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CONSERVAÇÃO DE PESCADO EM GELO 

Tereza Cristina Meireles Bahia 

INTRODUÇÃO: 

0 cangulo, Balistes vetula  (Linnaeus)  constitui junta-

mente com a guailiba, Ocyurus chrsurus  Bloch,  uma das princi- 

pais especies capturadas por metodos artesanais de pesca, 

ocorrente na costa do Estado do Ceara, podendo ser encarado 

como uma das grandes opgZes para a diversificação da pesca 

industrial. Ultimamente estas especies e principalmente 

cangulo, vem sendo alvo de estudos, visando um melhor apro 

veitamento. 

0 pescado de baixo valor comercial tem grande parte de 

sua produção estragada devido sua ma conservação. 

Em geral, dois processos contribuem para a decomposi - 

gao do pescado; o primeiro de natureza bioquimica, conhecido 

por autZlise,- sendo uma aço das enzimas sobre o preprio mus  

.cub;  o segundo e de natureza microbiolSgica, sendo as bacte 

rias as responsaveis pelas mudanças no pescado. 

A pequena duragio da vida comercial do _pescado pode es- _  
tar  relacionada com o curto  period°  de "rigor  mortis"  do ges 

tado. Logo  apes  a morte a formaçao de  ATP  e diminuída tendo 

em vista que o ciclo de  Krebs interrompido por faltar 02  

no tecido muscular do pescado. 0 suprimento de  ATP,  nestas 

condigZes, fica a dispensa da via glicoletica, ocorrendO um 

deficit no instante em que o consumo deste  nucleotide°  

major que sua produção. Quanto mais lento se processar este 

- fenOmeno mais duradouro ser o  period°  de "rigor  mortis" e 

oonsequentemente, maior ser2 o tempo de vida util do produto. 

Podemos citar entre .as transformaç3es que são  demons  - 

trativas na avaliagao do 'frescor, principalmente, as mudarças 

químicas e fisico-químicas sofridas pelas proteínas e  amino-_  

acidos; as que afetam es nucleotIdeos oi nuo.1eoside9s; e amn 

da, as reaç6es do Sxido de trimetilamina (TMAO), -Como forma-

çao de bases volteis. As proteinas dos peixes sofrem, tam- 



bem, mudanças nas propriedades fisicas ou fisico-quimicas, 

nas fases iniciais  post-mortem;  as que afetam a sensibilida 

de das proteinas musculares em soluço salina, ou o seu per 

*fil eletroforatico devendo-se, principalmente, as associes 

entre as subunidades polipeptidicas  (Thompson,  1967). 

Numerosos testes químicos  tam  sido empregados na ava-

liação de frescor e qualidade do pescado. Entre ales pode-

mos citar BVT, TMA, substancias redutoras volteis, amCniae 

hipoxantina  (Collins,  1941). 

A formaçao de TMA ocorre pela reduçao do TMAO median-

te um sistema enzim'atico chamado de triaminase. 

Este sistema enzimaico pode ser encontrado em diversas es 

pecies de bacterias tais como, Escherichia  coli(Migula),  Pro  

teus  (Hauser),  Klebsiela (Trevisan),  Staphylococcus (Rosen  - 

bach) (Araajo, 1975). 

Sob o ponto de vista fisiolOgico, o xido de trimetila 

mina (TMAO) tem a  fungal°  reguladora da pressao osmatica do 

sangue dos peixes marinhos. 0 nivel de TMA evolui no milscu-

lo, desde os primeiros instantes do "rigor  mortis" at  a sua 

completa deterioragao, sendo por esta razao usada como indi-

ce de frescOr. 

Shewan &  Jones  (1957) estudaram os efeitos comparati-

vos entre,autalise e contaminagio bacteriana em masculosbran  

cos  de peixes, os quais verificaram que masculos dessecadose 

.armazenados em condig;es assapticas no apresentavam variaçio 

nos teores de TMAO e TMA e que, na falta de assepsia, havia 

decomposiaao do TMAO e redugao de TMA. 

Ainda Castell et alii  (1968/70) estudaram a produgao 

de TMA em files de bacalhau armazenados na faixa de -39C a 

-269C e em peixes, sendo que nos armazenados a -269C, portan 

to em condig(-5es de ausencea de atividade bacteriana, os teo-

res de TMA se mantiveram constantes; nos files armazenados a 

-129C houve um pequeno aumento do TMA, paralelo aa uta reduzi 

da - velocidade de multiplicaçao bacteriana, o aumento foi bem 

maior quando a temperatura subiu a -39C. 
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As bases voliteis nitrogenadas ocorrem no mesculo dos 

peixes, devido ao desdobramento das proteínas por aço enzi-

mitica e bacteriana dando come) produtos finais  amines.  'Estas 

.aminas aumentam progressivamente com a deterioraçio sendo de 

terminadas no tecido muscular sob a forma de base volitil to 

tal 

A determinaçao da quantidade liberada de bases voliteis 

com NH3, TMA e  DNA  isoladamente ou em conjunto, como BVT vem 

sendo proposta como Indice de contaminaçao ou do grau de de-

terioraq'ao de pescado,  

Faber  & Cederquist' (1953) procurando limites quími- 

co que permitissem separar produtos aceitiveis dos no acei 

tiveis, discutiram uma possível urilizaçio analitica de BvT, 

e substincias voliteis redutoras(SVR) em verias especies de 

peixes. ,t grande e variabilidade dos teores de BVT e TMA em 

funçio de muitos parZwecros relacionados no peixe, ou is  con  

diç6es ambientais e de captura. Hugher (1959), verificou 

que o arenque apresentava variaq;es nos teores de BVT, TMAO 

e NH3, segundo as estae;es do ano, o tempo  post-mortem  e a 

maturidade do peixe, bem como resultados da açio bacteriana. 

As eatepsinas formam um grupo heterogineo de enzimas 

intracelulares que hidrolisam ligaç-O- es peptídicas e a maior 

parte delas possuem seu 6timo de atividade em  pH  -icido. Ape- 

catepsinas provoquem muitas sar de se supor que as 

Xransformaq6es autolíticas 

que grau estas enzimas sao  

das 

ainda nio esta bem esclarecido ate 

responsiveis pelas modificaç;es 

post-mortem 

cessamento  

Vagar 

que ocorrem em peixes durante armazenagem e pro- 

1..,ozio, 1976). 

et.alii (1979) trabalhando com files de baca 

    

lhau, egiefin e perca, tratados com Na3HEDTA e nio tratados, 

atraves de resIduos de EDTA, contatou que : em relagio aos 

files de bacalhau tratados com EDTA (etileno diamina tetra-

acetato-di-sedico) o tempo de estocagem ee09C . foi de 16 dias  

no -primeiro experimente sendo que no 29 foi de 14 dias, tote  

14zando 44% o aumento da vida de estocagem. 0 tempo de esto 



4. 

cagem dos files de eglefin foi de 17 dias no 39 experimento, 

cerca de 58% mais alta que a vida de estocagem dos files no 

tratados. 0 tempo de estocagem dos files de perca tratados 

com EDTA foi de 13 dias no quarto experimento, sendo o aumen 

to da vida de estocagem de 25%. A vida de estocagem dos fi-

les ..nas varies tentativas foram determinadas experimentalmen 

te, calculadas por um painel de teste de correlagio signifi 

cativa e contada com o decorrer do tempo de estocagem dos fi 

les. Em todos os experimentos a razao de deterioração calcu  

lade  para files tratados foi substancialmente menor que a 

de files aio tratados e consequentemente os valores de BVT-N 

e TMA-N foram menores em files tratados, quando comparados 

com aqueles no tratados. Em'relação aos resultados micro- 

bio1-6gicos, a tendancia para diminuir a contagem nos files  

tratados-foi bem vislvel. 

LUIJPEN & SIGURDSSON (1958) verificaram atraves de 

uma avaliação sensorial onde submeteram bacalhau e arenque a  

'temperatures  inferiores e superiores a 09C, sem gelo, acorre 

laço entre os dados das analises organolepticas e do TMA da 

vam resultados de aceitabilidade _mais constantes do que 

aqueles apr'esentados pela correlagio entre as analises senso 

riais e os dados obtidos para contagem bacteriana, acidas vo. 

lateis,  amnia  e tirosina. Estes metodos data apresentaramre 

sultados satisfatZrios quando utilizados no estudo do ires-

-cor de files descongelados. 

Shewan & Ehremberg (1957) estudando a conservaçao do 

bacalhau em gelo, observaram que o conteiido de base volatil 

total nesta especie no apresentou resultados preciosos em 

relagão a analise sensorial. 

A hinoxantina (Hx) e um produto que tem origem durante 

a degradagão dos nucieotideos do milsculo do pescado,  apes  a 

sua morte. Oconhecimento da concentraçao desta substancia, 

durante os processos de estocagem e importante sob (9 ponto 

de - vista da deterioração de produtos marinhas  (Marge,-  1975). 

Ocorrem tambem, txansformaqZes no grupo dos nucleoti. 
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deos; essas transformae6es, de natureza autolitica, vem des-

pertando interesse como sensores de qualidade. Inicialmente 

por mudança autolltica nos miisculos, o trifosfato de adenosi 

na  (ATP)  e degradado rapidamente a difos fato e monofosf ato de 

adenosina  (ADP  e  AMP),  acido inosinico  (IMP)  e inosina (I); 

esta finalmente transforma-se em hipoxantina. 

Essas reages parecem ter importancia quando comparadas 

as propriedades organolepticas dos pescados. 0 aciimulo de 

Hx je foi proposto por  Saito  & Arai (1958);  Spinelli  et alii  

(1964) e  Jones  (1964).  

Miller  et alii  (1972) usando cromatografia gasosa e es 

pectrometria de massa, realizaram um estudo exaustivo e sis-

temetico sobre os compostos formados durante a degradaqao do 

musculo de "Canary Rockfish" (Sebastes pinninger)  armazena- 

dos a 09C, confirmando tambem a presença de TMA e  DMA,  ao  la  

do de outros compostos como de metilsulfeto, propanol, aldel 

do  acetic()  e propiShico, etanol, acetona, 2,3.butanona, dia-

cetila e hexanol, mostrando a complexidade real dos compos-

tos formados. 

Castell &  Anderson  (1948) inOcularaM em miisculos este-.  

relizados de bacalhau, culturas puras de bacteriaa, verifi-

cando que os responseveis pela produg-io de odor de peixe em 

decomposiç'ao foram osdosgeneros Pseudomonas, Proteus,Achro- 

mobacter e Serratia. 

Laycock & Regier 

Ips presentes em files 

armazenados a -39C, em 

vacuo, verificando que  

(1971) conseguiram isolar os psierZfi 

de "eglefin" 0Aelanoyrammus alglifinus)  

sacos de polietileno impermelvel, 

as maiores quantidades de TMA erampro 

em 

duzidas pela aço metabZlica de Pseudomonas putrefaciens. 

Tendo em vista a peculiaridade que cada especie de ges 

cado possui em relagao a marcadores de sua decomposiçao, as-

sumindo a questio um alto grau de complexidade, como pode ser 

constatado acima. 

0 presente projeto fundamenta-se na estocagem .de 

duas .especies de .peixe em gelb e, durante um período 
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de tempo, observadas as modificaa3es ocorridas nos caracteres 

organolapticos, IMA, BVT, Hipoxantina e  Indices  bacteriolagi-

cos, contagem total e NMP. Isto com o objetivo de no somen-

te estabelecer o tempo til de vida das espacias em gelo, mas 

tambam estabelecer os niveis dos parametros acima aludidos que 

possam indicar uma linha de separaaio entre individuos aceita 

veis para o consumo e individuos inaceitaveis. 

MATERIAL E MÉTODOS:  

eat-a o presente trabalho, utilizamos peixes das espacies 

Balistes vetula  (Linnaeus)  e Ocyurus chrsurus  Bloch,  captura 

dos ao longo 4a costa do Estado do Ceara. No ato do desem-

b*rdieue os neixes foram adquiridos e levados ao LaboratZrio de 

Ciancias do Mar, onde foram submetidos a uma breve assepsia 

com agua, objetivando a retirada de residuos que porventura 

estivesSern incorporadas aos mesmos e, em seguida, estocados 

Em interVaiOS ao inferiores a 48 horas, eram retiradds 

do gelo dois individuos de cada espacie e neles prodedidos 

exames organolapticos, químicos e bacteriolZgicos. 

As analises organolapticas basearam-se no painel sensorial 

desenvolvido pelo Torry - Escocia, citado por E. Nort (1972), 

como descrito  ná  tabela I, sendo o modelo adaptado as condi - 

aoes da regiao. 

Durante as analises eram dadas as notas segundo o estado 

de frescor de cada 

Ao final de cada analise, foram feitas madias do total de 

pontos obtidos para cada peixe, considerando-se os diverSos 

critarios citados na Tabela i. Nesta tabela  sac 'atribuidos 

aos diferentes aspectos organolapticos de peixe cru um total 

de 25 a 15 pontos para os que se encontram na faixa de aceita 
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bilidade, 15 pontos  at  a note  minima  para os peixes conside- 

rados inaceitaeis para o consumo humato. As notes foram 

atribuidas por 4 pessoas ligadas ao laboratCrio que escolhe - 

ram-nasseparadamente sem interferZnoia das demais. 

As anelises quimicas foram constituidas das dosagens de 

base volatil total (BVT), trimetilemina (TMA) e hipoxantina 

(Hx). 

0 BVT foi determinado pelos metodos de macrodestilaçjo 

e microdestilaç:io. Na maorodestilago  (Cox  &  Pearson,  1962) 

foram tomadas lOg da amostra previamente homogeneizada em pe--

neira de 4mm de dia- metro, e colocados em balo de destilaçao, 

sendo adicionado agua destilada e óxido de magnesio. 0 desti 

lado foi recebido em acido b6rico 2%, sendo titulado pelo adi 

do sulfTirico 0,03N em presença do indicador misto (0,5g de 

vermelho- de metila/100m1 de etanol 4- 0,5g de verde de bromo - 

creso1/100m1 de etanol). 

A microdestilag:ao foi feita baseado no metodo editado 

por  Analytical Methods Committee  ("I'q' 

0 extrato foi preparado atraves da hoMogeneizagao de 25 

gramas do miisculo em 75m1 de acido trcloro acetico(TCA)a5%e fil 
4 

trado. A destilaçao foi feita em microdestilador Kjeldahl, 

sendo o recolhido em acido olorldrico a 0,01N e o ex- 

cesso titulado com hidr6xido de sadio 0,01N na presença do  'di  

do rosZlico como indicador. 

Os resultados para ambos os metodos foram expressos em 

mg de N-BVT por 100g da amostra, considerando o Milsculo con-

tendo 80% de umidade, 

determinaqao de TMA foi baseado no metodo adaptado por  

Dyer,  W.J. (1945), Tozaa, et alii (1971). Do extrato obti 

do por homopeneizacao em TCA a 7,5%, foram tomados 4m1 e  co-..  

locados em funil de -..eparaçao de 125m1. Foram adicionados, p2a  

la  ordem, 10m1 de toleno, lml de formglina e 3m1 de hidrbxi- 

do de potassio, seguido de uma egitaçao de sessenta'vezes. A 

faSe aquosa e desprezada e da fase de tolueno sao retirados 5 

ml, colocados em tubos de ensaio contendo 5m1 de acido plcrico 
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a 0,02%. A -cor amarela foi lida a 410nm em espectrofotBmetro  

Varian  Techtron. 0 branco correspondeU o mesmo procedimento, 

sendo a amostra substitutda por agua destilada. Foi feita 

.uma curva padrao (Figura 1), utilizando-se cloridrato . de tri-

metilamina, previamente purificado atravas de tratamentos su-

cessivos com etanol a 70%. 

Os resultados foram ekpressos em mg de N-TMA por 100g 

da amostra, considerando uma umidade no mUsculo de 80%. 

.A hipOxantina (11x) foi determinada segundo o matodo 

descrito no  Analytical Methods Committee.  (1979). 

0 MLsculo foi macerado, peneirado em peneira de 4 mm 

de diametro: Foram tomados, entao, 5g e homogeneizado cbm 50 

ml de acido perclBrico 0,6N e filtrado em papal de filtro. Do 

filtrado foram tomados 5m1 e adicionados 5m1 do tampo fosfa-

to hidr6Xido de potassio e centrifugado a 3.000 rpm em centrl 

fuga  International  PRJ. Do sobrenadante foi tomado lml, colo 

cado em tubo de ensaio e adicionados 1,5ml de enzima xantina- 

oxidase (Sigma n9 X 4500) na concentragao de •0,064 unidade 

enzimatica. A mistura foi incubada a 379C,  or  30 minutos e 

lida, depois de fria, em espectrofotBmetro Varian'a 290nm. 0 

branco correspondeu a substitoiçao da amostra por agua desti-

lada.  

Poi,  feita uma curva padrao usando hipoxantina da Sig-

ma n9 H - 9377 (Figura 2). 

Os resultados foram expressos em micromol por grama 

da amostra. 

Para as analises bacteriolBgicas foram utilizados lOg 

de musculos sempre no mesmo local para todos os individuos. 0 

material foi homogeneizado em tampo fosfato 0,1 M,  pH  7,6 , 

obedecendo a relaçao 1:10  (Ply),  Do homogenato foram retira-

dos aliquotas para os testes de contagem total de bactZrias me 

sOfilas e psicrBfilas e NMP (nilmero mais provavel) de  coil-

formes total, ambos segundo Sharf (1972). 

0 meio utilizado na contagem total foi o  ISO PLATE 

COUNT  -  MERCK,  as placas foram incubadas a 359C por 48 horase 
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590 durante 7 dias, mes6filas e psicrOfilas, respectivamente. 

0 estudo do NMP (niimero mais provavel) de coliformes to 

tal foi feito pelo m'jtodo das diluiç-Oes sucessivas semeadas em 

Caldo Lactosado e Bile Verde Brilhante, por 48 horas a 3590. 

Os resultados foram expressos em nilmero de bactariaspor 

grama da amostra e NMP por 100g de miisculo, respectivamente. 

RESULTADOS E DISC;;SSIKO: 

Na  an-alise sensorial foi escolhida uma media das notas 

atribuidas aos diferentes aspectos organol."&pticos das espe- 

ties estudadas ou seja, Balistes  vetula  (Linnaeus)  e Ocyurus  

chrsurus  Bloch.  

Os'critarios usados para a atribui(iao de notas segundo 

a qualidade do pescado, encontram-se descritos na tabela I. 

0 intervalo de soma entre 15 a 25 pontos confere a condiçao 

de aceitabilidade ao pescado. Valores inferiores a 15 deter- 

minam uma ínaceitabilidade ao pescado. Nos dois intervalos 

ha uma gradaçio de notas o que corresponde as varias fases de 

frescor do pescado. Os valores gradativos,referentes a  quail  

dada das amostras,  so  encontrados na tabela 11 e figuras 3 e 

4. Em ambas as espZcies a soma dos caracteres organolapticos 

diminuíram com o tempo de estocagem. 
- 

Nas especies Balistes vetula  (Linnaeus)  e Ocyurus chrsur. 

rus  Bloch,  conservadas em gelo durante 17 dias, observou - se 

uma variaç'ao de notas de 23 a 11 pontos e de 20 a 4 pontos 

respectivamente, durante o período em que essas espacies fo-

ram estocadas. 

Relacionando-se a soma total das caracterlsticas organo 

lapticas do cangulo e da'guaiaba.com os dias de estocagem em 

gelo, foi observado  qua  a faixa de aceitabilidade para as es- - 
pacies foram do 149 dia e 109 dia, com notas variando de 23 a 

12 - e. de 20 a 14, respectivamente. A faixa de inaceitabilida- 

de do cangulo foi a partir do 149 dia com notas variando de 



10. 

12 a 11  pantos  e sendo considerado para a guaiiiba a faixa de 

inaceitabilidade a partir do 109 dia com notas variando, en-

tre 14 a 4 pontos, onde as especies ja estavam no ponto cri- 
. 
tico de deterioraçao.  

Watanabe  (1962) estudando a conservaçao da pescada  Lo  

guetea partir de sua captura, evidenciou, com ba'ae no indide 

de frescor, que esta especie permaneceu apta para o consumo  

at  o 169 dia em que esteve estocada em gelo. 

Morga (1975) ao estudar a pescada foguete estocada em 

gelo concluiu que a faixa de aceitabilidade para esta especie • 

verificou-.se  no  period()  de 0 ao 59 dia. A faixa critica de 

dcterioração inIcio partir do 5.c.' dia, prolongando - se  

at  o 79 dia. 

Os valores referentes a concentraçao de BVT para ambas 
- as especies  so  observadas na tabela II. 0 uso dos dois me- 

todos para a avaliagão de BVT foi motivado em vista que du-

rante os ensaios preliminares houve uma certa irregularidade 

no comportamento deste composto, quando empregado o metodo 

da microdestilaçao. Observa-se que pelo metodo da macrodes-

tilaçao os valores  so  menos irregulares. Por este motivo, 

doravante as alus;es serao somente valores obtidos por este 

metodo. 

Os valores de BVT para o cangulo experimentou um , de- 

crescimo  at  o 79 dia de estocagem, quando entao começou a 

- subir  at  o final do experimento. Para a guaiiiba houve um 

aumento  sail  nos primeiros dias, sendo que a partir do 19 

dia de estocagem, os valores começaram a subir (Tabela II,Fi 

guras 5 e 6). 

Para o cangulo no se pode observar relação entre a  so  

ma dos caracteres organolepticos e os valores de BVT, entre-

tanto, para a guaillba, esta relagao pode ser constatada.  Ape  

sar disto, a variação de BVT tambem para a guaiiiba no foi 

suficientemente marcante para ser, este parãmetro, 'químico, 

usado como indicador de qualidade para a citada especie. 

Shewan & Enremberg (1957) estudando a conservagaodo 
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bacalhau em -gelo, observaram que o conteildo de base volatil 

total nesta especie no apresentou resultados precisos em  re  

laço a anilise sensorial. 

Segundo ANTONACOUPOULOS (1978), de acordo com os da- 

dos  at  agora existentes, o pescado pode ser considerado 

apto para o consumo quando apresentar valores de'N-BVT infe-

riores a 35mg/100g da carne. 

Desse modo, os valores de N-BVT obtidos para o cangulo 

dariam a condisao de aceitabilidade  at  o fim do experimento 

ou seja,  at  o 179 dia, no entanto, isso no se verificou 

uma vez qie segundo •a soma das caracteristicas organolepticas 

o pescado foi considerado aceiCavel someedtte  at  o 129 dia , 

obtendo 13 pontos. 

Foi feito a mesma constatasao com a guaieba quando com 

parados Os pontos atribuldos a soma das caracterlsticas or-

ganolepticas com  indices  de N-BVT e os dias no gelo, onde no 

109 dia, com nota 14 foi obtido um teor de 26,6mg/100g de 

BVT. 

Os valores de N-TMA, em ambas as especies, aumentaram 

com o tempo de estocagem no gelo, enquanto a soma dos carac-

teres organolepticos decresciam. Isto pode demonstrar o pos 

slvel emprego da TMA como indicador de decomposisao para a 

guaie.ba  e.cangulo. Para a primeira especie, cujo  period()  de 

aceitabilidade foi de 10 dias quando a nota sensorial atin-

- giu 14 pontos, o nlvel de TMA critico foi de 3,9 mg/100g. Va 

lores de TMA superiores podem indicar que a guaii-lba est-a ma 

ceitivel para o consumo. Para o cangulo, embora tendo havi- 

do um aumento constante da TMA, o uivei deste composto si- 

tuou-se muito baixo quando a soma dos compostos organolepti-

cos indicava a inaceitabilidade do produto (Tabela 1I, Figu-

ras 7 e 8). 2 necessi-irio um estudo mais acurado para se ob-

servar se os niveis de TMA do cangulo  so  realmente baixos. 

ANTONACOUPOGLOS (1978) afirma que o pescado pode ser 

considerado alterado quando ultrapassar a 12mg/100g. 

Ogawa et alii, (1970), em estudos realizados com Panu- 
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lirus argus (LATREILLE) relacionando a perda de frescor com 

valores de N-TMA constatou que as lagostas mostraram-se. sen-

sorialmente aceitaveis com um valor de N-TMA de 7,0mg/100 g 

'no 14 dia de estoCaagem. No entanto, o autor no determinou o 

valor de N-TMA para quando estas perderam o frescor. 

Morga (1975) estudando a concentraçao do nitrogenio da 

trimetilamina no miisculo da pdscada foguete, conservada em 

gelo durante 12 dias de estocagem, encontrou valores que va-

riaram de 1,92 a 6,12mg N-TMA1100g de milsculo. Estes valo - 

res quando relacionados com a soma total das características 

organol-apticas, com o objetivo da verificação da concentraçao 

T dT etapas de deterioraçao, mostraram 

na faixa de aceitabilidade valores que variaram de 1,92 a 

3,58mg N-TMA/100g de mi3sculo. Pata a faixa critica, estesva 

lores foram de 2,66 a 3,78mg N-TMA/100g de miisculo. Com  rela 

çao a faixa de inaceitabilidade, a variaeao verificou-se en-

tre 2,66 a 6,12mg N-TMA/100g de mUsculos. 

Observou-se que os resultados que deveriam delimitar  di  

ferentes etapas de deterioraçao apresentaram . variagOes incons 

tantes, no permitindo, portanto, obter correlaqiSes coerentes. 

A hipc:xantina, somente determinada para a guaiiiba, ten-

deu a aumentar durante todo o experimento (Tabela 11, Figura' 

9). No 109 dia, quando o produto foi considerado inaceitavel, 

o nivel de hipoxantina foi de 1,01 LI mel. g-1. 

Morga (1975) estudando a concentragao de hipoxantina no 

milsculo da pescada foguete, conservada em gelo durante 12dias 

de estocagem, verificou um aumento de hipoxantina nas diferen 

tes etapas de deterioragao.  

Burt  &  Simonds;  Ried &  Spinelli  (1971) estudando dife-

rentes espi'cies de peixes marinhos observaram que a concentra 

gao de hipoxantina aumentou progressivamente durante o perle-

do de estocagem em gelo. 

0 numero total de bactZtias, mesZfilas e psicrOfilas, de 

terminado em cangulo e guaiiiba mostrado na tabela  III. As 

mesiifilas, em ambas as espcies, apresentaram um aumento, ao 
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longo do experimento, relativamente pequeno se comparado com 

aquele apresentado pelas psicrZfilas. Para o cangulo,.quan- 

do foi considerado inaceitavel, os valores mes6fi1as e  psi  - 
• 
crZfilas foram 34 X 10

4 
e 152.280 X 10

4
, respectivamente. Pa 

ra a guaiilba, no 109 dia quando foi considerada inaceitavel, 

estes valores foram 940 X 10
4 

e 1.078.800 X 10
4
, 
'
respectiva-

mente. Observa-se que no cangulo a flora bacteriana muscular 

foi muito inferior a da guaiqba. Isto pode ser explicado  pa 

lo  couro rígido que protege o tecido muscular da flora conta 

minada. 

De acordo com a CNNPA Comisso Nacional de Normas e Pa 

eirea para Alimentos, um pescado com mais de 1.000.000 bacte 

riasig considerado inaceitavel (Resolugao n9 13/7-8). 

Na tabela IV  so  mostrados os dados relativos ao numero 

mais prolievel de coliforme (NMP). Para ambas as especies o 

comportamento do NMP ao longo do experimento foi irregular , 

no se podendo detectar qualquer tendancia. Isto sugere que 

este  'Lidice  no pode estabelecer uma linha divisOria entre a 

aceitabilidade e no aceitabilidade do produto. Entretanto, 

um alimento no pode apresentar um nilmero muito alto de NMP, 

pois isto representa um alto grau de contaminaqio. 0 NMP no 

apresentou correlagao com a soma dos caracteres organolepti-

cos e nem mesmo com os dias de estocagem. 

Segundo Fraizer (1972) as bacterias coliformes  so  preju 

-diciais aos alimentos porque sua presença e considerada um 

sinal de contaminaçao por desperdlcios cloacais e portanto , 

possivelmente por bacterias patLgenas. 

CONCLUSÕES: 

1 - As especies Balistes vetula  (Linnaeus)  e Ocyurus chrsurus  

Bloch,  conservadaa.em gelo durante 17 dias, apr.esentaram-

se dentro da faixa de aceitabilidade  at  o 149 e 109 dia, 

respectivamente, com relaçao 1 soma de seus caracteres  or  

ganolepticos. 
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2 - 0 teor de N-BVT mgximo para a faixa de aceitabilidade da 

guaiaba foi verificado no 129 dia de gelo, enquanto. o  can  
guio foi considerado aceitgvel  at  o 179 dia de estoca - 

gem. 

• 3 - Com relaçgo a concentragao de N-TMA, ambas as espgeies 

apresentaram-se dentro da faixa de aceitabilidade  at  o 

• final do experimento. 

4 - Os valores de hipoxantina para a guailiba aumentaram pro-

gressivamente com os dias de estocagem, indicando umaboa 

correlagao entre a soma dos caracteres organolgpticos e 

a hipoxantina. 

5 - A contagem total de bactgrias mesgfilas indicou que a 

maior contaminaçao ocorreu no 149 dia para ambas as espg 

cies 'analisadas. 

6 - 0 numero mais provavel de bactgrias coliformes  (NMI))  au-

mentou com o decorrer do experimento. A ausgncia de  nor  

mas indicando os limites de NMP aceitgveis para alimen - 

tos, no permite comparar os dados. Observa-se apenas 

que estes no foram muito altos. 

SUMARIO: 

0 proposito do presente trabalho foi determinar os padres. 

quimicos, organolgpticos e bacteriolggicos cic) cangulo; Balis-

tes vetula  (Linnaeus)  e da guaiiiba, Ocyurus chrsurus  Bloch con  

servados em gelo, para determinar o tempo atil de vida das es 

pgcies e tambgm estabelecer os níveis dos pargmetros acima alu 

didos que possam indicar uma linha de separaçao entre indivl-

duos aceitgveis para o consumo e individuos inaceitaveis. 

Os peixes foram adquiridos nas praias de Fortaleza-Ce,  le  

vados ao Laboratgrio de CignCias do Mar, onde os  memos  eram 

acondicionados em gelo e em intervalos no inferiores a 48  ho  

ras, dois indivlduos de cada espgcie eram retirados e neles 
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procedidos Xames organolepticos, quImicos e bacteriolegicos. 

Os extratos para N-BVT foram feitos com TCA 5% para micro 

destilaçao e para macrodestilaçao foram usados lOg da amostra. 

Os resultados foram expressos em mg de N-BVT/100g da amostra. 

Para determinagão do N-TMA o extrato foi feito com TCA 

7,5% e os resultados expressos em mg de N-TMA/100g da amostra. 

Na hipoxantina obtivemos os extratos por homogeneiza- 

çao em cido parcl-Grico 0,6 N e os resultados expressos em 

Li mol/g. 

Os exames organolepticos baseados no painel sensorial de-' 

seuvolvido pelo Toory Escecia; descrito por E.  North  (1972), 

sendo este modelo adaptado :is condiç3es da região. 

As anllises bacteriolegicas foram realizadas com lOg de 

mesculo. 0 material foi homogeneizado em tampão fosfato 0,1M  

pH  7,6, obedecendo a relagio 1:10 (P/V)), seguindo o metodo 

das diluiçaes.sucessivas segundo Sharf (1972). 

Os resultados forma expressos em numero de  bacteria por 

grama para a contagem total e o nemero mais provevel de bac 

o teria coliformes (NMP)/100g. 

O Indica  maxima  de N-BVT para o cangulo, obtido no 179 dia, * 
conseguindo 11 pontos foi 25,3 mg/100g na macrodestilagão. 

Para a guaieba na macrodestilaçao foi obtido o valor maXi 

mo de 39,4 mg/100g no 179 dia. 

O N-TMA obteve  Indices  meximos de 1,68 mg/100g para o  can  

guio e 9,6 mg/100g para a guaiaba. 

O valor de hipoxantina  maxim°  obtido para a guaieba foi 

de 2,29 U mol/g. 

Na contagem total de masefilas o numero  maxim°  de bacte-

rias para o cangulo foi 440.000 bacterias/g e para a guaieba 

foi 7.000.000 bactZrias4, ambos obtidos. no 149 dia. 

Para as psicrefilas o nemero meximo de bacterias foi obti 

do no 149 dia com contagem de 4.560.000..000 bacterias/g para 

o cangulo. Para a guaieba o.nemero  maxim°  foi verificado no 

149 dia conseguindo-se 60.800.000.000 bacterias/g. 
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TABELA I 

SISTEMA MODIFICADO PARA AS CARACTER1STICAS ORGANOL2PTICAS DE 

PESCADO (USADO PELA TORRY-- ESC6CIA) 

PEIXE CRU 

Características físicas (5 pontos) 

- Pupila negra convexa, cOrnea  trans  

-Parente, guelras vermelho vivo(de-

pendendo da espeCie) 

Nenhuma viscosidade 

- Olhos ligeiramente fundos, pupilas 

cinzentas, ligeira opacidade da cr  

flea,  alguma descoloragio das guel-

ras, algum muco 

- Olhos fundos: pupila branco-leito-

so,  cornea  opaca, descoloragao par 

cial das guelras 

- Olhos afundados, descoloramento das 

guelras (marrom-escuro) 

Carne incluindo abas abdominais (05 

pontos) 

- Carne translUcida-azulada, nenhuma 

vermelhidao ao longo da espinha dor 

sal, nenhuma descoloragad das abas 

abdominais, rim vermelho vivo 

- Aparencia cerosa, nenhuma vermelhi 

do ao longo da espinha dorsal,  al  

guma descoloragao das abas abdomi-

nais, rim vermelho vivo 

- Alguma opacidade, alguma vermelhi-

dao ao longo da espinha dorsal, san 

gue do rim marrom e descoloração 

das abas 



n9 de pontos 

O 

10 

8 

6 

2 

O 

5 

2 

o  

- Carne opaca, acentuada descolora- 

•çao vermelho-marrom, e acentuada 

descoloraçao das abas 

Odores das guelras (10 pontos) 

- Odores frescos - algas-  marinhas 

- perda de odores de algas marinhas 

frescas 

- Odores de mofo, alho, pimenta, 

pio, cerveja ou fermento 

- Odores de acido latico, leite aze 

do, grama, clorofOrmio - odor li-

geiramente adocicado 

- Odores amoniacais 

- Odores  de gas sulfidrico, inodol, 

amnia,  Odores fecais 

Textura (5 pontos) 

- Firme e elastica 

- Amolecimento leve da carne 

- Carne mais mole, escamas facilmen 

te removiveis 

Muito mole e flacida, retem as  im- 

presses dos  dedos,  carne facilmen  

te despregavel da espinha dorsal , 

escama facilmente removivel  

Qualidade 

Patrido 

Fresco 

Diminuiçao 

do frescor 

Diminuiçao 

do frescor 

Diminuigao 

do frescor 

Diminuiçao 

do frescor 

Parido 

Fresco 

Diminuiçao 

do frescor 

Diminuiço 

do frescor 

Piitrido 



TABELA II 

DADOS ORGANOLtPTICOS E QUIMICOS ORTIDOS EM CANGULO, BALISTES VETULA (LINNAEUS) E CUAIúBA, OCYU- 

RUS CHRSURUS BLOCH ARMAZENADOS EM GELO 

CANGULO . G U 1..ü R A 

DIAS EM 
S.C.O. 

N-BVT(mg/100g) • N-TMA 
S.C.O.  

N-BVT.(mg/100g) N-TMA 
Ex  

DIAS macrodesti- microdesti-(Mg/100g) 
(1) 

macrodesti-microdesti-(mg/100g), 
(1) 

laçao laço"'  Dyer  lagao 
-  

la9ao , Dyer  
(U mol.g

-1
) 

0 . - - - - - 23,9 23,3 0,47 -. 
1 

3 23 20,6 20,9 0,19 20 24,2 26,9 • 0,9 0,.50 

5 19 19,8 18,1 0,19 16 24,1 22,9 0,95 0,60' 

7 18 17,6 . 19,8 - 16 24,8 26,9 1,25 0,73 

10 17 18,4 17,1 0,26 14 26,6 25,1 3,9 1,01 

12 13 21,6. 16,5 0,58 9 . 32,1 27,1 6,5 1,56 

14 12 22,2 23,1 1,54 8 36,8 36,7 8,5 2,20 

17 11 . 25,3  24,1 1,68 4 39,4 37,8 9,6 2,29 

(1) Soma dos caracteres organolepticos, 



TABELA 'IX 

NÚMERO DE BACTÉRIAS/100g X 104  EM CANGULO, BALISTES VETULA(LIN 

NAEUS) E GUAICBA, OCYURUS CHRSURUS BLOCH ARMAZENADOS .EM GELO 

DIAS CANGULO GUAIÚBA 

EM S.C.O. CONTAGEM TOTAL S.C.O. CONTAGEM TOTAL 

GELO (1) MESÔFILAS PSICR5F1LAS (1) MES6FILAS PSSCR6FILAS 

0 - 0,16 2,0 - 2,7 20,5 

3 23 0,26 2,09 20 21,0 

5 19 1,9 180,0 16 23,0 18.600,0 

7 18 2,9 - 16 58,0 12.000,0 

10 17 12,4 91.600,0 14 940,0 1.078.800,0 

19  13 34,0 152.280,0 9 260,0 1.535.620,0 

14 12 44,0 456.000,0 8 700,0 6.080.000,0 

17 11 - 4 - - 

(1) Soma dos caracteres organolepticos. 



TABELA IV 

NUMERO MAIS PRUVA'VEL DE BACTÉRIAS COLIFORMES (NMP)/100i ENCON 

,TRADOS EM CANGULO, BALTSTES VETULA (LINNAEUS) E GUAltBA,  ()GU-

RUS  CHRBURUS BLOCH ARMAZENADOS EM GELO 

DIAS EM GELO 
CANGULO GUAIUBA 

S.C.O. (1) NMP S.C.O. (1) NMP 

0 - 0 0 

3 23 0 20 0 

5 19 3.600 16 360 

7 18 360 16 0 

10 17 3.600 14 2.300 

12 .  13 15.000 9 360 

14 12 360 8 2.300 

17 11 - 4 - 

(1) Soma dos caracteres organolepticos. 
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Figure 03 : Reload()  entre a soma total dos caracteres organolapticos e 

os dias de estocagem em gelo da guaiúba Ocijurus chrsurus  Bloch  
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Figure 04 : RelacEo entre a soma total das carcicteristicas 

organolOticas e os  dies  de estocagem em gelo 

do cangulo Balistes ve tula (  Linnaeus  1 
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Figure 05 : Relaccio entre os dias de estocagem em gelo e a 

concentracao de nitrogEnio de bate voldtil to tal do 

cangulo, Balistes vetula (Linnaeus  ) obtido pelo método 

do macro destilagijo. 
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Figure 06 : Re aço entre os dias de estocagem em gelo e a 

concentração de nitrogJnio de base volcitil to tal do 

guaiúba Ocgurus chrsurus aloch obtido pelo método 

da macrodestilação. 
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