam uma relagao ent:e'
os produtos resultantes do desdobramento do trifosfato de adenosina (A.T.P.) e
o teor de nitrogénio basico volatil total (F=BVE) em salinao (Oncorhynchus ma -
son) fregsco e enlatado. Por outro lado, recomendam que o pescado seja processa-
do antes que o indice de nitrogénio basico volatil alcance 20mg, porquanto in -
vestigacoes anteriores dos mesmos autores confirmam que a elaboracao de pesca~
do com teor de nitroggnio basico volatil superior a 20mg resulta em conserva-de
ma qualidade.

Chegou-se a conclusao de que 30mg% de nitrog@ -
nio basico voldtil to%al, por 100g de peixe ¢ indicativo de uma deteriorizaggo
incipiente (Tillmans & Otto, 1924; 1935; Tanikawa - 1935).

A trimetilamina é formada a partir do bxido de !

trimetilamina (TMAO), que por acao bacteriana e enzimitica acha-se naturalmente



presente em peixes de agua salgada, sendo influenciada também por outros fato-
res tais como: Lrea de pesca, época do ano, estado de nutricao, maturidade e !
idade do peixe. O teor, entretanto varia dentre as espécies, como também entre
as espécies. A quantidade de N-TMA formada no musculo do peixe durante os pro-
cessos de decomposicac estd estritamente relacionada com quantidade de TMAO !
presente (Antonacopulos, 1971).

0 &xido de trimetilamina (TMAO) & uma base ni-
trogenada encontrada em peixes marinhos e em varios grupos de invertebrados ,
especialmente moluscos e crustaceso (Delaunay - 1967).

£ sabido que a redugao do 4xido de trimetilami-
na (TMAO ) e que este composto é utilizado como indicador de decomposiggo na
maicria dos animais marinhos.

A qualidade de £i1és de peixe tem sido estima-
da pela quantidade de TMA presente (Castell et al 1974). Liston et al (1968 )
indicam a enzima triaminase como responséVel pela redugSo do TMAO a TMA, cau-
sada por bactérias, principalmente do género Pseudomonas (Miguta).

Segundo STANBY (1968) o pH do misculo do pes-
cado vivo, gira em torno de 7,0; como consequéncia do acumulo post mortem do
dcido lactico, se registrou valores de pH entre 5,8 e 6,2 no momento do ri -
gor mortis. O pH minimo alcancado varia com a espécie do pescado estando em v
funcao do contetido inicial do glicogénio, a capacidade tampao dos componentes
do tecido do pescado e o ritmo das diversas reacoes que tem lugar pés morte e
que -dao como resultado nao scmente o acﬁmuio de 4cido lactico, como tambéﬁ '
oxidaggo e desaparecimentc. Os moluscos como as ostras que contém quantidades
relativamente granqe de glicogénio, alcancou um pH muito inferior em consequ@a
cia das trocas pds-morte, nao sendo estranho encontrar valores iguais a "5" e
inclusive menores.

0 pH exibido pelo pescado no momentc de sua !
congelaggo influi sobre a textura do produto congelado como consequéncia de !
sua relagao com a formaggo dos cristais de gAelo e as alteragoes celulares ,/

que originam variagogs na quaatidade de 1iquido obtido por compressao.
MATERTAL E METODO

A materia prima que serviu de base para estudo

constou de exemplares de pargo Lutjanus purpureus Poey (1867), sendo que foram




(10 peixes) e (20 £i1és) coletados aleatoriamente em uma industria de pesca de.
Fortaleza no estado do Ceara em abril de 1982,

As amostras foram transportadas para o laboraté
ric em caixa de isopor. Os experimentos realizados destinam—-se a determinar o
frescor através de andlise sensorial e analise qu{mica.

\ analise senscrial das amostras (10 peixes) !
foi levada a efeito no laboratdrio da Faculdade de Tecnologia de Alimentos,//
uma equipe de 5 alunos do curso de Engenharia de Pesca. Sendo que ccoube a ca-
da aluno atribuir valores levando-se em consideracac as seguintes caracteris-
ticas:

- Aspectos gerais da carne incluindc abas abdcominais variando de
zero a 5 pontos;

~ Odores das guelras de zerc a 10 pontos;

~ Textura do misculo de zero a 5 pontos, conforme técnica recomenda
da pela TORRY RESERACH STATTION -Aberdeen, Escécia, traduzidc !
por NORT. E. (1972), tendo-se como resultado final a média arit-
mética dos pontos atribuidos as diversas caracteristicas cbser-
vadas.

As analises qu{micas constaram de determinagao !
do nitrog§nio total das bases volateis (N;BVT), da trimetilamina (TMA) e da !
verificacao do pH.

Q nitrog@nio total das bases volateis (¥-BVT) !
foi determinado pelo método de Iucke e Geidel (1935). A trimetilamina (TMA) /
pelo método de Oyer (1945) ..

0 pH foi medido em potenciametro a partir do ho-
mogenatc de 10g de misculo em 100ml de égua destilada, a homogeneizaggo foi 1
efetuada em liquidificador durante aproximadamente 1 minuto, o homogeneizado
foi recebidc em um Becker onde permanecem pcr 15 minutos até realizar-se a 1!

mediggo.
RESULTADOS E DTISCUSSAO

Os resultados referentes as alteragoces de fres -

cor do pargo Lutjanus purpureus (Poey>‘durante as fases de pfé e pés processa~

do obtidos em laboratdrio, s3o apresentados em tabelas e figuras, que a seguir



serao comentadas.

Os resultados obtidos através do exame sensorlal 1
para os 20 dias de armazenagem; levando-se em consideracac as caracteristicas?
£isicas como: aspectos dos clhos, odores das guelras, abas abdominais e textu-
ra do misculo s3o apresentados na tabela I os quais nos da uma idéia do decrég
cimo dos conceitos em virtude dos dias de armazenagem,

Para se avaliar o comportamentc do pescado pré e
pés-processado com o decorrer do tempo, foram realizados ensaios durante 20 !
dias de armazenamento, estas provas se resumiram a pesquisa de bases volateis
totais trimetilamiga e pH.

A primeira dessas provas encoantra-se na tabela IT,
a qual apresenta a progressgo do conteddo de bases voldteis totais, com um au-
mento de 3,62mgN por 100g durante os 20 dias de duragac de ensaio, esses resul
tados também se apresentam sob forma grdfica na fig. (1) com ligeira inclina -
ggo a partir do 102 dia. Esse aumento se deve a aggo enzimatica e bacteriana.

Para se avaliar o comportamento do pescado pré—ppg
cessado em fungao do tempo, procedeu-se a determinaggo de trimetilamina como t
se pode ver na tabela ITT, que mostra a progressgo do conteudo de TMA na faixa
de ... 0.97mgll por 100g e podemos observar ainda no gréfico da figura (2) na 1
fig (3) estd a curva padrao. O ligeiro aumento também é atribuido por agao bac -
teriana e enzimatica.

Sabendo-se que o pH tem comportamento que pode ,/
traduzir as condigogs de conservaggo de alimentos protefco, a tabela IVe a !
L5 2 4 (4) mostram suva progressgo em virtude dos dias de armazenagem e as altera
coes celulares que originam variagoes na quantidade de 1{quido obtido por com-
pressao.

Na tabela V, levamos a efeito a anidlise das bases!
voldteis totais em pescado pés—processado que mostrou um ligeiro aumento de ‘/
1,28mgll por 100g, ‘na fig. (5) também € -representado graficamente pelas médias.

Coﬁparando—se com ¢ pescado pré—processédo nota-se
que houve uma progressgo menos isso devido as préprias condicoes de armazena -
mento que retarda as reagoes enzimdticas e bacteriamas.

Na tabela VI, em que se encontra dados de TMA ob -

servou~se um ligeiro aumento de 0,16mgll por 100mg da amostra também inferior 1



a observada no pescado pré—processado como indice de boa conservaggo, também !
se encontra representado na fig. (6) jd que a figura (7) representa a curva /
padrao obtida no espectofotdmetro e que concorda com a de MURRAY (22).

Na tabela VII representa as variagogs de pH du-~
rante os dias de armazenagem, e a fig (8) o gréfico das médias obtidas com seu

avanco do pH no pré-processado,

-

= ~ i > .
A apreciagao das provas ate aqui mencionadas

mostra que o pescado enquadra=-se dentro na regulamentac;go Federal pois o Ar

tigo 443 do Decreto Lei 1255 de 25.06.62, estabelece que o teor de bases vo

lateis totais seja inferior a 30mglN por 100g, o de trimetilamina inferior a !
12 mgll por 100g e o pH na faixa de 6,8 a 7,0. Todas essas determinacoes ‘/

servem para caracterizacao de frescor do pescado.
CONCLUS OES

De acordo com a técnica recomendada pela TORRYi
RESEARCH STATTION, descrito por NORT. E. (1972). No que diz respeito a andlise
sensorial do pescado podemos concluir que:

- As amostras do pescado estudada se apresentaram !
em boas condigogs tais como: aspectos dos olhos, odores das guelras, textural
do mﬁsculo, carne e abas abdominais, etc.

- No que diz respeito a pesquisa das bases volateis
(BVT), os valores encontrados se situam perfeitamente em condigogs de se ‘/
afirmar que o pescado se encontra em condicoes de consumo, pois se enquadra
na regulamentagao Federal que estabelece que o BVT seja inferior a 30mglN por
100g. 2

- A trimetilamina analizada no pescado nos da a con-
dicao de afirmar que o pescado se encontra dentro dos padroes de qualidade,‘/
seguindo as mesmas normas da regulamentaggo da Lei vifente.

- O pH pesquisado nos amostras apresenta valores que
se encontra dentro da faixa recomendada por Lei.—

~ Mesmo sendo minimas as quantidades de pescado '
analizado, mas considerando a validade dos resultados obtidos, podemos numa !
consideraggo geral afirmar que o estado de frescor do mesmo, se encontra em !

boas condigogs.



SUMARTO

0 presente estudo tem por finalidades verificar

o estado de frescor do pargo Lutjanus purpureus - Poey (1867), destinado aof

- IV ’ 2 - Vi ’
consumo humano, isto € pre e pos-processado por uma industria de pesca local.

0 material utilizado constou de 10 peixes e 20 !

. , . S
files que foram analizados em laboratorio.

P e Ao . .
As analises constaram de: analise sensorial, /

avaliando as caracteristicas fisicas segundo técnica recomendada pela TORRY
RESERARCH STATTION de Aberdeen, ESCOCIA, traduzido por E. NORT., (1972). As !
anilises quimicas da determinagao do nitrogénio das bases voldteis totais /

(I = BVT) pelo método de Lucke e Geidel (1935), o TMA pelo método de DYER !

(1945) e o pH foi determinado em potencidmetro.

De acordo com os resultados conclui-se que o !

produto se encontra em boas condicoes para Consumo.
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TABELA T

L
Dados referentes as medias da soma dos con-
- S 7 -~ # A 5 . .
ceitos atribuidos as diferentes caracteristicas sensoriais do parge Lutja-

nus purpureus (Poey).

Dias de Aspectos dos Odor das Abas Textura do
Estocagem Olhos Guelras Abdominais Misculo
5, 4,0 9,0 4,2 4,6
5 3,4 8,0 3,6 4,0
10 3,2 740 32 3,6
L5 2,6 6,4 32 3,4

20 2,5 5,0 3,0 3,0




TABELA V

Dados referentes as determinacoes de nitro-

g@nio da base voldtil do misculo do pargo Lutjanus purpureus (Poey) - conge-

lado.
“Ne DE DETERMINAGOES
Dias de Armazenagem 12 2¢e 32 49 X
1 12,88 18,58 11,20 11,76 12,04
5 13,44 13,44 14,00 14,56 13,85
10 15,12 15,68 16,24 15,20 15,56
15 16,80 1884, A¥,0E 17,96 17,08

) 17,88 18,48 17,98 19,60 18,48
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