
UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA 

CENTRO DE CInNCIAS AGRARIAS 

DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE PESCA 

ANALISE QUÍMICA, MICROBIOLOGICA E ORGA 
090 

NOLtPTICA DO PESCADO CONSERVADO EM 

G2L0 

Orlando José Guimaraes 

Dissertação apresentada ao Departamento 

de Engenharia de Pesca do Centro de Ci-

tncias Agrarias da Universidade Federal 

do Ceara, COMO parte das exigtncias pa-

ra a obtengão do titulo de Engenheiro 

• de Pesca, 

FORTALEZA - CEARA 

- 1982.1 - 



Dados Internacionais de Catalogação na Publicação 
Universidade Federal do Ceará

Biblioteca Universitária
Gerada automaticamente pelo módulo Catalog, mediante os dados fornecidos pelo(a) autor(a)

G979a Guimarães, Orlando José.
    Análise química, microbiológica e organoléptica do pescado conservado em gêlo / Orlando José
Guimarães. – 2019.
    23 f. : il. 

     Trabalho de Conclusão de Curso (graduação) – Universidade Federal do Ceará, Centro de Ciências
Agrárias, Curso de Engenharia de Pesca, Fortaleza, 2019.
     Orientação: Prof. José Raimundo Bastos.

    1. Acondicionamento e conservação de alimentos. 2. Pesca. I. Título.
                                                                                                                                                  CDD 639.2

1982.

1982.



rof. Ass. JOSE  RAIMUNDO BASTOS 

Orientador 

COMISS'AO EXAMINADORA: 

Prof. Ass.  RONALDO  DE  OLIVEIRA  SALES 

- Presidente - 

0•11.2..11.1.3.50,  

Dr.  JORGE FERNANDO FUENTES ZAPATA  

VISTO:  

Prof. Ass. NOISES ALmEIDA DE  OLIVEIRA  

Or-z?fe do Departamento de Engenharia de Pesca  

Prof. Ass.  FRANCISCA PINHEIRO jOVENTINO 

Coordenadora do Ctmso de Engenharia de Pesca 



ADiCIELTUS 

7e5to siceros agrad2cimentos 

- ,\E) Dr. Jt173. oela vPtlinsa oriento;o :::rcetada nenty.:; 

- Dr. i''Ira-- ci!,,co Sicocira Te11sF , i  oricntaçao -s riiii 

- Dr, Flonaido CE Oliveira a91es, orie ilçao nar: nrimeiras 

.05 colQgas MarTiarida, Abrunhona, Waldemar e Ramildo,  ,ela  colabora— 

r.Zn cr ea arises orcTarlolticas 

' 'liiiliam  Bezerra e Silva, L.uu nos cadeu Es sestros Util4  _ 

zadns fles47e trabalho 

Dra. TiafT7 -e Helasa S. Viro, coocragE:o no 

mento de materiais 

Aos imZof.7._ do 305, Cl(audio,  junior,  Jose; riohcr'o e  FT pelo apoio 

E- colaboracZo .r l ee -lzarigo desta tr.7.balho 

— 1 todos  au-175  nun  dirEtO. ou irciiretaNn-t -ara a

;,Lusno deste 



INT900474,0 

A tilépia nilética,  aroth-rodon OilOticu$  é um peixe onl oro 

de origem africana muito comum nos agudoe do nordeste bresilaire, 

t de relativa irportarcia ecoromica,visto que e consumido ne-

-,amente por pessoas do menor poder aquisitivo elou aquelas que por se 

Encontrarem no interior do estado no podem adouirir espécies mais no-

bres. 

Sua carne apresenta um sabor apreciével e segundo 3otelt10- 

1970 ".Z.UMQ fonte eKcelente de protefoas, no e6 porque contém quase 

todos os Lidos aminados essenciais ao crescimento e manutenglo do orga 

!rismg humano, como tombem grande parte dos alimentos  minerals recess;  

rios a certas fOnci6es organicas". 

Em contrapartida, dos alimentos carnosos, o pescado e g que 

e decompcle mais r'épidamente; isto devido 8 sua constituic;Ao pobre em 

cido conjuntivo, como também a caracterfstica especial do tecido mus-

,r que se alcaliniza apés a morto. 

Dois processos contribuem pnra a putrefaço precoce do pesca-

i o primeiro de natureza bioquímica, conhecido por aut6lise ou auto-.  
0 

_Iuestoo, t ocasionado pela aço dns enzimas sobre 0 proprio musculo. 

0 segundo e principrl agente causador de putrefaço sao 

bactérias  quo  encontram-se oo muco exterior, nas branqueas e no intesti 

no em quantidades consideréveis. 

Ap6s a morte de pescado muitas transformaes de ordem fIsica, 

r , . 
ouimica e biolooloa ocorrem.A primeira fase destas transformapes e o 

F - OME-0 co-hac--,o  nor rigor  mortis  " no qual ha enrijecimento das fi  

bras  musculares polo coogulaglio  Oa  miosinn e a aparigZo de acido létioa 

Durante o  tow°  em  cue  dura a rigidez cnd,-3vérica, que  node  oscilenon , 

LL:5 e dez ho:1 , d-etem todos os processos bioquímicas .nos teci- 

s, rae.rio ocbtes cidr.1," ( CABO, 1772 ). 
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Imediatamente após a rigidez cadave.riba ocorrem os fenomenos 

da aut6lise, iHiciando-se as modificar;cles no sentida longitudinal do 

corpo, depende-do da esçi6cie, do processo usado na capture, da idade 1  

da  temperature  da ,gua e ainda de outros fatores 009TA,1951 ). 

Passado o " rigor  mortis  " e dostruldas  an  membranas celula-

res ocle aço autolltica  so  favorecidos de mar;oira extruordirlAria os 

fo,nomenos de contaminaggo bacteriana. 

As princips4 Vi7.5 de contaminacZo do pescado  so,  como  die-

mos, os orifIcins e cavidades naturais do peixe. 

Dentre as bactgrias que concorrem para a putrefaço do pesca 

terias: Peeudomo -las, ricrococcus, Flavobacterium,  Serratia e Saci-

.e datre outras. 

. 
As bacterans presentes no pescado produzem toxinas que podem 

m --metcr de m irreverslvel a qualidade do produto. Segundo a 

nc rIssdors lera ( 3975 )1  'S.  bem  co'  hecida a pcIrticipa97to dos alimen-

s «2 epidsmiologia de doe 7,as tr-irsmissIveis, como agentes 2atogni-

s. Desompenham papel importante na cadeia epidemioljigica, e ;os pro- 

,snos i -rfecciosos. 

Como a decomposigao do pescado e causada principalmente 

'i -ts bactLrias, uma  des  maneiras de  retarder  essa decomposig7ao s7.7, dim  

ir o  temperature at  um nivel em que as bacterias no cresçam ou 

içam muito lentamente, ( TORNES Y 73EORCE, 1976 ). Saseado neste  fate  

,acidimos estocar o nescado cm gelo, a  temperatures  de refrigerao, e 

iJfoceder ar1ises periddicas visando  determiner  o grau de contaminaglo 

,cm come o perfodo máximo em c:ue este poder e: per consumido sem que tra 

riscos a saCide. 
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Ao oontrario dE outros processos de conserva o de liimentosl  

o frio a o c10i00 capaz de manter inalterados o sabor, o odor e o aspe-

cto natural do produto fresco, ( smn, 1980 ), 

A refigerag0 consiste na remon7c de calor de uma subataaoie 

mantendo-ea temperatures  abaixo da atmosfora circuodante. 

008 vários métodos de ap/loa7go de frio a pescados, o gala e 

mais empregado por ser inocuo, portatil e barato; sendo especialmente 

pois mantem frio, 6mido e brilhante al6m de impedir a desseca 

o,  quo  com frequencia acompanha outros maodos de resfriamento, O ge-

lo banha a bescado com agua limpa e fria arrastando co-,sidorAvel quanti  

dude  de muco, sangue e microrganismos, 

A necessidade de manter a frescor e o gosto característico do 

-esc'.ido e o fato de ser um dos alimentos mais ?orocIveis o a-1,-de a  C- 

CU  Stri, Cia do necessidade do tra-sportar :are centros de prepare.77o e 

oi.sorvaao mais ou  memos  distantes dos  locals dc  captura, obrigam a to 

desde a capture, medidas necess6,rias para  conserver  o mesmo st°6 

(  ASTURIAS,  1970 ). 

Cs )rirci,,.2ais pontos a  col -side-far  na eiroolari5o da qualidade 

pescado destinado a sua corservao ou imediato consumo s7o: 

geral do roscado incluindo o dos olhos; o odor das cuelras e da ca 

'Oac1,-,, abdominal; - aspecto da es - itla dorsal, e ;articularmente a 

-  

pro- 

na ou ausencia de coloracoes anormais; ;.re.7enca ou no do " rigor 

,srtis "; - forma  en  que as tiras de carne  so  separam da cs,linha dorsal 

o ds :c  eta  da - 31cdcs abdominais, ( BUR=5, 1971 ). 

orim, do uma manaira -oral, o roscado que apresentar olhos 

ten , bran,,ucas rosodas,  carte  firme e ausencia de, o- 

co:_, os 2rdade, um -,cscddo -7resco, ( BOTELHO, 1970 

tpm:  prtura e um fator limitai to para o desenvolvimento mi- 

e».o o 4 
 roscado, como ma-ifesta  Soudan,  a dim.,_fluicao da tomc-rai-u-a 
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em alguns cracimos de grau, eas proximidades dos u u, reuuz miu 111LelicA 

mente o crescimento bacteriano que uma euede trmica de vários graus na 

proximidades  des  10 0C, ( CABO, 1978 ). 

Havendo variaeZo da temperatura, -fatalmente acontecerZo cite- 
. .0.  rag es  de ordem física, qufmica e biológica. As alteraeoes físicas acon 

tecem dcvido a evaeoraglo de gua dos alimentos, provocando a desseca -, 

As de natureza quimice  so  devido essencialmente a interven - 

gZo das enzimas; estas destroem os tecidos musculares favorecendo a  pro  

liferaeZo de microrganismos. 

Nos alimentos de origem alimal, os rocossos químicos provo -  

cam  coagulaglo de proteínas o um acumulo de acido 1tico, em fungo  die  

to acontece o endurecimento da carne, tambem conhecido como " rigor 

tis " ; ( SILVA, 1980 ). 

Passado o " rigor eortis ", iniciam-se as variagOes de ordem 

biolOgica, ocorra um período do crescimento gradualmente acelerado, que 

esta associado a alteraeOes orge- olOpticas do eescodo e se caracteriza, 

pela ecrda do aroma caracteristico. A seguir o poeulee7o microbiana en-

tra em uma fase de crescimento mais ou manos exponencial, corres,onden- 

- 
te a ioiciagao da oeeri000 daeuc3as substo:cies indicadoras de altera - 

ego.  Esta etapa e de curta durageo e e seguida d2 um  =lode  de cresci- 

mento terminal mais ou monos estaciperio, duralte o qual se :-roduzem 

aouc:a altera- es no  cue  se r.,:fere ao n6-07-o na popular-J(7o bacteriono ou 

,erficical c,oto o per!.odo de rxima atividrde alterante, terminando pra 

ticardnte 7,uardo o ;_escE'do estES. prC)ximo a --;utrefanl.o, ( STNISBY, 1900). 

C 

Os microrganismos mais sensivel,7; es vcri,-.:)ocs de tempo  

lode,-do ser classificados cm: - Termolfilos, nroliferam :,cima de 

g; rOCAfil0S,  tam  n rcLor d;7scrivnlvi-en 
0

tn ent:o 30 e 37 C, no  an  

podem viver a temeceo-tu,as acima da ln ,C; - :sicr;filas, tem 

-aior desenvolvimento entre 15 e 29 
o
C, no ceteetn, ou ootam tem eratu- 

ras dc: ate -7 
o
C, ( flAZIE7, 1220 ). 

mor  
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O processo. de refrigeragao para a corsorvuuu uu deeuc4uu e ue 

tempo limitado, isto devido as reag7ics onzimticas e microbianas hlodel 

xarem de existir a baixas  temperatures,  ( STANSBY, 1980 ). uando se 

prolonga a armazenagem, sáb a influencia das o-zimas 6 iniciada a decom 

posigao das protej:nas em compostos de nitrogenio, aparecendo o.mau odor, 

( SILVA, 1980 ). 

A velocidade pela c!ual se multi;licam as bacterias depende da 

temperatura e, por certo, a temperatura e o fator mais importante pois 

controla a velocidade de deterioragZo do , escada. Portanto, a melhor ma  

noire  de manter o pescado frio e de retardar sua deterioragZo e utili — 

zando calm 

Os 



o perlo- 

suas 

o 

em  

MATERIAL E i,ST.ODOS 

Os dados em que se fundamenta eate estudo corresponde a 26 in 

 

6,••• 

divIduoS adultos da especie Sarotherodon niloticus, capturados no  cote- 

gap  de :_iscicultura do EYZCS, em Pentecoste, no estado do Cear 

abril de 1962. 

Os cx,orimentos efetuados destinaram-se a determinar 

do mAximo de estocagem do pescado conservado cm gelo, bem como, 

caracteristicas oulmicas, microbiolgicas e oroanolepticas durante 

período de conservaçllo. 

Logo apOs a captura procedeu-se a separa9Zo dos indivíduos 

dois c,rupos. 0 primeiro constou de 12 peixes eviscerados, os quais fo-

ram lavados com Agua corrente e acondicionados em caixa de isopor com 

gelo, em camadas alternadas na proporçao de 2 Kg de gelo para. 1 Kg de 

pescado. 0 segundo grupo constou de 13 peixes inteiros tal como foram 

retirados dos viveiros. Este grupo foi aco dicionado em caixa de isopor 

com gelo, dispostos em camadas alternadas, nu mesma pr000rgZo. 

De cada grupo de peixes foi removido uma  sub-amostra conSti 

tuida por dois indivíduos. Cada sub-omostra foi estudada do ponto de 

vista oroano/Aotico, quImico e bacterio16gico em intervalos de cinco em 

cioco dias, durante o período do estocagom. 

A an.Alise organol-tica foi procedido por uma equipe de circo 

s.,ssoas, as quais atribuiram conceitos 7)ara coda característica estuda-

da. Estes características com os seus rsn7ctivos conceitos foram: 

Asoecto dos olhas, de zero a  Gino°  pontos; 

- AsoecLos Gerais da carne, incluindo anos a'pdominais, de zero a cinco 

oontos; 

- 2doo mas guelras, do zero a dez pontos; 

- Tex:ufa do m6scolo, de zero r_ cinco portos; cor forme te:coica recomen- 

ba 

em 



-  Aberdeen,  Escocia; descrito por Nort, 

O resultado final foi obtido atraves da determinag:Zo da 

dia aritmetica das notas atribuidas as diversas características obser- 

vadas. 

Pace  pela  iUtihY MLAHUM blAllUN 

E. (1972). 

A analise química  co  stou da determinag:4o do nitrogenio to 

tal das bases volteis (N-BVT) e verificag7o do  pH.  

O nitrogenio total das bases volteis foi determinado pelo  

meted°  de  Lucke  G Geidol (1935). 

O pH  foi medido em potenci;metro Metrohm a partir do  homoge-

nate  de 10 gramas de mUsculo em 100 ml de gua destilada, a homogenei-

zagZo foi feita em liquidificador durante aproximadamente 1 minuto. 0 

homogenato foi recebido em um copo de  Becker  onde ficou em descanso  du  

ralte 15 minutos  at  a mediello. 

As analises microbiolOgicas foram realizadas em camara asse-

ptica.( tendo natureza quantitativa e qualitativa ) com:)reenderdo: 

- pesquisa de coliformes  (NM);  - provas bioquimicas e - diferenciagZo 

de coliformes. 

Foram retirados com tesouras e pinças esterilizadas 11 gra-

mas do ralsculo de cada amostra e ent7lo pesados em .)lacas de  Petri  este 

reis para em seguida serem colocadas em Trlenmeyers contendo 90 ml de 

soluçao tamoorada do fosfato esteril ( PO- 1 homogo , eizados por agi- 4 ' 
tap'L durante 3 minutos. 

Para a oesquisa do numero mais provE;mel de coliformes (MMP ) 

'0 ' 1 • utilizada a t'ecica dos tubos miltipls descrito por SHAPE (1972). 

Procedeu-se a cdoLtificacZo de acherichia coli utilizando o 

meio  EMS-Ajar:  Eesina-Azul de Metilca,o, segundo  Levine  para a diferen- 

ciaqEla de coliformes focais e fecais. As placas previamente estria 

das foram incubadas E 35 
e
C por'24 horas: As colonias suspeitas de  eon  

micio fecal foram escolhidos pare sarem feitas provas bioquímicas, 

7.) -istiren dos  tastes  do ItWiC Vermelho de Metila : Vogues  Pros  
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RESULTADOS  E DISCUSS% 

Cs dados ro7-,-c  Les  as cnlises se-iscrial5 do peixes da espo- 

ef_e -arothr,ref:nn so  rnostrcdoE o tabela I. 

:0 1 dia  du  cst,.cE,gem cm  :- lo amostras obtiveram o coricoi 

to mais elcvado, isto dLvids ao seu excelente estado de frsscor. Á.:os o 

52  dia de nstoCagem, verificou-s: uma diminulgao discreta dos conceito 

em relagao ao 1.2  dia de conservagao, apesar da redugao, o produto con- 

servado :17resentava boa estr7do sa-itArio. o 11[2  dia de estocaL4 m as  

características de fref,cor sofrerem u7lo acentuada o que foi tra 

duzidu pelos baixos conceitos 7tribuirJos a elas. Np 182  di-3 o inr'ir:,-; df- 

frescor continuou 7  ELK' re,  -ao n.Hrp-inde  ravels  iiace-uEdos 

consumo, chegando finalmente ao estado -)6trldrp, no 7lc'  die,  7. 

analise teve fim. 

De acordo  Con  aansey (19Ga, o odor do )escaoo  con: .  ave 

gelo soFre modificagoes desde o momento da capura, at.6 o Final d:)  pa-  

rodo de armazenamento. So-jundo t'6cnicas recomendadas pela TO:;;PN RESENA  

CH  3T1TION Esof;cia, traduzidas por  Port  (1972), nora pescado e:Inserva 

do em gelo, as características sensoriais destes se alteram dentro de 

uma sequencia que vai dsd o pescado em excelente estado sanitrio,at6 

a putrefaço. 

Os dados referentes as anchises c:ulmicas  sac  mostrados na ta- 

bela II. 

Os valores arco irados pare o  pH  do mtlsculo da nilOtica evis-

cerada, conservada em gelo, variaram de 6,9 a 7,9, enquanto que para o 

músculo da inteira, submetida ao mesmo tratanento, os valores do  pH  ti- 

verem uma variagoo de C,9 a e,2. A elevagrlo do pH no  músculo  des nil6ti 

ces intein4.s axperimentaLias, foi provavelmente devido a uma autaise e 

posterior contami-ac7ao bacteriana causadas por uma maior concentraçao ' 

bacterians, visto que estes indivíduos continham ainda seu tubo digestf 

VO. 
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Ogawa et alli (1970 a ), estudando a conservago de Panulinus  

fazdiy. Latreille ), determinaram que estas se tornam inaceitáveis quan 

do o  pH  ultrapassa a 7,5. Bethea S  Ambrose  (1962) comparando os valores 

de  pH  com  Indices  de qualidade do camar7o Penaous aztecus  (IVES)  estoca 

dos em gelo, determinaram que estes apresentaram perda de frescor quan-

do o  pH  atingiu 8,2. 

Com relag;o ao nitrogenio das bases voláteis totais.  ( N-8VT), 

no foram observadas variagOas acentuadas entre os valores obtidos ... 

( tabela 11 ). 

Para o mUsculo da nilOtica eviscorada conservada em gelo, os 

valores para o N-811T foram de SSO mg/ 100 g no 1P dia e 26,05 mg/100 g 

no 212  dia de estocagem, enquanto que para as nilOticas inteiras foram 

de 8,80 mg / 100 g no lg dia e 28,60 mg / 1C3 g no 21P dia de estocagem 

em gelo. 

Segundo Stansby C 1968 ), os peixes  qua  apresentarem valores 

de N-BVT menores ou iguais a 12 mg / 10C g de ralsculo podem ser conside 

rados frescos, enquanto que es que apresentarem valores de N-BVT  antra  

12 e 20 mg / 100 g de mUsculo, s7o considerados em discreta decomposi - 

9.4o, porL'm ainda  so  adequados para o consuno. 

De acordo com o mesmo autor, o pescado 6 considerado iradequa 

do para o consumo humane quando atinge um valor para o N-BVT, superior' 

a 25 mg/ 100 g de mUsculo. 

Os dados referentes as ankises bactericlOgicas  so  apresenta 

dos na tabela  III.  

0 nilmero mais prov;vel de coliforr,es (1MP) para o muscule de 

nilOtica eviscerada conservada  am  gelo, no 1P dia de estocagem foi de 

23  ow/  100 ml, enquanto que no 21P dia de estocagem foi de 1100 UFL/ 
100 ml. Para o mUsculo dos peixes inteiros os valores iniciais e finais 

apresentaram-se da mesma maneira, mostrando diferenciag7o apenas nos,  di  

as ini;prmedi4rios. 

1 fl 
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ueuunuo rrazier  tit-11j, as nacterias coiiformes seio pres:udicA 

ais aos alimentos porque sua presença 6 considerada come indicio de  con  

taminagao fecal e portanto possivelmente por bacterias patogenicas. Per 

outro lado, seu crescimento inutiliza os alimentos. 

Na etapa de diferenciaçZo de coliformes percebemos que a con- 

taminagao do  pescado deveu-se  a bactrias do goner° Enterobacter care -  

nonos. 

Nas provas bioquimicas ( tabela IV ), a presença de bacterias 

dos generos Enterobacter aerogenes,, Klebsiela e Citrobacter foram deter 

minadas nas duas amostras durante a período em que o pescado esteve es-

tocado em gelo. 

As bacterias coliformes  so  importantes nas alterag'cles dos 

alimentos pela sua capacidade de crescer bem em inUmeros substratos e 

por  utilizer  como fonte de cnergia um grande numero de hidratop de  car-

bona  e alguns outros compostos nitrogenados como fonte de nitrogenio,pe  

la  capacidade de sintese da maioria das vitaminas  quo  necessitam alm ' 

de preduzirem, a partir dos açucares, considorveis quantidades de Aoi-

do e  gas,  podendo ocasionar sabores  anormais, (  JAY,  1972). 
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QONCLUSDES 

Dos experimentos laboratoriais foram tiradas as seguintes  con  

clusZes: 

1- A qualidade dos individuos reduziu-se gradativamente durante o 'Pe  

rdo em que estiveram estocados em ge/o tanto pera os peixes eviscera 

dos quanto para os inteiros; 

.• 

2- 0 n6mero mais provLel de coliformes apresentou valores crescentes 

durante o período de estocagem; 

3- Em nenhuma das amostras fdi determinada a presença de bacterias do 

- genero Escherichia coli, isto indica que o pescado flao teve contato com 

desperdícios cloacais; 

4- A partir do dC3cimo primeiro dia os indivíduos eviscerados aprosente-

ram alto índice de contaminaç'go bacteriolngica, tornando-se inaceitLel 

para o consumo 

5- A resistencia do pescado armazenagem no 6 uniforme, deperIde da ma 

neira com que este foi estocado; 

6- Foram determinadas a presença de coliformes  has  duas amostras, sendo 

predominante.a presença de Enterobacter aerogenes; 

7- 0 pescado conservado em gelo apresentou-se em plenas condigles do 

consumo por um período de 11 dias. 
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TASLLA 1 :  'jades  referentes as analises sensoritLis uu  

radon  niloticus, conservada em gelo durante o  period°  de 21  disc,.  

DIAS DE ODOR DAS COR DOS CARNE E ABAS TEXTURA  DU  086FivntEs  
ESTOCAGEM CUELBAS  DU-IOC ABDOMINAIS MOSCULD 

1 2  9 5 5 5 FRESCO 

6P 8 3 4 4 DIMIN.,FRESCOR 

2 3 3 MATURAQ% 

162  2 2 2 - 2 •AVANg. MATUR. 

21 2  O O C 1 PÚTRIDO 

03S.  Gs  dados acima correspondem a mdia aritmaica dos conceitos atri—

bufdos por uma  equips  de 5 pessoas as ceracterlsticas sensoriais estuda 

das. 



TABELA II - Referente as analises do N-BVT e da determinagao cio  pm  uo 

musculo de ni16tica, Sarotherodon niloticus, eviscerados e inteiros  con  

servados em gelo. 

PEIXES EVISCERADOS FEIXES INTEIROS  

DIAS DE ESTODAGEM 
EM GELO pH N-BVT pH N-BVT 

Og 6,90 6,80 6,90 8,80 

lg 6,00 9,48 5,50 10,40 

6g 6,50 15,96 6,25 • 16,52 

11g 6, ,,90 1824 680 19,60 

16P 7,40 23,28 7,45 25,52 

21g 7,90 26,05 8,20 28,60 

OBS. Us  dados  do N-BVT foram expressos em mg de N volatil 100 g de 

musculo de pescado. 

• 
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TABELA  III  - Dados referentes a neterminuyau uu uumt,uu n cj  

coliformos ( NMP ) no mlsculo de nilOtica, Curotherodon niloticusl evis-

ceradas e inteirds, conservadas cm gelo, durante o período de 21 dias. 

DIAS DE ESTOCAGEM EVISCERADOS INTEIROS 

lg 23 23 

62  42 49  

11Q 1100 44 

16c 1100 - 1100 

21Q 1100 1100 

OBS. 0- dodos  esto  expressos em NNVP/ 100 ml. 

19 



TABELA IV -  Dodos  referentes as determinaçoes cias provas oloqu.i.miucAt) 

lizadas em musculos de ni16.tical  Sarotherodnn ni1oticus, conservados EM 

gelo. 

DIAS DE 

ESTOCAQEM 

  

 

Vi 0 H a Mo OESERVAQAO 
2 

  

- - 4- + _ - Enterobacter 

62 - - 4 + 4- 4 Enterobacter 

11P _ + _ + _ - Citrobacter 

162 - - + 4- - - Enterobacter 

212 - - 4. ..1. - - Enterobacter 

I - 1NDCL 

M - METHIL  RED  

Vi- VO2UES PRDSKAUER 

0ITEi,J6 

0-ACIDO EULFIffii00 

Mo- MOTILIDADE 
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TABELA 1I : Sistema modificado, para as caractoristicas organoiepticas 

de ;escado ( usado pela  Tarry  - Esc6cia ) - Peixe ort.J. 

CARACTU1ISTICAS FISIC3 (5 pontos) NP d :ontos '1UALIDADE 

Olhos perfeitamente frescos, pupila 

negro. convexa,  cornea  trcnshacida , 

guelras vermelho-vivas (cor de,_en - Pescado absolu- 

dente da escLie), nenhuma viscosi- 5 tLmento fresco 

dada bacteriana, ogus viscosa exter 

na bronco ou transparente, brilhan- 

te reflexo  (praline,  nenhum descora 

mento. 

Olhui ligeiramente fundos, pupila 

cinzenta, ligeira opacidade da cor 

nea; alguma descoloragZo das cuel Aparente -difni- 

ras e algum muco. Viscosidade exte- tjuig'4d-dd  free- 

nor  opaca e um tanto leitosa, per- cor 

da de reflexo opalino e alguma  des  

Olhos fundos, pupila branco-leitasa  

cornea  opaca, viscosidade externa 2 DiminuigZo io 

grossa e nodosa com alguma descolo- frescor 

ragao bacteriana. 

Olhos ligeiramente afundados, cabe 

ga oncolhide coberta por  gross  vis. 

cosidade bacteriana amarela,guelas.  

mostrando descaramento ou descolora 

gao marrom-escuro, viscosidade ex-

terna grossa, amarelo-marrom,  Pros  

cor inteiramente desalJarecido,.des- . 
coramento e encolhimento acentuado. 

O  Utride 

CARNE  INCLUINDO  /OAS ADOOM. (5 pts) Pontos  JJALIDADE 

Carne translcido-azulada, nenhuma 

vermelhid7o ao longo da esAnha der 

sal ou descolor.agZe das abas abdomi 5 

riais, rim vermelho-vivo. 

21 
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Diminuiçao do 

frescor 

o  

Pescado fresco 

Diminuig7o do 

Fr escor  

Pútrido 

Aparenale cerosa, nenNumu 

ao ao longo da espinha dorsal, bri 

lho ori-7Tinal do sangue do rim, slgu 

inc descolorag'L das abas abdominais 

Alguma opacidade e certa vermElhi — 

do ao longo da espinha dorsal, san 

uue do rim marrom e certa descolora 

gao das abes. 

Carne oJaca, acentuada descolorego 

vermelha ou marrom, sangue real mar 

rom ou terroso, acentuada descolore 

gao das abas. 

Aparente diii 

- nuig7o do fres—

cor 

, 
Pútrido 

ODORES DAS GUELRAS ( 10 pontos ) Pontos QUALIDADE 

Odores, frescos de algas marinhas Pescado absolu— 
, • 

tamente fresco 

Perda de odor de aluas marinhes 

de crustceos 

Ausencia de odores neutros, odor de 

mofa, de rato, leitoso, caprIlico , 

ou adores afins, odor de alho e sd— 7 

menta. 

Odores de p7io, malte, cerveja ou de 

fermento. 
Odores de cido ltico, leite azedo 
ou oleoso. 5 

Alguns odores de cido graxas infe— 

riores  (ex.  Acidos actico ou butl— 

rico, cheiro de grama) de borreche a 

velha, odores ligeiramente adocica— 

dos, de fruta, ou semelhante ao cio 

rorermio. 

Odores de &ma de repolho estragada 

, de nabo, fLeforos molhados, oco — 

res semelhantes ao fosfeno 3 

Odores amoniacais (trimetilamiha e 

outras  amines  ...) o toluidina 0 

Odores de Ho (Acido sulfldrico) e 

outros sulf'6tos, fortemente amonia— 

dais. 

Odor de indol, amenia, odores fecais 

neusecbundos ou 

00  

cont. 
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