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CONSERVAQEO DE PESCADO EM GELO
Tereza Cristina Meireles Bahia
INTRODUGAO: ;

0 cangulo, Balistes vetula (Linnaeus) constitui junta-

mente com a guaiBba, 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 opgoes para a diversificagao da  pesca
industrial. Ultimamente estas espeécies e principalmente o
cangule, vem sendo alve de estudos, visando um melhor apro -
veitamento. ]

O pescado de baixo valor comercial tem grande parte de
sua produgao estragada devido sua ma conservacao.

Em geral, dois processos contribuen para a decomposi -
gao do pescado; o primeiro de matureza biogquimica, conhecido
por autdolise, sendo uma agao das enzimas sobre o proprio mus
culo; o segunde & de natureza microbiclogica, sendo as bacte
rias as responsaveis pelas mudancas no pescaﬁo;

A pequena duracgao da vida comercial. do pescado pode es
tar relaciomada com o curto periode de "rigor mortis™ do pes
cado. Logo apdos a morte a formagado de ATP & diminuida tendo
em vista que o ciclo de Krebs @ interrompido por faltar 62
no tecido muscular do pescado. O suprimento de ATP, nestas
condigoes, fica a dispensa da via glicolética, ocorrenddo um
deficit no instante em gue o consumo deste nucleotideo e
maior que sua produgao. Quanto mais lento se processar este
‘fenomeno mais duradouro sera o periodo de "rigor mortis” e
consequentemente, maior sera o tempo de vida util do produto.

Podemos citar entre .as transformagoes que sac demons -
trativas na avaliacaoc do :frescor, principalmente, as mudangas
gquimicas e fisico~quimicas sofridas pelas proteinas e amino-
acidos; as que afetam os nucleotideos ol nucleosidegs; e ain
da, as reagoes do Bxido de trimetilamina (TMAO);»éqmo forma-

‘¢ao de bases volateis. As proteinas dos peixes sofrem, tam-
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bem, mudancas nas propriedades fisicas ou fisico-quimicas,
nas fases iniciais post-mortem; as que afetam a sensib%lidg
de das proteinas musculares em solugzo salina, ou o seu per
*£il eletroforetico devendo-~se, principalmente, as associzoes
entre as subunidades polipeptidicas (Thompson, 1967).

. Numerosos testes quimicos tém sido empregados na ava-
liagao de frescor e qualidade do pescado. Entre eles pode-
mos citar BVT, TMA, substancias redutoras volateis, amoniae
hipoxantina {(Collims, 1941).

A formagao de TMA ocorre pela redugao do TMAO median-
te um sistema enzimatico chamado de triaminase.

2

Este sistema enzima

tico pode ser emcontrado em diversas es

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

teus (Hauser), Klebsiela (Trevisan), Staphylococcus (Rosen -
bach) (Aratjeo, 1975).

Sob o ponto de vista fisiolbgico, o oxido de trimetila
mina (TMAO) tem a fungao reguladora da pressao osmotica  do
sangue dos peixes marinhos. O nivel de TMA evolui no muscu-
lo, desde os primeiros instantes do “rigor mortis™ ate a sua
completa deterioragao, sendo por esta razaoc usada como indi-
ce de frescor.

Shewan & Jomes (1957) estudaram os efeitos comparati
vos entre autolise e contaminagao bacteriana em mUsculos bran
cos de peixes, os quais verificaram que musculos dessecados e
‘armazenados em condicOes assepticas ndo apresentavam vafiaggo
nos teores de TMAO e TMA e que, na falta de assepsia, havia
decomposicao do TMAO e redugao de THMA.

Ainda Castell et alii (1968/70) estudaram a produgao
de TMA em £filés de bacalhau armazenados na faixa de -39C a
-269C e em peixes, sendo que nos armazenados a -269C, portan
to em condigoes de aus8ncia de atividade bacteriana, os teo-
res de TMA se mantiveram constantes; nos files armazenados a
-129C houve um pgqueno‘aumentc do TMA, paraleio_a;uma ;eduzi
‘da velocidade de multiplicagao bacteriana, o aumento foi bem

maior quande a temperatura subiu a -39C,
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As bases volateis nitrogenadas ccorfem no musculo dos
peixes, devido ao desdobramento das proteinas por agao enzi-
matica e bacteriana dando como produtos finais aminas. Estas
.aminas aumentam progressivamente com a deterioraggo sendo de
terminadas no tecido muscular sob a forma de base volatil to
tal,

A determinacao da quantidade liberada de bases voliteis
com NH3, TMA e DNA is

-

ladamente cu em conjunto, como BVT vem

]

sendo proposta como indice de contaminacao ou do grau de de-
terioragac de pescado.
Faber & Cederquist' (1953) oprocurandoe limites quimi-

cos que permitissem separar produtos aceitaveis dos nao acei
taveis, discutiram uma possivel utilizaczo analitica de BVT,
e substancias volateis redutoras(SVR) em varias especies de
peixes. .E grande s vaeriabilidade dos teores de BYT e TMA em
funcao de muitos parimetros relacionados no peixe, ou as con
digces ambientais e de captura. Hugher (1959), verificou
que e arenque apresentava variacoes nos teares de BVT, TMAO
e NH3, segundo as estagSes do ano, o tempo post-mortem e a
maturidade do peixe, bem como resultados da agao bacteriana.

Az chtepsinas formam um grupo heterogeneo de enzimas
intracelulares que hidrolisam ligagoes peptidicas e a maior
parte delas possuem seu otimo de atividade em pH acido. Ape-
sar de se supor que as catepsinas provoquem muitas das
transformacoes autoliticas ainda naoc esth bem esclarecido até
que grau estas enzimas sao responsaveis pelas modificagoes
pést—mo*tem que ocorrem em peixes durante armazenagem € pPro-
‘cessamento {Lozio, 1976) .

Vagar et -alii (1979) trabalhando com files de baca -

lhau, eglefin e perca, tratados com NajHEDTA e nao tratados,
atraves de residués de EITA, constatou qﬁe: em relagao aos
files de bacalhau tratados com EDTA {etilenc diamina tetra-

acetato-di-sodico) o témpo de eétocagemLaDOQC'foi‘de 16 dias
no -primeiro experimento sendo que no 22 fol de 14 dias, tota

‘lizando 447 o aumento da vida de estocagem., O tempo de esto



cagem dos files de eglefin foi de 17 dias no 39 experimento,
cerca de 587 mais alta que a vida de estocagem dos fiies nao
.

tratados. O 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 varias tentativas foram determinadas expérimentalmen
te, calculadas poer um painel de testel de correlacao signifi
cativa e contada com o decorrer do tempo de estocagem dos fi
les. Em todos os experimentos a razio de deterioragdo calcu
lada para files tratados foi substancialmente menor que a
de files mao tratados e consequentemente os valores de BVT-N
e TMA-N foram menores em files tratados, guando comparados
com aqueles nao tratados. Em relacao aos resultados micro -
bioldbgicos, a tendencia para diminuir a contagem nos files
tratados -foi bem visivel.

LUIJPEN & SIGURDSSON (1958) wverificaram atraves de
uma avaliaggo-sensorial onde submeteram bacalhau e arenque a
‘teﬁperaturas inferiores e superiores a 09C, sem gelo, 2 corre
lagao entre os dados das analises organclepticas e do TMA da
vam resultados de aceitabilidade mz2is constantes. do que
aqueles aprésentados pela correlagao entre as analises senso
riais e os dados obtidos paraz contagem bacteriana, acidos vo.
lateis, amSnia e tirosina., Estes metodos nao apresentaramre
sultados satisfatdrios quando utilizados no estudo do fres-
-cor de files descongelados, \

Shewan & Ehrembergz (1957} estudando a conservagﬁo do
bacalhau em gelo, observaram gque o conteldo de hase volatil
total nesta especie nac apresentou resultados preciosos em
relagao a analise sensorial,

A hipoxantina {(¥x) & um produto gue tem origem durante
a degradagao dos nucieotideos do .misculo do pescado, apos a
sua morte. O conhecimentoc da concentragao desta substancia,

.

durante os processos de estocagem e importante gob e ponto
de -vista da deterioracgao de produtos marinhos (Morga, .197§L

Ocorrem tambem, transformagbes no grupo dos nucleoti -



deos; essas transformagoes, de natureza autolitica, vem des-

pertando interesse como sensores de qualidade. Inicialmente
s

por mudanga autolitica nos misculos, o trifosfato de adenosi

'na (ATP) e degradado rapidamente a difosfato e monofosfato de

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

esta finalmente transforma-se em hipoxantina. b -

Essas reagoes parecem ter importancia quando comparadas
as propriedades organolepticas dos pescados. 0O acumulo de
Hx ja foi proposto por Saito & Arai (1958); Spinelli et alii
(1964) e Jomes (1984). :

. Miller et alii (1972) usando cromatografia gasosa e es
pectrometria de massa, realizaram um estudo exaustivo e sis-
tematico sobre os compostos formados durante a2 degradagao do

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

dos a 09C, confirmando tambem a presenga de THMA e DMA, ao la
do de outros compostos como di-metilsulfeto, propanol, aldei
do. acetico e propidmnico, etanol, acetona, 2,3 butanouma, dia-
cetila e hexanol, meostrando a complexidade real dos compos-
tos formados.

Castell & Andersocn (1948) inédcularam em musculos este-
relizados de hacalhau, culturas puras de bacterias, verifi -
cando que os responsaveis pela produgao de odor de peixe' em

decompoh-&§ foram os dos generos Pseudomonas, Proteus, Achto-

mobacter e Serratia.

Laycock & Regier (1971) conseguiram isoclar os psiérafi

los presentes em files de "eglefin" (Melanoyrammus alglifinus)

armazenados a -39C, em sacos de polietileno impermeavel, em

vacuo, verificando que as maiores quantidades de TMA eram pro

duzidas pela ag¢ao metabdolica de Pseudomonas putrefaciens.

Tendo em vista a pecullarldade que cada especie de pes
cado possui em relacao a marcadores de sua decomposigao, as-
sumindo a questaoc um alto grau de comp%exidade, como pode sexr
constatado acima. ' : i ; .

0 presente projeto fundamenta-se na estocagem - _de

duas .espécies de opeixe em gelo e, durante um periodo



de tempo, observadas as modificagoes ocorridas nos caracteres
organolepticos, TMA, BVT, Hipoxantina e Indices bacteriolagi—
cos, contagem total e NMP. 1Isto com o objetivo de nac somen-
te estabelecer o tempo ntil de vida das especias em gelo, mas
tambem estabelecer os niveis dos parametros acima aludidos que

possam indicar uma linha de separacac entre individuos aceita .

veis para o comsumo e individuos inaceitaveis.

MATERIAL E METODOS:

Para o presente trabalhe, utilizamos peixes das especies

Balistes vetula (Lianaeus) e Ocyurus chrsurus Bloch, captura

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

barque os neixes foram adquixidos e levados ao Laboratdrio de

Ciencias do Mar, onde foram submetidos a uma breve assepsia
com agua, objetivando a retirada de residuos que porventura
estivessem incorporadns aocs mesmos e, em seguida, estocados

Em intervalos aao inferiores a 48 horas, eram retiradds
do gelo dois individuos de cada especie e neles prodedidos

exames organolépticos, quimicos e bacteriologicos.

As analises organolepticas basearam~se no painel sensorial
desenvolvido pelo Torry - Escocia, citado por E. Nort (1972),
como descrito na tabela I, sendo o modelo adaptado as condi -
goes da regiao.

Durante zs analises eram dadas as notas segundo o estado
de frescor de cada peixe, g :

Ao final de cada analise, foram feitas medias do total de
pontos obtidos para‘cgéa peixe, considarando-se os diversos
crit8rios citados na Tabela I. Nesta tabela ssor' ‘atribuidos
aoé'diferentes aspectos organolépticos 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 pontcs ate a nota minima para os peixes comnside-
rados inaceitaveis para o con nsumo humano. As notas ., foram
atribuidas por 4 pessoas ligadas ao laboratdorio que escolhe -

‘ram-nas separadamente sem interfer%ncia das demais.

As analises guimicas foram constituidas das dosagens de

- . ¥

base wvolatil total (BVI), trimetilamina (IMA} e hkipoxantina

(Hx )

T
e microdestilagao. Nz macro
foram

neira de 4mm de diamet

0 BVT foi determinado pelos metodos de macrodestilacgao
destilacazo (Cox & Pearson, 1962)

tomadas 10g da amostra previamente homogeneizada em pe--
o

locados em balio de destilacgao

£
sendo adicionado aguaz destilada e oxido dé magoesioc. O desti

s
lado foi recebido em acido borico 27, sendo titulado pelo aci
O

N em presencga do indicador miste {(0,5g de

5
vermelho de metila/100ml de etanol + 0,5g de verde de bromo -

eresel/100ml de etancl).

por Analytical Methods Committee

de no metodo editado’

(]
]
N
(%5
w
Ou\
o

8]
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0 extrato fol preparado atrave

&
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a homogeneizagao de 25

gramas do musculo em 75wl de acido tricloro acetico (TCA) a5% e fil

trado.

sendo

cesso

L] -~
A destilacgac feoi felita em microdestilador Kjeldahl,
o filtrade recolhido em acido el drico a 0,01N e o ex-

ori
titulado com hidroxide de sddio 0,01N ma presencga do dci

do rosolico come indicador.

mg de

tendo

Dyer,

O0s resultados para ambos os metodos foram expressos em
N-BVT por 100g da amostra, considerando o misculo con-
80%Z de umidade.

A determinagzo de TMA foil baseado no metodo adaptado por

W.d., L1945, Tazaﬁa, et alii (1971). Do extrato obti

do por homogeneizagao em TCA a 7,5%, foram tomados 4ml e co-

locados em funil de separacao de 125ml. TForam adicionados, pe

1z ordem, 10ml de t&laen

do de

fase aquosa e desprezada e

>

0o, lml de formalina e 3ml de hidroxi-
potassio, seguidc de uma agitagao de sessenta’ vezes. A

tolueno saoc retirados 5

¥

i)

f

m

%]

w
e
o

-

ml, colocados em tubos de ensaioc contendo 5ml de. acide picrico
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a 0,027. A -cor amare foi lida a 410nm em espectrofotometro
Varian Techtromn. O branco correspondet o mesmo procedimento,
sendo a amostra substituida peor agua destilada. Foi feita
uma curva padrao {Figura 1), utilizando~se cloridrato de tri-
metilamina, previamente purificado atraves de tratamentos su-
cessivos com etanocl a 70%. '

Os resultados foram expressos em mg de N-TMA por 100g
da amostra, considerando uma umidade no musculo de 80%.

- A hipoxantina (Hx) foi determinada segundo ¢ wmetodo

descrito no Analytical Methods Committee . (1979).

0 musculo foi macerado, peneirado em peneira de 4 mm
de diametro. Foram tomados, entao., 5g e homogeneizado com 50
ml de acido percldrico 0,6N e filtrado em papel de filtre., Do
filtrado foram tomades 5ml e adicionados 5ml do tampac fosfa-
to hidroxido de potassio e centrifugado a 3.000 rpm em centri
fuga International PRJ. Do sobrenadante foi tomado 1lml, colo
cado em tubo de ensaio e adicionados 1,5ml de enzima xantina-
oxidase (Sigma n? X - 4500) na concentragao de 0,064 unidade
enzimatica. A mistura foi incubada a 379C, por 30 minutos e
lida, depois de fria, em espectrofotdmetro Varian a 2%90nm. O
branco correspondeu a substituicdo da amostra por agua desti-
lada.

Foi feita uma curva padrao usando hipoxantina da Sig-
ma n? H - 9377 {(Figura 2). ' A

Os resultados foram expressos em micromol por grama
da amostra. )

Para as analises bacterioldgicas foram utilizados 10g
de musculos sempre no mesmo local para todos os individuos. O
material foi homogeneizado em tampao fosfato 0,1 M, pH 7,6 ,
obedecendo a relagao 1:10 (P/V). Do homogenato foram retira-
dos aliquotas para os testes de contagem total de bacterias me
sofilas e psicrofilas e NMP (numero mais provavel) de coli-
formes total, ambos segundo Sharf {1972). e '

0 meio utilizado na contagem total foi o ISO PLATE
‘COUNT ~ MERCK, as placas foram incubadas a 359C por 48 horas e



59C durante 7 dias, mescfilas e psicrofilas, respectivamente.
0 estudo do NMP (numero mais provavel) de colifogmes to

tal foi feito pelo metodo das diluicoes sucessivas semeadas em

‘Caldo Lactosado e Bile Verde Brilhante, por 48 horas a 359C.
Os resultados foram expressos em numero de bactérias por

grama da amostra e NMP por 100g de musculo, respéctivamente.

RESULTADOS E DISCUSSAQ:

Nd analise sensorial foi escolhida uma media das notas
atribuidas aos diferentes aspectos organolépticos das espe-

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

chrsurus Bloch.

Os ‘criterios usados para a atribuicao de notas segundo
a qualidade do pescado, encontram-se descritos na tabela I.
0 intervalo de soma entre 15 a 25 pontos confere a condicgao
de aceitabilidade aoc pescade. Valores inferiores a 15 deter-
minam uma inaceitsbilidade ao pescado. HNos dois intervalos
ha uma gradagao de notas o que corresponde as varias fases de
frescor do ﬁescadec O0s valores gradatives, referentes a quali
dade das amostras, sao encontrados na tabela II e figuras 3 e
4. Em amhas as especies a soma dos caracteres organolepticos

diminuiram com o tempo de estocagem.

=
o’

-

Nas especies Balistes vetula (Linnaeus) e QOcyurus chrsu

rus -Bloch, comservadas em gelo durante 17 dias, observou - se
uma variacao de notas de 23 a 11 pontos e de 20 a 4 pontos,
respectivamente, durante o periodo em que essas especies fo-
ram estocadas. ;

Relacionando-se a soma total das caracteristicas organc
lepticas do cangulo e da‘guaiﬁba-comios dias de estocagem em
gelo, foi observado que a faixa de acei}abilidade para as es-—
pecies foram do 149 dia e 109 dia, com notaS'Va;i@ndo de 23 a
12 'e. de 20 a 14, respectivamente. A faixa de inaceitabilida-

de do cangulo foi a partir do 149 dia com noctas wvariando de
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12 a2 11 pontos e sendo considerado para a guaiuba a faixa de
inaceitabilidade a partir do 109 dia com notas variandg en-
tre 14 a 4 pontos, onde as especies ja estavam no ponto cri-
“tico de deterioragao.
~ Watanabe (1962) estudando a conservacgao da pescada fo
guéte a partir de sua captura, evidenciou, com base no indide
.de frescor, que esta especie permaneceu apta para o0 CONSUMO
ate 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 periodo de O ao 59 dia. A faixa critica de

= oty o s R o
s LRYE LRIGIO @

ki ]

artiy do 59 dia, prolongando - se

Os valores referentes a councentracao de BVT para ambas
as especies sao observadas na tabela II. O uso dos dois meé-
todos para a avaliacao de BVT foi motivado em vista que du-
rante 08 ensaios preliminares houve uma certa irregularidade
‘no comportamento deste composto, quando empregado o .metodo
da microdestilagcao. Observa-se que pelo método da macrodes-
tilagio os valores s3o menos irregulares. Por este motivo,

L]
doravante as alusoes serao somente valores obtidos por .este
metodo.

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

crescimo ate o 79 dia de estocagem, quando entao comegou a
‘subir ate ¢ final do experimento. Para a guailba houve um
aumento sutil nos primeiros dias, sendo que a partir do 10

~dia de estocagem, os valores comegaram a subir (Tabela II, Fi
guras 5 e 6).

Para o céngulo nEo'se'pode observar relacao entre a so
ma dos caracteres organolepticos e os valores de BVT, entre-
tanto, para a guaiuba, esta relaggo pode ser constatada. Ape
sar disto, a'variéggb de BVT tambem para a guaiuba nao foi
suficientemente marcante para ser, este parﬁmétrO; *quimico,

~usado como indicador de qualidade para a citada éspééie.

Shewan . & Enremberg (1957)R estudando a conservacao do
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bacalhau em gelo, observaram que o conteudo de base volatil
total nesta especie mao apresentou resultados precisos em re
lagao a analise sensorial.

Segundo ANTOWACCUPOULOS (1978), de acordo com os da-
dos ate agora existentes, o pescado pode ser considerado
apto para o consumo quande 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 condigao de aceitabilidade ate o fim do experimento
ou seja, ate o 179 dia, no entanto, isso nao se verificou ,
uma vez que segundo a soma das caracteristicas organolepticas
o pescado foi consideradc aceitavel somente ate o 129 dia ,
obtendo 13 pontos.

Foi feito a mesma constatagao com a guaiuba quando com
parados os pontos atribuidos a soma das caracteristicas or-

-
3

ganolepticas com ices de N~BVT e os dias no gele, onde no

~ R

109 dia, com nota 14 £fo0i obtido um teor de 26,6mg/1l00g de
BVT.

Os valores de N~THMA, em ambas as especies, aumentaram
com o tempo de estocagem no gelo, enquanto a soma dos carac-
teres organglépticos decresciam. Isto pode demonstrar o pos
sivel emprego da TMA cowmo indicador de decomposicao para a
guailba e. cangulo. Para a primeira especie, cujo perisdo de
aceitabilidade foi de 10 dias quando a nota sensorial zatin—
‘giu 14 pontos, o nivel de TMA critico foi de 3,9 mg/1l00g. Va
lores de TMA superiores podem indicar gque a guaitba esta ina
ceitavel para o comsumo. Para o cangule, embora tendo havi-
do um aumento constante da TMA, o nivel deste composto si-
tuou-se muito baixo quando a soma dos compostos organoclepti-
cos indicava a inaceitabilidade do produte {Tabela II, Figu-
ras 7 e 8). E necessario um estudec mais acurado para se ob-
servar se os niveis de TMA do cangulo sao realmente baixos.

ANTONACOUPOULOS (1978) afirma qué 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 gue as lagostas mostraram—-se sen-—
sorialmente aceitaveis com um valor de N-TMA de 7,0mg/l00 g
'no 14 dia de estocagem. No entanto, o autor nao determinou o
valor de N-TMA para quando estas perderam o frescor.

Morga (1975) estudando a concentragao do nltrogenlo da
trimetilamina no musculo da peéscada foguete, conservada enm
gelo durante 12 dias de estocagem, encontrou valores que va-
riaram de 1,92 a 6,12mg N~-TMA/100g de musculo. Estes valo -
res quando relacionados com a soma total das caracteristicas
organolepticas, cow o objetivo da verificagao da concentragao
dests Ludils na: diferentes etapas de deterioragao, mostraram
na faizxa de aceitabilidade valores que variaram de 1,92 a
3,58mg N~TMA/100z de musculo. Pata a faixa critica, estes va
lores foram de 2,66 a 3,78mg N-TMA/100g de mUsculo. Com rela
gao a faixa de inaceitabilidade, a variagao verificou-se em
tre 2,66 a 6,12mg N-TMA/100g de musculos.

Observou-se que os resultados que deveriam delimitar di
ferentes etapas de deterinragao apresentaram variagoes incons
tantes, nao permitindo, portanto, obter correlagoes coerentes.
» A hipéxantina, somente determinada para a guaiuba, ten-
deu a aumentar durante todo o experimento {(Tabela II, Figura’
9). No 109 dia, quando o produto foi comsiderado inaceitavel,

o nivel de hipoxantina foi de 1,01 U mol. g—l.

. Morga {1975) estudando a concentracao de hipoxantina no
musculo da pescada foguete, conservada em gelo durante 12dias
de estocagem, verificou um aumento de hipoxantina nas diferen
tes etapas de deterioracgao.
| Burt & Simmonds; Ried & Spinelli (1971) estudando dife-
rentes especies de peixes marinhos observaram que a concentra
¢ao de hipoxantina aumentbu prcgressiﬁamente durante o perio-
do de estocagem em gelo. g
0 numero total de bacterias, mesofllas e p51crofllas,de
terminado em cangulo e guaiuba e mostrado na tabela III. (As

mesofilas, em ambas as especies, apresentaram um aumento, ao
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longo do experimento, relativamente pequeno se comparado com
aquele apresentado pelas psicrofilas. Para o cangulo,.quan-
do foi considerado inaceitavel, os valores mesofilas e psi -
"crofilas foram 34 X lO4 e 152.280 X IOQ, respectivamente. Pa
ra a guaiuba, no 109 dia quando foi considerada inaceitavel,
estes valores foram 940 X 104 e 1.078.800 X 104,.respectiva—
mente. Observa-se que no céngulo a flora bacteriana muscular
foi muito inferior a da guaiuba. Isto pode ser explicado pe
lo couro rigido que protege o tecido muscular da flora conta
minada,

De acordo com a CNNPA - Comissao Naciomal de Normas e Pa
droes pava Alimentos, um pescado com mais de 1.000.000 bact®
rias/g e considerado inaceitavel (Resolucao n? 13/78).

Na tabela IV sao mostrados os dados relativos ao nimero
mais provavel de coliforme (NMP). Para ambas as espécies o
comportamento do NMP aoc longo do experimento foi irregular ,
nao se podendo detectar qualquer tendidncia. Isto sugere gue
este Indice nzo pcde estabelecer uma linha divisoria entre a

, aceitabilidade e naoc aceitabilidade do proeduto. Entretanto,

, um aliments‘nao pode apresentar um numero muito alto de NMP,

4 pois isto representa um alto grau de contaminagéo; 0 NMP nao
apresentou correlacac com a2 soma dos caracteres organolepti-—
cos e nem -mesmo com og dias de estocagem.

Segundo Fraizer (1972) as bactérias coliformes sao preju
‘diciais aos alimentos porque sua presenga e considerada um
sinal de contaminacao por desperdicios cloacais e portanto ,

possivelmente por bacterias patogenas.

CONCLUSOES:

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

Bloch, conservadas-em gelo durante ‘17 dias, apresentaram-
se dentro da faixa de aceitabilidade ate o 149 e 1090 dia,
respectivamente, com relacao a soma de seus caracteres Or

ganolepticos.
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2 - 0 teor de N~BVT maximo para a faixa de aceitabilidade da
guailba foi verificado no 129 dia de gelo, enquantq o can
gulo foi considerado aceitavel ate o 1792 dia de estoca -

gem.

3 - Com relagao a concentracao de N-TMA, ambas as especies
apresentaram~se dentro da faixa de aceitabilidade ate o

final do experimento.

4 - 0s valores de hipoxantina para a guaiuba aumentaram pro-
gressivamente com os dias de estocagem, indicando uma boa
correlagao entre a soma dos caracteres organolépticos e

a hipoxantias.

5 - A contagem total de bacterias mesofilas indicou que a
maior contaminagao ocorreu no 149 dia para ambas as espe

cies analisadas.

6 - 0 numero mais provavel de bacterias coliformes (NMP) au-
mentou com ¢ decorrer do experimento. A ausencia de nor
mas indicande os limites de NMP aceitaveis para alimen -
tos, nao permite comparar os dados. Observa—se apenas

que estes nao foram muito altos.

SUMARIO: .

O proposito do presente trabalho foi determinar os padroes.
quimicos, organolépticos e bacterioldgicos do cangulo; Balis~

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

servados em gelo, para determinar o tempo util de vida das es
pécies e também estabelecer os niveis dos pardmetros acima alu
didos que possam indicar uma linha de separagao entre indivi-

" duos aceitdveis para o consumo e individuos inaceitaveis.
Os peixes ‘foram édquiridqs nas praias de Fortaleza-Ce, le
vados ao Laboratdrio de Ci®ncias do Mar, onde os mesmos eram
acondicionados em gelo e em intervalos n3o inferiofes a 48. ho

ras, dois individuos de cada especie eram retirados e neles
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procedidos exames organolepticos, quimicos e bacteriolbgicos.
0s extratos para N-BVT foram feitos com TCA 5% para micro
destilagao e para macrodestilagao foram usados 10g da amostra.
"0s resultados foram expressos em mg de N-BVI/100g da amostra.
Para determinagao do N-TMA o extrato foi feito com TCA

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

Na hipoxantina cbtivemos os extratos por homogeneiza -
g¢ao em acido percldrico 0,6 N e os resultados expressos em
U mol/g.

Os exames organolepticos baseados no painel sensorial de--
senvolvido pelec Toory - Escocia;, descrito por E. North (1972),
sendo este modelo adaptado as condigoes da regiao.

As analises bacteriologicas foram realizadas com 10g de
musculo. O material foi homogeneizado em tampéo fosfato 0,1M
pH 7,6, obedecendo a relacac 1:10 (P/V)), seguindo o méetodo
das diluigoes. sucessivas segundo Sharf (1972).

Os resultados forma expressos em numero de bacteria por
grama para a contagem total e o nUmero mais provavel de bac
teria coliformes (NMP)/100g.

0 indicg maximo de N-BVT para o cangulo, obtide no 179 disa,
conseguindo 11 pontos foi 25,3 mg/100g na macrodeétilagao.

Para a guaiuba na macrodestilagac foi obtido o valor maxi
mo de 39,4 mg/100g no 179 dia.

-

O N-TMA obteve Indices maximos de 1,68 mg/100g para o can
gulo e 9,6 mg/100g para a guaiuba.

'0 valor de hipoxantina maximo obtido para a guailba foi
de 2,29 U mol/lsg.

Na contagem total de mesofilas o numero maximo de bacte-
rias para o caﬁgulo foi 440.000 bacterias/g e para a guaiuba
foi 7.000.000 bacterias/g, ambos obtidos. no 149 dia.

Para as psicrofilas o nimero maximo de bacterias foi obti
do no 149 dia com coﬁtggem de 4.560.000,.000 bacterias/g para
o cangulo. Para a guaiGba o numero maximo foi vgri}icado' no

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

SISTEMA MODIFICADO PARA AS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE
**"PESCADO (USADO PELA TORRY-~ ESCOCIA)

PEIXE CRU

Caracteristicas fisicas (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 cor
nea, alguma descoloragao 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
4 _pontos)
- Carne translucida-azulada, nenhuma
vermelhidao ao longo da espinha dor
sal, nenhuma descoloracao das abas

abdominais, rim vermelho vivo

- Aparencia cerosa, nenhuma vermelhi
dao 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 descoloragao

das abas

n? de pontos | Qualidade
5 Fresco
Diminuigao
3 do frescor
Diminuicao
2 do frescor
0 Putrido
5 Fresco
Diminuicao
3 do frescor
= Diminuigao
2 do frescor




- Carmne opaca, acentuada descolora-
. g¢ao vermelho-marrom, e acentuada

descoloragao das abas

Odores das guelras (10 pontos)

- Odores frescos - algas marinhas

- perda de odores de algas marinhas

frescas.

- Odores de mofo, alho, pimenta,

pao, cerveja ou fermento

- Odores de acido latico, leite aze

do, grama, cloroformio - odor 1li-

geiramente adocicado
¥ -

- Odores amoniacais

- Odores de gas sulfidrico, inodol,

amonia, 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-

pressoes dos dedos, carne facilmen
te despregavel da espinha dorsal ,

escama facilmente removivel

n? de pontos

10

-Qualidade

Putrido

Fresco

Diminuicao
do frescor
Diminuigao
do frescor
Diminuigao
do frescor
Diminuicao

do frescor

Putrido

Diminuicgao

do frescor

Putrido




TABELA TII

DADOS ORGANOLEPTICOS E QUIMICOS OBTIDOS EM CANGULO, BALISTES VETULA (LINNAEUS) E GUAIUBA, OCYU-
i RUS CHRSURUS BLOCH ARMAZENADOS EM GELO i

o B ORTY R A

G AR B D  ooEhatk
DIAS EM [ ¢ o N-BVT (mg/100g) NTHE b N-BVT.(mg/100g) N-TMA
DIAS (1) macrodesti-|microdesti-{(mg/100g) (1) macrodesti#microdesti-(mg/lOOg)( ne <
lacao Yagas - | Byer -~ R ‘lacho lagao Dyer Lo e le
0 - = ~ = - 23,9 23,3 0,47 -
; {
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 2% 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 i P 0,26 14 26,6 25 58 1,01
12 13 21,6 16,5 0,58 9 32,1 i | 6,5 1,56
14 12 22,9 s e 1,54 8 36,8 36,7 8,5 2130
17 11 25,3 24,1 1,68 4 39,4 37,8 9,6 2,29

(1) Soma dos caracteres organoléptiéosq



NUMERO DE BACTERIAS/100g X 10
NAEUS) E GUAIUBA, OCYURUS CHRSURUS BLOCH ARMAZENADOS

TAB

ELA III
4

EM CANGULO, BALISTES VETULA(LIN

-EM

GELO

DIAS CANCIULD ¢80 & T-UR A
EM 48.C.0. CONTAGEM TOTAL A A P CONTAGEM TOTAL
GELO'l (1) MESOFILAS|PSICROFILAS (1) MESOFILAS |[PSICROFILAS
0 - 0,16 %58 - g 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 17 124 91.600,0 14 940,0 1.078.800,0
1.2 13 34,0 152.280,0 9 260,0 1.535.620,0
14. 12 &, 0 456.000,0 8 700,0 6.080.000,0
17 ii - - 4 - #
(1) Soma dos caracteres organolepticos.



TABELA IV

NUMERO MAIS PROVAVEL DE BACTERTIAS COLIFORMES (NMP)/100g ENCON
.TRADOS EM CANGULO, BALISTES VETULA (LINNAEUS) E GUAIUBA, OCYU-
RUS CHRSURUS BLOCH ARMAZENADOS EM GELO

SERE B DG CAN UL O G T AITHBA
| 8.€.8. (12 NMD 8.0.0, 11} NMP
0 = 0 - Q
3 23 0 20 0
5 19 3.600 K 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.

L
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