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INTROD1440 

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

com o balanço das exportagoes de produtos, realizado pelo Nordeste Brasileiro' 

desempenha um papel preponderante na atividade SCsamica visto que, o mesmo / 

tem elevada cotagao no mercado internacional, devido apresentar um excelente I 

sabor e ainda grande valor nutritivo. Sob a forma de file congelado sua carne 

4 exportada para outras pragas. Por muito tempo a exploragao do pargo foi efe-

tuada, tomando-se por base um sistema de pesca rudimentar, isto 4, a captura 1  

era realizada por embarcagoe's sem grande autonomia e restringindo-se a limites 

nao muito distante da costa. 

A partir da decada de sessenta a pesca do pargo, to-

mou bases industriais com o emprego de barcos motorizado e de grande autonomia 

contando-se para isso com o apoio do setor estatal que concedeu incentivos pa-

ra criar-se uma infra-estrutura terrestre de processamento, armazenamento e 1  

comercializagao. 

A  Area  de diStribuigao do pargo estende-se do esta 

do de Massachussets (U.S.A.) ao Rio de Janeiro, incluindo-se o G81Ro do  Mexico.  

No Nordeste Brasileiro, as maiores concentragoes desta especie ocorreu nos  ban  

A   
cos  e ilhas oceanicas desde os Rochedos de  So  Pedro e  Sao  Paulo (Lat.002  551 N 

-  Long.  292  251W)  at  os bancos do CearA.  (Lat. 011  35/ S -  Long.  382  351U), et 

no talftde continental da costa que varia de 40 a 120 milhas nauticas (Fonteles 

Filho - 1972). 

Nos bancos, o pargo ocorre na faixa de profundidade 

de 20 a 15 bragas, e no talude continental de 35 a 75 bragas, sendo mais abun-

dante na faixa de 40 a 65 bragas. 

t uma especie demersal, que habita principalmente A 

os fundos rochosos  au  coralinos, podendo viver em fundos de areia aa lama, / 

tem hAbitos sedenta'rios, realizando deslocamentos curtos e periedicos (Fonte-

les Filho - 1972). 

A frota pargueira do Cear explora a  Area  de bancos 

A 

oceanicos situados ao longo da Costa do Ceara e a  area  correspondente da pla - 

taforma em frente ao estado do Cear,  Pars  e territerio do AmapA. Vale salien-

tar ainda que o Cear 4 dentre os estados regionais 4 o que apresenta mais Indi-

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



Estado ter se dedicado a captura de pargo e lagosta, espécies que possuem 

grande viabilidade comercial. 

Tendo em vista o grande valor econOmico do pargo 

e que para to nutritivo alimento possa ser consumido sem que acarrete perigo I 

para a populaçao, o presente trabalho tem o propésito de contribuir através das 

analises quimicas e avaliaggo sensorial de pescado, o estado de frescor do mes-

mo. 

REVIS.K0 BIBLIOGRAFICA 

AVALIAa0 SENSORIAL 

A avaliagao organolépticas e baseada na analise 

ciclologica das sensagoes fisiolégicas sendo, portanto, necessário a normaliza-

go  e o controle das condigoes de prova. Para a obtengao de  we  quadro oficial I 

de avaliagao sensorial, devem ser usados métodos que comumente sirvam para as / 

provas diferenciais em laboratOrio - (Larmond - 1971). 

A experiencia demonstra que a aplicagao rigida 

de cédigos e praticas de manuseio pode dar uma boa qualidade constante aos pro-

dutos pesqueiros e ensejar um tempo maior de distribuigao e comercializagao. t 

Alem disso, diminue em consequencia, o tempo gasto durante as praticas de  ins  - 

peço e controle da qualidade. 

Outrossim, a eficácia e o custo de um sistema de 

controle de qualidade e inspegao na indUstria pesqueira e mercado, dependem do 

tempo de captura e quantidade de pescado, variagao da qualidade e meios dispo - 

niveis  (Eddie  - 1971). 

Dentre outras consideragoes que envolvem a condi-

go de frescor, acham,-se envolvidos o tempo e a qualidade. Para o Ultimo,  con  - 

tribuem varios fatores, sendo, portanto, dificil encontrar um scS ensaio que de-

termine estes aspectos. 

Para a industria e o mercado seria de grande va - 

br um teste que correlacionasse o frescor a qualidade  (Bayley  et  al.  1942). 

Técnicas desenvolvidas por Shewam et  al  (1953) t 

com peixes de carne branca estocados em pLo, forneceram inUmeras informagogs 

relacionadas com a qualidade e fatores das etapas de deteriorizagao dentre as 

quais as mais adequadas foram : Apar'encia geral do pescado, aparAencia do  ms-

cubo fresco, textura, odor das guelas, e o odor e sabor e a textura da carne t 

do pescado cozido. 



Segundo estudo da TORRY  RESEARCH  STATTION de  

ABERDEEN,  Esc6cia, traduzido do E.  NOT  (1972). Durante o armazenamento do pesca 

do em gelo, o odor do material cr il se altera dentro de uma sequencia. 

Na estagao de pesquisa de TORRY, normalmente  so  

atribuidos pontos que caracterizam o aspecto do frescor do pescado. Os mais / 

• 
utels, no entanto,  so  aqueles referentes ao odor das guelas. 

A escala 4 elaborada de tal forma que em qualquer 

época do período de conservagao, o pescado tratado nas mesmas condigoes propor-

cionarA. os mesmos pontos. 

A escala de medida do odor das guelas 4 aplicada 

as cavidades internas. t costume ter 4 a 6 pessoas  am  um jiri e determinar a t 

media de suas contagens, mas pode ser - usado um nilmero menor de pessoas, se fo-

rem suficial.,temente experientes 

ANALISE QU f MICA 

Devido ao desdobramento das proteínas por aço 

enzimAtica e bacteriana, as bases voláteis totais e nitrogenadas, finais, 

aminas entre as quais se encontram substencias voláteis simples. 

Com a deteriorizagao estas aminas aumentam progres 

sivamente no tecido muscular sob a forma de base volátil total (  Hansen  et  al  t 

1973). 

Akiba et  al  (1971) determinam uma relagao entret 

os produtos resultantes do desdobramento do trifosfato de adenosina (A.T.P.) e 

o teor de nitrogenio básico volátil total (i5-D111!) em salino (Oncorhynchus ma -  

son)  fresco e enlatado. Por outro lado, recomendam que o pescado seja processa-

do antes que o índice de nitrogenio básico volátil alcance 20mg, porquanto  in  - 

vestigagoes anteriores dos mesmos autores confirmam que a elaboragao de pesca-

do com teor de nitrogenio básico volátil superior a 20mg resulta em conserva de 

ma qualidade. 

Chegou-se a concluso de que 30mg% de nitroge - 

nio básico volátil total, por 100g de peixe 4 indicativo de uma deteriorizagao 

Incipiente (Tillmans &  Otto,  1924; 1935; Tanikawa - 1935). 

A trimetilamina 4 formada a partir do Oxido de I 

trimetilamina (Tmno), que por aço bacteriana e enzimática acha-se naturalmente 



presente em peixes de Agua salgada, sendo influenciada tambem por outros fato-

res tais como:  Area  de pesca, poca do ano, estado de nutrigao, maturidade e 1  

idade do peixe. 0 teor, entretanto varia dentre as especies, como também entre 

A A 

as espécies. A quantidade de N-TMA formada no musculo do peixe durante os pro- 

cessos de decomposigao esta estritamente relacionada com quantidade de TMAO 

presente (Antonacopulos, 1971). 

0 Oxido de trimetilamina (TMAO) e uma base ni-

trogenada encontrada em peixes marinhos e em vA'rios grupos de invertebrados , 

especialmente moluscos e crustLeso (Delaunay - 1967). 

A sabido que a redugao do Oxido de trimetilami- 

0 
na (TMAO ) e que este composto e utilizado como indicador de decomposigao na 

maioria dos animais marinhos. 

A qualidade de files de peixe tem sido estima-

da pela quantidade de TMA presente (Castell et  al  1974).  Liston  et  al  (1968 ) 

indicam a enzima triaminase como responsável pela reducao do TMAO a TMA, cau-

sada por bactérias, principalmente do g8nero Pseudomonas (Miguta). 

Segundo STANBY (1968) o  pH  do mUsculo do pes-

cado vivo, gira em torno de 7,0; como consequLcia do acUmulo  post  mortem do 

Lido lActico, se registrou valores de  pH  entre 5,8 e 6,2 no momento do ri - 

gor  mortis.  0  pH minim°  alcançado varia com a espécie do pescado estando em f 

A 

fung o do contaUdo inicial do glicogenio, a capacidade tampo dos componentes 

do tecido do pescado e o ritmo das diversas reagoes que tem lugar pOs morte e 

que , do como resultado no somente o aciimulo de Lido láctico, como também 

oxidaggo e desaparecimento. Os moluscos como as ostras que contem quantidades 

A A 
relativamente grande de glicogenio, alcançou um  pH  muito inferior em consequen 

cia das trocas p6's-morte, no sendo estranho encontrar valores iguais a "5" e 

inclusive menores. 

0  pH  exibido pelo pescado no momento de sua 1  

A  
congelagao influi sobre a textura do produto congelado como consequencia de 1  

sua relagao com a formagao dos cristais de gelo e as alteragoes celulares 

que originam variagoe's na quantidade de  liquid°  obtido por compresso. 

MATERIAL E MATODO 

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 files) coletados aleatoriamente em uma industria de pesca de. 

Fortaleza no estado do Ceara' em abril de 1982. 

As amostras foram transportadas para o laboraté 

rio em caixa de isopor. Os experimentos realizados destinam-se a determinar o 

frescor através de anLise sensorial e anelise química. 

A anSlise sensorial das amostras (10 peixes) f 

foi levada a efeito no laboratOrio da Faculdade de Tecnologia de Alimentos, / 

uma equipe de 5 alunos do curso de Engenharia de Pesca. Sendo que coube a ca-

da aluno atribuir valores levando-se  am  consideragao as seguintes caracteris-

ticas: 

- Aspectos gerais da carne incluindo abas abdominais variando de 

zero a 5 pontos; 

- Odores das guelras de zero a 10 pontos; 

- Textura do mUsculo de zero a 5 pontos, conforme técnica recomenda 

da pela TORRY RESERACH STATTION -Aberdeem, Escécia, traduzido 

por NORT. E. (1972), tendo-se como resultado final a média arit-

metica dos pontos atribuidos as diversas caracteristicas obser... 

vadas. 

As anSlises químicas constaram de determinagao f 

do nitroggnio total das bases volteis (N-BVT), da tt%imetilamina (TMA) e da f 

verificag5o do  pH.  

0 nitroggnio total das bases volteis (N-BVT) f 

foi determinado pelo Método de  Lucke  e Geidel (1935). A trimetilamina (TMA) / 

pelo metodo de Qyer (1945)- 

0  pH  foi medido em potenci8metro a partir do ho-

mogenato de lOg de mUsculo em 100m1 de agua destilada, a homogeneizacao foi f 

efetuada em liquidificador durante aproximadamente 1 minuto, o homogeneizado 

foi recebido em um  Becker  onde permanecem por 15 minutos  at  realizar-se a 

medigao. 

RESULTADOS E Disaussn 

Os resultados referentes as alteragoes de fres - 

cor do pargo Lutj anus purpureus (Poey)- durante as fases de  pre  e pOs processa-

do obtidos em laboratOrio,  so  apresentados em tabelas e figuras, que a seguir 



serao comentadas. 

Os resultados obtidos através do exame sensorial 

para os 20 dias de armazenagem levando-se em consideragao as caracteristicast 

físicas como: aspectos dos olhos, odores das guelras, abas abdominais e textu-

ra do mtlsculo  so  apresentados na tabela I os quais nos dA uma ideia do decres 

cimo dos conceitos em virtude dos dias de armazenagem. 

Para se avaliar o comportamento do pescado  pre  e 

pOs-processado com o decorrer do tempo, foram realizados ensaios durante 20 t 

dias de armazenamento, estas provas se resumiram a pesquisa de bases volteis 

totais trimetilamina e  pH.  

A primeira dessas provas encontra-se na tabela  IT,  

a qual apresenta a progresso do conteildo de bases volteis totais, com um au-

mento de 3,62mgN por 100g durante os 20 dias de duragao de ensaio, esses resul 

tados tambem se apresentam sob forma grLica na  fig.  (1) com ligeira inclina - 

gao a partir do 102  dia. Esse aumento se deve •-• a aço enzimA'tica e bacteriana. 

Para se avaliar o comportamento  do  pescado  pre-pro  

cessado em fungo do tempo, procedeu-se a determinagao de trimetilamina como t 

se pode ver na tabela  III,  que mostra a progresso do conte15_do de MIA na faixa 

de ... 0.97mgN'por 100g e podemos observar ainda no grAfico da figura (2) na t  

fig  (3) estS. a curva padrgo. 0 ligeiro aumento também 4 atribuido por aço bac -

teriana e enzimAtica. 

Sabendo-Se que o  pH  tem comportamento que pode 

traduzir as condigoes de conservagao de alimentos proteico, a tabela IV e a  

fig.  (4) mostram sua progresso em virtude dos dias de armazenagem e as altera  

goes  celulares que originam variagoes na quantidade de lIquido obtido por com-

presso. 

Na tabela V, levamos a efeito a anAlise das  basest  

volteis totais em pescado pOs-processado que mostrou um ligeiro aumento de / 

1,28mgN por 100g,;na  fig.  (5) também 4 representado graficamente pelas medias. 

Comparando-se com o pescado  pre-processado nota-se 

que houve uma progresso menos isso devido as prOprias condigoes de armazena - 

mento que retarda as reagoes enzimLicas e bacterianas. 

Na tabela VI, em que se encontra dados de  TVA  ob 

servou-se um ligeiro aumento de 0,16mgErpor 100mg da amostra tambem inferior 



a observada no pescado  pre-processado como índice de boa conservagao, também I 

se encontra representado na  fig.  (6) jA que a figura (7) representa a curva 

padrgo obtida no espectofot8metro e que concorda com a de MURRAY (22). 

Na tabela VII representa as variagoes de  pH  du-

rante os dias de armazenagem, e a  fig  (8) o grAfico das médias obtidas com seu 

avanço do  pH  no  pre-processado. 

A apreciagao das provas  at  aqui mencionadas 

mostra que o pescado enquadra-se dentro na regulamentagao Federal pois o Ar - 

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

1Steis totais seja inferior a 30mgN por 100g, o de trimetilamina inferior a 

12 mgN por 100g e o  pH  na faixa de 6,8 a 7,0. Todas essas determinagoes 

servem para caracterizaggo de frescor do pescado. 

CONCLUSOS 

Do acordo com a tecnica recomendada pela TORRYT  

RESEARCH  STATTION, descrito por NORT. E. (1972). No que diz respeito a analise 

sensorial do pescado podemos concluir que: 

- As amostras do pescado estudada se apresentaram I 

em boas condigoes tais como: aspectos dos olhos, odores das guelras, textura' 

e 
do musculo, carne e abas abdominais,  etc.  

- No que diz respeito a pesquisa das bases volteis  

(VT),  os valores encontrados se situam perfeitamente em condigdes de se / 

afirmar que o pescado se encontra em condigoes de consumo, pois se enquadra 

na regulamentagao Federal que estabelece que o BVT seja inferior a 30mgNpor 

100g. 

- A trimetilamina analizada no pescado nos dS a con-

digo de afirmar que o pescado se encontra dentro dos padroe's de qualidade, / 

seguindo as mesmas normas da regulamentagao da Lei vifente. 

- 0  pH  pesquisado nos amostras apresenta valores que 

se encontra dentro da faixa recomendada por Lei.- 

- Mesmo sendo mínimas as quantidades de pescado 

analizado, mas considerando a validade dos resultados obtidos, podemos numa 

consideragao geral afirmar que o estado de frescor do mesmo, se encontra em 

boas condigoes. 



sumtuo 

0 presente estudo tem por finalidades verificar 

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

consumo humano, isto e  pre  e pes-processado por uma indUstria de pesca local. 

0 material utilizado constou de 10 peixes e 20 1  

files que foram analizados em laboratério. 

As analises constaram de: anllise sensorial, / 

avaliando as caracteristicas físicas segundo tecnica recomendada pela TORRY 

RESERARCH STATTION de  Aberdeen,  ESCÓCIA, traduzido por E. NORT. (1972). As 

e 
an;lises químicas da determinagao do nitrogesnio das bases volteis totais 

(N - BVT) pelo metodo de  Lucke  e Geidel (1935), o TMA pelo método de  DYER  

(1945) e o  pH  foi determinado em potenciOmetro. 

De acordo com os resultados conclui-se que o 

produto se encontra em boas condigo'e's para consumo. 
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TABELA I 

Dados referentes as medias da soma dos con-

ceitos atribuidos s diferentes caracteritticas sensoriais do pargo Lutja-

nus purpureus (Poey). 

CONCEITOS 

Dias de Aspectos dos Odor das Abas Textura do 

Estocagem Olhos Guelras Abdominais Ni:;sculo 

1 4,0 9,0 4,2 4,6 

5 3,4 8,0 3,6 4,0 

10 3,2 7,0 3,2 3,6 

15 2,6 6,4 3,2 3,4 

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



TABELA V 

Dados referentes as determinagoas de nitro-

genio da base volAtil do mtilsculo do pargo Lutjanus purpureus (Poey) - conge-

lado. 

Dias de Armazenagem 

2 DE DETERNINAÇOn 

12  22 00 

1 12,88 12,32 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 16,24 17,92 17,36 17,08 

'20 17,92 18,48 17,92 19,60 18,48 
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DIAS DE ARMAGENAGEM  
FIG.  4 MEDIA DOS VALORES DE PH EM PESCADO  PRE-  PROCESSADO REFRIGERADO. 

10 15 20 

DIAS DE ARMAZENAGEM 

FIG.  I MEDIA DOS VALORES DE B V T EM PESCADO  PRE-  PROCESSADO 

REFRIGERADO. 

5 10 15 20 

DIAS DE ARMAGENAGEM 

FIG.  2 MEDIA DOS VALORES DE T M A EM PESCADO  PRE -PROCESSADO 

REFRIGERADO. 
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DIAS DE ARMAGENAGEM  
FIG.  5 MEDIA DOS VALORES DE 13 V T EM PESCADO POS - PROCESSADO 

CO N GEL  ADO.  
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DIAS DE ARMAGENAGEM  

FIG.  6 MEDIA DOS VALORES DE T M A EM PESCADO POS - PROCESSADO 

CONGELADO.  
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