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RESUMO

O trabalho objetivou, a partir de analises bacterioldgicas, fisico-quimicas e
sensoriais, determinar o prazo comercial da corvina eviscerada e da corvina inteira,
ambas armazenadas em diferentes tempos de estocagem a temperatura de 0°C. As
corvinas recém-capturadas foram mantidas sob gelo (0°C) e as analises foram
realizadas imediatamente apds a coleta, e em intervalos de dois dias. Foram
realizadas contagens de bactérias heterotréficas aerdbias mesdfilas e psicrotréficas
na pele e no musculo da corvina. As analises fisico-quimicas incluiram as
determinagdes do pH e das Bases Volateis Totais (BVT), e o teor de histamina. A
analise sensorial foi realizada somente na corvina eviscerada apds cozimento,
utilizando o teste de aceitagdo em escala heddnica de nove pontos, para os atributos
aroma, textura, sabor e impressdo global. O teste de aceitagéo foi realizado em
corvinas recém capturadas e nos 7° e 15° dias de estocagem.Na corvina eviscerada,
as contagens das bactérias heterotroficas aerdbias mesodfilas na musculatura
atingiram o limite aceitdvel de 10° UFC/g, estipulado pela Food Agriculture
Organization (FAO), no 14° dia de estocagem. O pH da musculatura atingiu no 14°
dia de estocagem o valor limite aceitavel para o consumo de 6,4. Os teores de BVT
atingiram o limite aceitavel de 30 mgN/100 g no 21° dia de estocagem. Os teores
de histamina n&o ultrapassaram os valores estipulados como impréprios para o
consumo nos 28 dias de estocagem. A analise sensorial demonstrou boa aceitagéo
dos consumidores pelas corvinas recém capturadas, nos 7° e 15° dias de
estocagem, sugerindo que as amostras testadas apresentaram semelhangas quanto
as suas caracteristicas de aroma, sabor, textura e impressao global. Na corvina
inteira, as contagens das bactérias heterotroficas aerdbias mesofilas na musculatura
atingiram o limite aceitavel para consumo, de 10" UFC/g, no 9° dia de estocagem.
Nao foi detectada nas amostras durante os 9 dias de estocagem, valores de pH,
BVT e histamina acima do limite estabelecido como impréprio para consumo.
Segundo os resultados obtidos, verificou-se que o prazo comercial da corvina
eviscerada fixou-se no 14° dia de estocagem a temperatura de 0°C, enquanto que a
corvina inteira pode ser considerada como de boa qualidade e apta para o consumo
até o 9° dia de estocagem a temperatura de 0°C. Conclui-se que a evisceragao
estendeu em seis dias o prazo comercial da corvina (Micropogonias furnieri)
estocada a temperatura de 0°C.

Palavras-chave: peixe marinho, Micropogonias furnieri, corvina, prazo comercial.



ABSTRACT

The croaker (Micropogonias furnieri) is one of most important commercial
species of the Brazil coast and constitutes a significant portion of the catch brought
ashore in Brazilian fishing ports. Consequently, it sells at a low price, reaching a big
number of consumers.

This study had the objective, based on bacterial analysis, physical-chemical
analysis and sensorial analysis to establish the shelf-life of the croaker gutted and
whole, stored in different stocked times at 0° C.

The croaker recently captured were maintained under ice (0°C) and the
analyses were done immediately after the catch in two day gaps, during 28 days for
the gutted croaker and 23 days for whole croaker. Were used the counting of
bacterial heterotrophic aerobic mesophiles and psychotrophs for the skin and
muscles of the croaker. The physical-chemical analysis incluided the pH and Total
Volatil Bases (TVB) determination, and the histamine doses. The sensorial analysis
was done only using the samples of croaker gutted and cooked, using the
acceptance test in hedonic scale of nine points to the attributes of smell, texture,
taste and global impression. The acceptance test was realized in recently captured
croaker and on 7" and 15" day of storage.

In gutted croaker, the counting of bacterial heterotrophic aerobics mesophilies
in the muscles reached the accepted limit of 10’ CFU/g determined by the Food
Agriculture Organization (FAO) on the 15" day of storaged. On this same day, the
counting of bacterial heterotrophic aerobic psychotrophs on the muscles reached the
values of 10° CFU/g. The pH on the muscles reached on the 14° day of storage the
acceptable limit for consumption of 6,4. The TVB doses reached the accepted limit of
30 mgN/100g on the 21™ day of stockaged. The doses of histamine did not exceed
the values determined as unsuitable for consumption on the 28 days of storage. The
sensorial analysis demonstrated good acceptance of consumers for recently
captured croaker, 7° and 15° days of storage, suggesting that the tested samples
presented similarities related to smell, taste, texture and global impression
characteristics.

In whole croaker, the bacterial heterotrophic aerobics mesophiles on the
muscles reaching the accepted limit for consumption, of 10’ CFU/g, for on the 9" day
stocked. On this same day, the counting of bacterial heterotrophic aerobic
psychotrophs on the muscles reached the values of 102 CFU/g. The pH values on the
muscles reached on the 16™ day stocked, the accepted limit values for consumption.
During 23 days of storage, the doses of TVB and histamine reacted the way
observed on the gutted croaker.

According to the obtained results and based on existing patterns in the
national and international Ie%islation, it was verified that the shelf-life of the croaker
gutted maintained on the 15" day of storage at the temperature of 0°C, nevertheless
the whole croaker can be considered as of good quality and proper for consumption
up to the 9™ day of storage at a temperature of 0°C. In summary, the gutting
extended in six days the commercial shelf-life of the croaker (Micropogonias furnieri)
storaged at 0° temperature.

Key words: sea fish, Micropogonias furnieri, croaker, shelf-life.



1 INTRODUCAO

A producdo de alimentos em alguns paises em desenvolvimento e na
totalidade dos subdesenvolvidos encontra-se em crise devido ao crescimento
acelerado de suas populagdes. As tecnologias disponiveis ndo estdo totalmente
adequadas para permitir um aproveitamento dos recursos naturais existentes,
dificultando com isso o fornecimento de uma dieta equilibrada aos seus habitantes.

A qualidade em alimentos pode ser definida como uma especificagdo ou um
grupo de especificagdes dentro de determinados limites ou tolerancia que devem ser
atingidas. Também pode ser considerada, também o conjunto de caracteristicas que
diferenciam as unidades individuais de um produto e que tem importancia na
determinacao do grau de aceitabilidade daquela unidade pelo consumidor. (VALLE
et al., 2000)

A qualidade ndo deve ser determinada por um unico parametro, pois séo
muitos os fatores que devem ser considerados. Segundo Ogawa e Maia (1999)
devido a complexidade do processo de decomposi¢do do pescado, torna-se inviavel
0 uso de apenas um método para avaliar sua qualidade. A decomposi¢cao do
pescado, seja qual for o seu grau e forma em que se desenvolve, pode ser
comprovada por meios microbioldgicos, fisico-quimicos e sensoriais.

O Artigo 438 do Regulamento Industrial Inspecao Sanitaria Produtos Origem
Animal - RIISPOA (Brasil, 1997a) denomina o pescado: “compreende o0s peixes,
crustaceos, moluscos, anfibios, quelénios e mamiferos de agua doce ou salgada,
usados na alimentacdo humana”.

Segundo a Food Agriculture Organization (FIPERJ, 2001) o maior produtor

pesqueiro mundial, em 2001, foi a China, cuja produgdo correspondeu a 49,6
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milhdées de toneladas, seguido do Peru com 10,6 milhdes de toneladas, Japdo com
6,4 milhées de toneladas, india com 5,7 e EUA com 5,2 milhdes de toneladas. O
Brasil encontra-se em 27° lugar. Portanto, a produg¢ao aquicola mundial € dominada
pelos paises Asiaticos e a producao corresponde a 85% da producdo mundial.
Nesses paises, os sistemas de aquicultura sdo semi-intensivos e extensivos.

O site da Associagao Brasileira dos Supermercados do Estado do Rio de
Janeiro (ASSERJ, 2005) divulgou que o nivel de consumo de pescado no Brasil em
relagdo aos outros paises ainda esta bem abaixo do consumo médio mundial, que é
de 11 Kg por individuo/ano. Um dos entraves ao aumento do consumo pela
populacao brasileira deve-se a deficiéncia dos sistemas de transporte, distribuigao,
comercializacdo e de controle de qualidade do pescado. Além disso, ha falta de
habito e a educacéao deficiente do brasileiro sobre o valor nutritivo do pescado.

Em decorréncia dessa realidade, escolheu-se para estudo uma espécie de
peixe de alto consumo, Micropogonias furnieri, comercialmente conhecida como
corvina. E um peixe de ampla distribuicdo geografica, habitando principalmente o
oceano Atlantico, o oceano Pacifico e o mar Mediterraneo. E uma das espécies mais
empregadas na dieta alimentar das populagbes costeiras, capturada com facilidade
na costa brasileira, durante o ano inteiro.

Tendo em vista esses fatos: a auséncia de pesquisas sobre a qualidade da
corvina no litoral do Estado do Rio de Janeiro e, ainda, a importancia econdmica que
essa espécie de Sciaenidae representa para a regido, o presente trabalho teve o

objetivo:

1.1 OBJETIVO GERAL

e Determinar parametros de qualidade do pescado da espécie Micropogonias
furnieri eviscerado e inteiro, capturado no litoral do Estado do Rio de Janeiro -

Brasil, em diferentes tempos de estocagem a temperatura de 0° C.
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1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

(a) Avaliar o crescimento das bactérias heterotréficas aerdbias meséfilas e
das bactérias heterotréficas aerdbias psicotréficas da pele e do musculo
da corvina (Micropogonias furnieri) eviscerada e inteira, em diferentes

tempos de estocagem a temperatura de 0°C.

(b) Determinar o pH, as Bases Volateis Totais e teores de histamina do
musculo da corvina (Micropogonias furnieri) eviscerada e inteira, em

diferentes tempos de estocagem a temperatura de 0°C.

(c) Proceder a avaliagao sensorial, quanto aos atributos aroma, sabor, textura
e impressdo global; do pescado da espécie Micropogonias furnieri

eviscerada, em diferentes tempos de estocagem a temperatura de 0°C.

(d) Estimar o prazo comercial da corvina (Micropogonias furnieri) eviscerada

e inteira em diferentes tempos de estocagem a temperatura de 0°C.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 PRODUCAO E CONSUMO DE PESCADO

O Brasil produziu, em 2002, 1.006.809 toneladas de pescado. Em relagcéo ao
ano 2001. Houve um incremento na produgao total, na ordem de 7,1%, determinado,
principalmente, pelo desempenho da aquicultura que contribuiu com 25,0% da
produgao total, alcangando, o volume de 251.287,0 toneladas. Entre os estados
brasileiros que mais produziram foi o estado do Para que se manteve em primeiro
lugar na produgado nacional com um volume de 174.227,5 toneladas, em 2002. Em
segundo lugar, o estado de Santa Catarina apresentou um comportamento estavel
na produgao de pescado, registrando um volume de 150.240,5 toneladas. A corvina
somou um total de 42.397,5 toneladas de produc¢éo nacional no ano de 2004, com
8.310 toneladas entre as costas norte, nordeste e leste do Brasil, e com 34.086.5
tonelada entre as costas sudeste e sul do Brasil. (IBAMA, 2004)

A respeito da regiao sudeste, técnicos da Fundagao Instituto de Pesca do
Estado do Rio de Janeiro (FIPERJ, 2004b) divulgaram que o estado do Rio de
Janeiro obteve, em 2004, a maior producdo de pesca marinha com 63.610
toneladas. Mas houve um decréscimo de 10,7%, devido, principalmente, a queda na
producao de sardinha-verdadeira. A sardinha boca-torta continua sendo a espécie
dominante nas capturas, tendo correspondido a um total desembarcado de pouco
mais de 12.427 toneladas (68% do total), seguindo-se a corvina com 1.390
toneladas (8%).

Avila da Silva et al. (2004) do Instituto de Pesca do Estado de Sdo Paulo

informam que no Estado de Sao Paulo, a corvina e a lula foram, respectivamente, a
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segunda e a terceira categorias mais abundantes, representando, cada uma, cerca
de 11% da produgao no trimestre, sendo que a corvina apresentou um volume total
de 478.900 toneladas.

No Estado do Rio de Janeiro, uma das principais regides de pesca € a baia
de Guanabara, apresentando em 32 pontos de desembarque, no periodo de abril de
2001 a margo de 2002, uma producao pesqueira de 19.000 toneladas. Essa regiao
apresenta dois principais centros de comercializagdo de pescado do estado Rio de
Janeiro: os mercados de Sao Pedro e o CEASA, correspondendo a um valor total de
cerca de R$ 14,3 milhdes. Desse total a sardinha boca-torta, com destinagdo
industrial, respondeu por 12.500 toneladas, equivalendo a um valor aproximado de
R$ 3,0 milhdes. Seguem-se em valor, a corvina (R$ 2,6 milhdes); a tainha (R$ 1,8
milhdes); e os camardes (R$ 1,3 milhdes). (IBAMA, 2002)

Nos arrastos experimentais de praia e de fundo, a corvina também se destaca
entre os mais abundantes grupos de peixes da baia de Sepetiba, desembarcados no
terminal de Pedra de Guaratiba e de Sepetiba, ocupando o 5° lugar em abundéancia
numérica de peixes juvenis nas zonas rasas (profundidade < 1,5m) da margem
continental, contribuindo com 8,5% do numero total de peixes, estando presente em
20% das amostras. Ja no interior da baia, os jovens subadultos de corvina ocupam o
4° lugar nos arrastos de fundo, contribuindo com 5,8% do numero total de peixes,
estando presente em 68% das amostras. (IBAMA, 2002)

Pesquisadores da FIPERJ (2004a) comprovaram que O0S peixes mais
comercializados no estado do Rio de Janeiro sdo os denominados grupo dos
pequenos pelagicos como sardinhas de boca-torta e verdadeira, e entre os
demersais como a corvina, tainha e bagre, o que determina um baixo valor unitario
médio para o pescado. Portanto, em ordem de vendas esta em primeiro a corvina,

com o preco médio R$ 2,85/Kg, em seguida vem a sardinha, o xerelete e o pargo.

2.2 DISTRIBUICAO E CARACTERISTICAS BIOLOGICAS DA CORVINA

A Micropogonias furnieri € um peixe da classe Osteichthyes, sua subclasse
Actinopterygii, ordem Percomorfos, da familia Scianidae. Possui o corpo comprido e

alto, com a coloragao prateada, estrias amarelas nos flancos e pretas no dorso, e
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com escamas. Apresenta o ventre achatado, boca voltada para baixo, com pre-
opérculo fortemente serrilhado. Possui alguns pares de pequenos barbilhdes na
mandibula. Alcanga cerca de 80cm de comprimento total e 6kg. (VAZZOLER, 1971)

Posteriormente Vazzoler et al. (1973) citam que a corvina € uma espécie
costeira, com habitat predominante na area entre 23° S e 28° S (Cabo Frio - RJ a
llha de Santa Catarina — SC) pois essa regido possui aguas frias e muito produtivas.
Isso ocorre devido as influéncias da ressurgéncia na regido que vai de Cabo Frio a
Sao Sebastido e as flutuagdes climaticas na regido do norte de Santos a Santa
Catarina. Formam cardumes pequenos.

As caracteristicas do habitat marinho da plataforma sudeste do Brasil,
constituido principalmente por aguas subtropicais, misturadas com aguas tropicais e
costeiras, influem na morfologia do peixe, afetando o seu crescimento e a sua
reprodugdo. A temperatura é o principal fator limitante da reprodugao, influindo
diretamente na producdo de ovos e na desova. A eclosdo da desova coincide
temporalmente, com o periodo de mais disponibilidade de alimentos; as massas de
agua e a sazonalidade determinam a duracédo do ciclo de produg¢do de plancton, que
serve de alimento para os peixes pequenos. Parte do alimento ingerido, pelos
peixes, € utilizado como reserva de gordura para o inverno, €poca na qual o
metabolismo do individuo se torna mais lento, com modificagdes no conteudo de
lipidios e proteinas ao longo do tempo. Em vista destas condi¢gdes extremamente
favoraveis, essa espécie de peixe apresenta trés periodos de desova ao longo do
ano. (KEHRIG, 1992)

Os periodos de reproducdo ocorrem em épocas distintas ao longo da costa,
provavelmente em funcdo das diferentes condicbes ambientais, tanto abidticas
(temperatura parece ser a mais importante) como bidticas (disponibilidade de
alimento adequado as primeiras fases de desenvolvimento). As taxas de
crescimento variam entre areas, descrescendo de norte para sul. Estdo relacionadas
com desova e alimentagao e fatores abioticos. (ISSAC-NAHUM; VAZZOLER, 1983)

Vazzoler (1991), observou também que todos os individuos da populagao
atingiam a maturidade sexual por volta de 450 mm ou 4 anos de idade. Observando,
que os individuos com mais de 500mm, ndo constituem numero representativo.
Dessa forma, o comprimento total maximo apresentado na curva de crescimento na

maturidade sexual para as corvinas € de 500 mm.
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Essa espécie de peixe, normalmente, possui a temperatura do seu corpo um
grau acima da temperatura do meio aquatico onde vive. Isso ocorre porque € um
organismo pecilotérmico. Isto €, a variagdo da temperatura do corpo do peixe reflete
a variagao da temperatura da agua. (FERNANDEZ, 1998)

2.3 O PEIXE COMO ALIMENTO

Os valores nutritivos da carne de peixe sdo considerados altissimos quando
comparados com os da carne bovina, suina e de aves, apresentando maior
digestibilidade e menor teor de acidos graxos saturados.

A carne do peixe € constituida principalmente de agua, proteina e éleo. O
conteudo em agua da carne fresca do pescado depende principalmente do conteudo
em Oleo, pois a propor¢cdo de proteinas € bem constante. Os peixes magros
apresentam um alto teor de agua, enquanto que o0s gordurosos possuem uma
quantidade menor de agua que pode ser menos de 58%. O teor de proteinas se
apresenta em quantidades relativamente constantes de 17 a 20%. Essas oscilagdes,
nas taxas protéicas dependem principalmente do estado biolégico do peixe. (FAO,
1997)

Para Sikorski (1990), tanto o peixe de agua salgada quanto o de agua doce
contém elevados niveis de proteina e outros constituintes nitrogenados. Na carne de
peixe, o percentual de proteinas é relativamente estavel, situando-se entre 10 e
20%, enquanto o teor de carboidratos normalmente é muito pequeno. Nem todos os
compostos nitrogenados estdo em forma de proteina. Entre os compostos néo
protéicos, estdo os aminoacidos livres, as bases volateis nitrogenadas, tais como
amonia, trimetilamina, creatina, taurina, acido urico, anserina, carnosina e histamina.

Os lipideos de peixes séo caracterizados pelo elevado grau de insaturagédo de
seus acidos graxos, podendo sofrer rancidez quando a deterioragdo microbiana tem
inicio. Ariaco, cioba e pargo sado peixes considerados gordurosos. Seu teor de
gordura varia entre 24,0 e 29,0%, e, consequentemente, pode facilmente ser
oxidado. Outros exemplos de peixes gordurosos e de facil oxidagdo, no Brasil, séo
as sardinhas, tainhas e bonitos. (NUNES, 1994)
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O teor de gordura no pescado varia com uma série de fatores como idade,
sexo, local de captura, época do ano, estado fisiolégico, tamanho e regido
anatémica do individuo. Em muitas espécies, o 6rgdo armazenador de substancias
lipidicas é o figado, sendo 75% ou mais de seu peso fresco constituido desses
compostos. Em outras espécies, a gordura é estocada na membrana mesentérica ou
peritoneal e, em poucos casos, nos ovarios. (JAY, 1992)

Ogawa e Maia, (1999) citam que quase todos os elementos quimicos sao
encontrados no tecido do pescado com destaque para o potassio, calcio, zinco,
sédio, fésforo, magnésio, ferro, cobre, cobalto, enxofre, cloro, flior e iodo. Embora
nao tenha sido ainda descrito experimento sobre a acdo de bactérias sobre os
minerais presentes na carne do pescado, sabe-se que 0s microrganismos ao
atacarem os compostos mais simples, tais como aminoacidos e compostos
nitrogenados nao-protéicos, fazem-no sob agdo enzimatica, e que a presencga de
certos minerais, durante essas reagdes, podem apressar ou retardar a formacéo de
produtos de degradagao.

Pesquisadores da Universidade Vale do lItajai (UNIVALI, 2002) constataram
que o rendimento do filé da corvina (M. furnieri) atingiu um valor proximo a 36% do
volume total do pescado. O teor de umidade para a corvina apresentou uma média
de 78% e o de cinzas variou em torno de 1%. Os resultados referentes ao teor de
lipidios da corvina revelaram essa espécie como um recurso com baixos niveis de
gordura, atingindo aproximadamente 1% da composi¢cao quimica. O dado referente
ao teor protéico da corvina se apresentou relativamente menor do que os teores
observados na literatura, atingindo um percentual de 14,4%. O estudo concluiu que
os valores percentuais de proteina oscilaram entre 14,5 e 20,7% em diferentes
épocas do ano, tendo sido o menor valor obtido na primavera e o maior no outono.
Porém, apesar do baixo valor obtido na primavera, os valores determinados no verao

e no inverno foram superiores a 19%.

2.4 QUALIDADE DO PESCADO REFRIGERADO

Logo que é retirado da agua, o pescado experimenta uma série de fendbmenos
naturais que levam a sua deterioragdo. De modo semelhante a carne, qualquer

produto alimenticio procedente do mar pode alterar-se por autdlise, atividade
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bacteriana e/ou oxidagao. A diferenga basica consiste no fato de que o musculo do
peixe € mais susceptivel a deterioracdo do que a carne dos mamiferos, tendo em
vista que o processo autolitico no peixe é mais rapido e sua reagado menos acida,
havendo um favorecimento ao ataque bacteriano. (VIEIRA et al., 2004)

Mukundan et al. (1986), definem a autdlise como a degradagdao dos
constituintes dos musculos e da pele do pescado por enzimas enddgenas. A
velocidade e a extensdo da decomposicdo autolitica em peixes sao
consideravelmente menos acentuadas do que as de ordem bacteriana. Entretanto, a
autdlise tem um papel muito importante, tanto em relagdo ao desenvolvimento de
compostos responsaveis pelo flavour, quanto com respeito ao inicio da deterioragao
bacteriana. Um peixe vivo e saudavel é impermeavel as bactérias, devido a
integridade de sua superficie corporal. Além disso, a auséncia de nutrientes simples
e facilmente disponiveis dificulta o crescimento e multiplicagdo de bactérias.
Contudo, apdés a morte do pescado, a autdlise se instala, tornando a superficie do
peixe permeavel as bactérias e, ao mesmo tempo, ocorre a liberacdo dos agucares
compostos, constituindo assim um meio nutritivo para o desenvolvimento bacteriano.

Stansby' (1968 apud VIEIRA et al., 2004) afirma que os métodos de captura
tém uma influéncia acentuada em relacdo ao intervalo de tempo necessario para
que o rigor mortis se instale. Assim, o peixe ao ser submetido a um forte estresse
durante o processo de captura tera o periodo de rigor mortis reduzido devido ao
gasto excessivo de glicogénio.

A alteragdo microbiana do pescado nao tem inicio enquanto nao houver
passado o estado de rigor mortis, quando as fibras musculares comegaram a liberar
seu suco. Quanto mais se retardar esse momento, maior sera o periodo de
conservagao do pescado. O pH final da carne do pescado, apds a sua morte, esta
relacionado com a quantidade de glicogénio disponivel nesse momento. A
diminuicdo do pH é consequéncia da conversao do glicogénio em acido. Durante a
atividade fisica (como, por exemplo, quando o peixe se debate para se livrar da
rede), o glicogénio é degradado para liberar a energia necessaria para o peixe se
debater. Um dos produtos dessa reacdo € o acido latico. Os peixes afetados
apresentam uma carne seca e esbranquigcada e se fragmentam com facilidade,
dando a carne o aspecto de que foi cozida. (FRAZIER; WESTHOFF, 1988)

" STANSBY, M. E. (1968). Industrial fishery technology. London; AVI. P. 393.
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Segundo Cereda e Sanches (1983) o rigor mortis demora mais para se iniciar
e dura mais tempo, quanto mais baixa for a temperatura em que o pescado for
mantido. A acdo deterioradora das bactérias é dificultada enquanto o rigor mortis
nao terminar. Dessa forma, a refrigeragdo faz com que a deterioragcéo, causada por
bactérias, seja adiada. E de grande importancia na conservagdo do pescado que,
durante todos os estagios da estocagem, seja a bordo ou durante o seu transporte e
comercializagdo, ou ainda, durante as etapas do processamento industrial onde haja
espera, que o pescado esteja sempre adequadamente refrigerado.

Frazier e Westhoff (1988) ao comentar sobre o uso de baixa temperatura no
pescado, relataram que esse processo de conservacado € utilizado para retardar
reacdes quimicas e agao das enzimas dos alimentos, além de minimizar ou parar a
atividades dos microrganismos no alimento. Cada microrganismo apresenta uma
temperatura étima e outra minima para o seu crescimento, abaixo da qual ele néo
tera condicbes para se multiplicar. Assim, fungos, leveduras e bactérias aproveitam
uma oportunidade para que, ficando a temperatura ideal para seus crescimento,
possam, de pronto, infectar o alimento, trazendo mudancas nos aspectos, sabor e,
as vezes, no odor do substrato afetado. Temperaturas de resfriamento envolvem
gelo ou refrigeragdo mecanica. Tanto pode ser usado como o principal método de
conservagao, como numa preservagao temporaria até que outro processo seja
aplicado. Alimentos pereciveis, tais como pescados, podem ser estocados em gelo
por um tempo limitado, com ligeiras mudangas de suas condi¢des iniciais. Apesar de
nao evitar o desenvolvimento de microrganismos, o gelo podera retardar a acao
desses deterioradores.

A Portaria n° 185 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —
MAPA (BRASIL, 1997b) estabelece que no caso de empregar-se outro método de
refrigeragao aprovado pelo MERCOSUL diferenciado do uso do gelo, as condigdes
de temperaturas serdo as mesmas.

Pelo paragrafo 1° do artigo 439 do Regulamento da Inspecgéo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA (BRASIL, 1997a) do MAPA,
entende-se por fresco o pescado dado ao consumo sem ter sofrido qualquer
processo de conservagao a nao ser a agao do gelo.

Ernst (1981) trabalhou com o resfriamento de corvinas recém-capturadas,
ainda na embarcagao e com a agua do mar entre a temperatura e 0° e 6°C. Em terra

firme, as armazenou sob gelo. Durante o experimento houve troca da agua e do gelo
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a cada dois dias. Portanto, com essas medidas higiénicas, assegurou-se o0 prazo
comercial destes peixes em 16 dias.

Cereda e Sanches (1983) em trabalho experimental, concluiram que
diferentes espécies de peixes conservadas em gelo somente na superficie,
mantiveram boas condi¢cdes sensoriais por apenas trés dias, em comparagdo com 0s
peixes misturados com o gelo (em camadas) que se mantiveram frescos por dez
dias. A aparéncia também era diferente, enquanto os primeiros tiveram suas peles
ressecadas, 0s que eram misturados ao gelo mantiveram todas as caracteristicas
sensoriais do frescor.

A Portaria n° 185, de 13 de maio de 1997 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 1997b) que aprova o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade do Peixe Fresco (inteiro e eviscerado) fixa as condi¢des
minimas exigiveis para a elaboragdo e embalagem do produto denominado peixe
fresco (inteiro e eviscerado) destinado ao comércio nacional ou internacional, e
aplica-se a todas as espécies de peixe destinadas ao consumo humano. Entretanto,
este regulamento define peixe fresco como produto obtido da espécimes saudaveis
e de qualidade adequada ao consumo humano, convenientemente lavado e que seja
conservado somente pelo resfriamento a uma temperatura proximo ao ponto de
fusdo do gelo. O peixe fresco, de acordo com os seus componentes anatémicos,
classificam-se em: inteiro, o peixe inteiro propriamente dito lavado; e eviscerado, que
€ o produto do peixe fresco, apds a remogao das visceras, podendo ser apresentado
com ou sem cabega, nadadeiras, e/ou escamas.

Se o pescado nao estiver eviscerado, seus musculos podem nao estar
contaminados pelo conteudo intestinal, mas podem adquirir odor em virtude da
decomposicdo de alimentos ali armazenados e pela difusdo dos produtos em
decomposicdo. Este processo € acelerado pela acdo das enzimas do tubo digestivo,
que tendem a perfurar as paredes intestinais, as paredes abdominais e as visceras
que apresentam um elevado grau de autolise. (CONNEL, 1975)

Nos Estados Unidos da América, Townley e Lanier (1981), utilizando padroes
de qualidade para peixe fresco de Bases Volateis Totais (BVT), trimetilamina, e
contagens de bactérias heterotréficas aerdbias mesofilas e psicrotréficas estipulados
pelo FDA, demonstraram que a corvina (M.furnieri) e a truta (Cynoscion regalis)
evisceradas e descabecadas, logo apd6s a captura, estocadas sob gelo,

apresentaram o prazo comercial de dez dias; e para os peixes nao eviscerados ou
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eviscerados tardios, ambos armazenados sob gelo, apresentaram o prazo de vida
comercial de trés dias.

Montagner et al. (2003) pesquisaram sobre os efeitos do armazenamento da
corvina (M. furnieri) a uma temperatura de 4°C e avaliaram a sua composi¢cao
centesimal, as mudanca de pH, bases volateis totais e contagem de bactérias
mesdfilas da pele e dos musculos. O peixe tornou-se inadequado para o consumo
entre o 3° e 0 6° dia de estocagem a 4°C.

Montagner et al. (2004) também submeteram diretamente a corvina (M.
furnieri) um tratamento elétrico para verificar possivel redugdo nas bactérias
mesofilas e psicrotroficas e depois armazenaram a uma temperatura de 4°C e
avaliaram, em diferentes dias de estocagem, a contagem de bactérias mesdfilas e
psicrotréficas da pele e dos musculos, cujos resultados foram significativamente
crescentes durante a estocagem. Concluiram que o tratamento elétrico né&o
aumentou o prazo comercial e o peixe tornou-se inadequado para o consumo entre
0 3° e 0 6° dia de estocagem a 4°C.

No México, Pacheco-Aguilar et al. (2003) pesquisaram a espécie de peixe
marinho cangulo (Balistes polylepis) fresco durante 20 dias de armazenamento a
0°C para acompanhar suas mudancgas quimicas e bioquimicas. Concluiram que o
prazo comercial de cangulo (Balistes polylepis) estocado a 0°C é de 20 dias.

O robalo mediterraneo (Dicentrarchus lubrax) inteiro e o filetado,
armazenados em gelo, foram investigados por Taliadourou et al. (2003).
Encontraram o0s seguintes resultados: na contagem, as bactérias mesdfilas
excederam o limite maximo de aceitabilidade (log 7 UFC/g) depois de 15 e 8-9 dias
de estocagem, respectivamente; o TBA atingiu esse limite nos dias 13 (4,48 mg
malonaldeideo/Kg), para o inteiro e 9 (13,84 mg malonaldeideo/Kg), para o filetado.
A analise sensorial demonstrou que no 14° dia de estocagem em gelo o peixe inteiro
cru teve um aspecto repugnante e inadequado para a venda; e o 9° dia foi
significativo (p < 0,05) nos atributos odor, sabor e textura para os peixes inteiros e
filetados, mas os provadores preferiram nesse mesmo dia o peixe inteiro cozido ao
filetado. Por fim, os autores sugerem que o prazo comercial do robalo mediterraneo
(Dicentrarchus lubrax) inteiro e filetado armazenados sob gelo é de 12-13 e de 8-9
dias, respectivamente.

Ao avaliar a qualidade de 45 amostras de peixe-serra (Pristis pectinata)

frescos comercializados em Maceio, Lira et al., (2001) encontraram em 82% das
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amostras, uma contagem total de meséfilos de até 10° UFC/g, para o pH o valor foi
entre 6,11 a 6,34 e o nivel de BVT oscilou entre 18,67 e 22,32 mg N/100g. Com
estes resultados, os autores concluiram, baseando-se na legislagcéo brasileira, que
estes peixes frescos estdo em condigdes sanitarias satisfatérias para o consumo.

Price (1997) considera que o pescado nao pode ser submetido a uma
temperatura de 4,4°C por um tempo superior a quatro horas apés a captura pela
embarcacdo. Qualquer temperatura acima de 4,4°C diminui, significativamente, a
expectativa segura do prazo comercial do produto.

Amu e Disney (1973) fizeram uma analise da qualidade de quatro espécies de
peixes marinhos mais comercializados no oeste da Africa. Esses peixes recém-
capturados foram armazenados sob gelo e submetidos, a cada dois dias, as analises
fisico-quimicas, bacteriologicas e sensoriais. De acordo com as analises feitas, os

peixes marinhos frescos tiveram o prazo comercial por trés semanas.

2.5 CONTAMINACAO BACTERIOLOGICA DO PEIXE REFRIGERADO

O numero de microrganismos na carne cresce, a principio lentamente, mas
depois aumenta de modo rapido. As modificagbes observadas podem ser em grande
parte atribuidas a alteragdes nos tecidos, causadas pelo ataque de tipos especificos
de bactérias e dos produtos gerados. O grau de deterioracdo é determinado,
principalmente, pela carga bacteriana inicial, pela temperatura do musculo do peixe,
pelo tempo decorrido depois da sua morte, e pelas praticas sanitarias adotadas.
(EIROA, 1980)

Segundo Roitman e Travassos (1987) os grupos de bactérias mesdfilos e
psicrotréficos s&o utilizados para: avaliar bacteriologicamente o alimento, com o
objetivo de se estimar sua qualidade higiénico-sanitaria, estabelecer uma
conformidade das condicbes sanitarias do transporte, armazenamento e
processamento; estipular o provavel prazo comercial do produto; verificar se houve
falhas na manutencdo de temperaturas de refrigeracdo e provaveis fontes de
contaminagao durante o processamento; verificar a eficiéncia do sistema de limpeza

e desinfeccao na industria, entre outros parametros.
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Portanto, estas bactérias sao capazes de alterar e/ou deteriorar o produto, ou
seja, por sua atividade metabdlica degradam os componentes do alimento,
produzindo gases, acidos, liberando pigmentos, alterando cor, sabor, textura,
qualidade nutritiva e conferindo odores. A decomposicdo e alteracdo do pescado
depende do numero e da espécie das bactérias infectantes, uma vez que ha grande
variagao no comportamento destas no que diz respeito as capacidades de causar
deterioragdo. (EIROA, 1980)

Disney (1976) relata que o pescado das regides tropicais, por apresentar uma
microbiota predominantemente mesdéfila, tem um periodo de estocagem mais longo
dos que os capturados em aguas frias ou temperadas. A microbiota mesofila é
pouco adaptada a multiplicagdo em temperaturas de refrigeragcdo e teria menor
producdo de compostos de degradagcdo e uma atividade metabdlica diferente da
psicrotréfica.

A presenga dessas bactérias em peixes com escamas, pode ter como
justificativa a capacidade de producdo de quitinase. Essa enzima que ataca a
quitina, elemento basico do exoesqueleto, escama e carapacas, permite a fixacao
dessas bactérias na superficie corpérea dos peixes. Dessa forma, o ataque e
degradacao da quitina pelas bactérias produtoras de quitinase resulta em vantagem
seletiva sobre as outras bactérias, principalmente em ambientes aquaticos pobres
em nutrientes. (LEITAO, 1988)

Eiroa (1980) considera a microbiota do peixe marinho, recém capturado,
dependente daquela existente nas aguas onde vive. No caso de peixes capturados
proximo a costa, podem ser encontrados muitos microrganismos de origem terrestre,
ou seja, uma microbiota aumentada, em relagdo aos peixes capturados em aguas
profundas. A microbiota do pescado € tanto mais rica em espécies microbianas
quanto mais poluidas forem as aguas das quais eles vivem. Se os locais de pesca
estiverem situados proximos a desembocadura de esgotos, as bactérias de origem
fecal também serdo encontrados.

Entretanto, por ndo fazer parte da microbiota do pescado marinho, a presenga
de Escherichia coli esta associada com a contaminagao fecal da agua do local de
captura e/ou do transporte e manuseio que, ocasionalmente, tenham entrado em
contato com o pescado fresco. Quando presentes em peixes e outros organismos
marinhos, estabelecem-se na sua superficie e trato intestinal. (FRAZIER;
WESTHOFF, 1988)
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O peixe quando é capturado com rede de arrasto, normalmente carreia uma
carga microbiana de 10 a 100 vezes maior do que aquele capturado de anzol. Este
aumento € atribuido ao fato de os peixes serem arrastados pelo fundo do mar,
agitando o sedimento que geralmente contém grandes quantidades de bactérias,
contaminando o produto. Além disso, durante o arraste o pescado pode ter seu
conteudo intestinal rompido. Outros métodos de captura ndo apresentam esse
problema porém quando qualquer rede sai da agua e é levada a bordo, cada
pescado € submetido a pressao, e o seu conteudo intestinal pode vir a contaminar a
pele dos outros que o rodeiam. Se o pescado procede de aguas profundas, o
conteudo intestinal pode sair pela pressao que exerce a expansao repentina da
bexiga natatéria. Em ambos os casos, 0s microrganismos que possam existir no
intestino dos peixes, se espalhardo por toda a carga capturada. (EIROA, 1980)

Jay (1992) enfatiza que apdés a captura do peixe, deve-se proceder a
evisceracdo o0 mais rapido possivel, com a finalidade de eliminar as enzimas
digestivas presentes no estdbmago e intestinos, assim como grande numero de
bactérias. Acredita-se que a passagem de bactérias intestinais para o musculo, seja
auxiliado pela agao de enzimas proteoliticas do intestino que podem ser naturais do
intestino, e/ou enzimas produzidas por bactérias do canal intestinal.

O Artigo 441 do Regulamento Inspecgéo Industrial Produtos de Origem Animal
- RIISPOA (BRASIL, 1997a) n&o obriga a evisceragao do pescado, mas declara
que: “a evisceragao do pescado podera ser tornada obrigatéria, qualquer que seja a
forma de sua apresentagdo no consumo”. O Artigo 448 desse mesmo regulamento
declara que a limpeza e evisceragao do pescado a ser utilizado para a elaboragao
de produtos em conserva ou curados para a alimentagdo humana € obrigatéria. Isso
significa que a evisceragao é um ato facultativo a ser realizado pelos entrepostos de
pescado para a comercializagao do peixe fresco.

Quando o pescado € armazenado no gelo, a microbiota contaminante &
constituida principalmente por Pseudomonas, Moraxella e Corineformes, e as
alteracdes sensoriais sdo fundamentalmente produzidas por bactérias do género
Pseudomonas. Sob o frio, as bactérias Gram-positiva se desenvolvem lentamente,
tendo ela portanto, maior importdncia quando o pescado é armazenado sem
refrigeracdo. (LEITAO et al., 1983b)

Falcdo et al. (1994), comparando a microbiota bacteriana marinha e fluvial,

evidenciam que a temperatura das aguas e do armazenamento do pescado
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influenciam mais na definicdo da microbiota predominante do que propriamente a
origem marinha ou fluvial dessa microbiota. Para o pescado proveniente de aguas
frias, quando as contagens bacterioldgicas do peixe séo feitas a 37°C, o numero de
bactérias obtido é sempre menor do que quando as mesmas contagens sao feitas a
20°C. Entretanto, essas afirmativas ndao sao verdadeiras em relacdo as bactérias
que compdem a microbiota do pescado tropical. Estas tendem sempre a um
comportamento mais mesofilico.

As deterioracbes, especialmente a baixas temperaturas, sdo causadas
principalmente por bactérias psicrotroficas. O frescor do peixe estocado em gelo se
correlaciona bem com analises sensoriais, juntamente com contagens em placa de
bactérias/g a 20°C. Tais relagbes ndo funcionam bem quando as contagens sao
feitas a 37°C. Pseudomonas, Acinetobacter e Moraxella predominam em contagens
a 20°C. Micrococcus € o género dominante em contagens a 37°C. Bacillus séo
encontrados particularmente apds estocagem a 15°C e incubacéo a 37°C. (VIEIRA
et al, 2004)

O método de Pour-Plate estima o numero de células viaveis contido num
alimento. Esse método baseia na premissa de que cada célula viavel, isolada e
homogeneizada, em meio sélido (agar) dara origem a uma colénia. Os resultados
das contagens sdo expressos como Unidade Formadoras de Colbénias (UFC) por
mililitro ou grama (UFC/mL ou g) de diferentes microrganismos que crescem em
diferentes temperaturas. (MORTON, 2001)

A atual legislacdo brasileira ndo prevé limites para contagem em placas de
bactérias mesofilas em musculo de peixe fresco, a legislagao internacional para
estabelece para este fim o limite maximo aceitavel dessa contagem em 10" UFC/g.
(FAO, 1997)

Segundo Frazier e Westhoff (1988), o numero de bactérias do muco e da pele
de peixes marinhos varia de 100 Unidades Formadores de Colbnia (UFC) a varios
milhdes por cm? e o fluido intestinal pode conter de 10°® a 10® UFC/mL. As guelras
abrigam de 10° a 10° UFC/g. Esses numeros poderdo ser reduzidos mediante
lavagem.

Liston? (1980, apud Huss, 1995) relata que a microbiota encontrada na

superficie da pele de peixes vivos ou recém capturados varia enormente com o0s

2 LISTON, J. Bacterial in fishery science. In: Connel, J.J. Advances in fishery science and technology, Fishing
News Books Ltd., Farnham, England, 138-157.
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valores entre 102 - 10’ UFC/cm?, de bactérias heterotréficas aerdbias. Shewan®
(1962, apud Huss, 1995) estipula o numero de bactérias encontrados nas guelras e
no intestino dos peixes vivos ou recém-capturados, respectivamente os valores de
10® UFC/g e 10° UFCI/g.

As bactérias isoladas do peixe marinho sdo geralmente psicrotréfilas ou
psicrotolerantes, e a quantidade e os géneros destas dependem do tipo da agua e
de onde procedem. Anadlises da pele e do muco de pescado demonstram a
existéncia de  Pseudomonas, Moraxella,  Acinetobacter, Micrococcus,
Flavobacterium, Corynebacterium, Aeromonas, Vibrio, Sarcina, Serratia e Bacillus.
No conteudo estomacal de pescado sdo encontrados os géneros Clostridium e
Escherichia. Pseudomonas, Moraxella, Acinetobacter, Flavobacterium e Vibrio
compdem a microbiota das guelras e pele das espécies de animais marinhos de
aguas frias. Por outro lado, a microbiota dos pescados de aguas quentes esta
composta, principalmente, por numerosas espécies de bactérias Gram-positivas,
incluindo Micrococcus, Corynebacterium, Brevibacterium e Bacillus. Todos esses
géneros podem, entretanto, ser encontrados em proporgdes variadas na microbiota
de pescado de aguas quentes e frias. (HOBBS; ROBERTS, 1987)

Brandao e Furlanetto (1984) desenvolveram pesquisas sobre as contagens de
bactérias mesdfilas relativas ao peixe fresco no Brasil, e concluiram que tém variado
de 10* a 10" UFC/g. No entanto, no estudo por eles desenvolvido, os resultados
variam de 7,9 X 10 a 4,6 X 10° UFC/g.

Pesquisas realizadas na Nigéria por Efiuvwevwere e Isaiah (1998) sobre o
efeito bacteriolégico na manipulagdo higiénica combinado com a defumacdo da
corvina (M. furnieri) fresca, mostram que houve redugdes de diferentes espécies de
bactérias depois da defumacado e mais redugcdes ocorreram em amostras que foram
manipuladas higienicamente, associado com a descontaminagao dos recipientes de

armazenamento desses peixes frescos, antes da sua defumacéo.

®SHEWAN, J. M. The bacteriology of fresh and spoiling fish and the biochemical changes induced by bacterial
action. In: SUCTCLIFFE, P.; DISNEY, J. Handling, processing and marketing tropical fish. London: Tropical
Products Institute, p.51-66.
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2.6 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO PEIXE REFRIGERADO

Ha grande variedade de trabalhos sobre a corvina no litoral brasileiro,
abrangendo diferentes aspectos relativos a biologia pesqueira, ciclo de vida,
abordando aspecto de alimentagao, de reproducédo, de crescimento, de parasitoses,
de captura e de estrutura populacional. Entretanto, sao raros na literatura os estudos
prévios sobre a qualidade da corvina estocada sob refrigeragdo. Apenas algumas

referéncias na literatura sobre a qualidade do peixe marinho serao citadas.

2.6.1 Determinagao de pH

Leitdo (1988) afirma que a queda do pH apds a captura € ligeira e depende,
entre outras coisas, das condi¢cdes de pesca, pois as reservas de glicogénio, que se
transformam em acido latico, cuja concentracdo determina o pH do pescado,
dependem da resisténcia que os peixes opdéem a captura. Com a deterioracdo do
pescado, o pH aumenta para niveis mais elevados devido a decomposicido de
aminoacidos e da uréia e a desaminagao oxidativa da creatinina, formando um meio
em que as bactérias que causam alteracdo no pescado sao mais ativas. O aumento
de pH é afetado pela espécie do peixe, métodos de captura, manuseio e
armazenamento. A determinacdo de pH demonstra a acidez de um produto
alimenticio, que pode fornecer um dado valioso sobre seu estado de conservagao.

As modificagbes de pH sdo ocasionadas pela decomposi¢cdo do pescado. A
atividade enzimatica e a agcao das bactérias modificam a concentracdo de ions de
hidrogénio livre. Em geral, valores de pH proximo a 7,0 s&o indicativos de
decomposicdo. A medida que os valores passam de neutros a alcalinos, o produto
torna-se impréprio para o consumo. (OGAWA; MAIA, 1999)

O Laboratério Nacional de Referéncia Animal - LANARA (BRASIL, 1981)
prevé como técnica padrdo para determinacdo do pH, o emprego do método
potenciométrico, no qual a extremidade do eletrodo é imersa em 10 mL da solucao
de agua destilada recentemente ou deionizada com 50 g da amostra
homogeneizada. Prevé ainda, os valores do pH de 5,8 a 6,4 para carnes de pescado

préprias para consumo imediato e acima deste indice em inicio de decomposigao.
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No artigo 443, item 2, do RIISPOA (BRASIL, 1997a) determina o limite
aceitavel do pH para o pescado fresco: “ o pH da carne externa deve ser inferior a
6,8 e da carne interna, inferior a 6,5".

Pacheco-Aguilar et al. (2003) pesquisaram o peixe marinho cangulo (Balistes
polylepis) recém-capturado e estocado por 20 dias 0°C, obtendo valores de pH de
6,38 a 6,55.

Lira et al. (2001) trabalharam com peixe-serra (Pritis pectinata) obtidos no
comeércio e obtiveram valores de pH de 6,11 a 6,34.

Soares et al. (1998) avaliaram a qualidade de 12 amostras de diferentes tipos
de filé de peixe congelado adquiridos do mercado varejista. Os valores médios de
pH variaram de 6,11 a 7,49.

Ababouch et al. (1996) verificaram as alteracbes de sardinhas (Sardina
pilchardus) armazenadas sob gelo e em temperatura ambiente. Para os valores pH,
houve uma variagao de 6,03 a 6,77, em amostras armazenadas sob gelo durante até
o 11° dia, e de 5.95 a 7,02, em amostras mantidas a temperatura ambiente durante
trés dias.

Montagner et al. (2003) pesquisaram sobre os efeitos do armazenamento da
corvina (M. furnieri) a uma temperatura de 4°C e apresentaram valores de pH de
6,50 no dia 0, e de 6,80 no 6° dia, quando atingiu o limite como produto aceitavel

para 0 consumo.

2.6.2 Bases Volateis Totais (BVT)

No inicio do processo degradativo, a base volatil mais representativa é a
amoénia originaria dos produtos da desaminacdo dos derivados do ATP.
Posteriormente, a aménia proveniente da degradagdo de outros compostos
nitrogenados, a exemplo de aminoacidos, juntamente com a trimetilamina, formada a
partir do 6xido de trimetilamina, passam a se fazer presentes. (OGAWA; MAIA,
1999)

Oficialmente no Brasil, os métodos empregados para a determinagdo das
Bases Volateis Totais (BVT), segundo a descrigdo feita pelo LANARA (BRASIL,

1981) sao realizados pelos métodos de destilagdo e pelo método de microdifusao.
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Entretanto, no Brasil, segundo a Portaria n.° 185 de 13 de maio de 1997 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 1997b), o
limite legal para as bases volateis totais em pescados, excluidos os
Elasmobranquios, € de 30 mgN/100 g.

Taliadourou et al. (2003) pesquisaram o robalo mediterraneo (Dicentrarchus
lubrax) inteiro e filetado, ambos armazenados em gelo, em que o BVT alcancou o
limite aceitavel de 26,77 mg N/100 g no dia 13 e 26,88 mg N/100 g no dia 9,
respectivamente.

Pacheco-Aguilar et al. (2003) encontraram uma variagdao de BVT de 11,8
mgN/100 g a 29,7 mgN/100 g de musculo no peixe marinho cangulo (Balistes
polylepis) recém-capturado e armazenado durante 20 dias a 0°C.

Soares et al. (1998) obtiveram o valor de BVT entre 30,24 mgN/100 g e 92,88
mgN/100 g de musculo em amostras de 120 diferentes tipos de filés de peixe
congelados adquiridos no comércio varejista.

Lira et al. (2001) analisaram a quantidade de BVT em 45 amostras de peixe-
serra (Pristis pectinata) comercializados no mercado de Maceié e encontraram
valores dentro do limite aceitavel ao consumo humano de 30 mg/100 g, oscilando
entre 18,67 mgN/100 g a 22,32 mgN/100 g de musculo.

Em amostras de Sardinella brasiliensis estocadas a 1°C, Soares (1993)
encontrou um aumento gradual nos teores de BVT até o 11° dia do experimento,

alcangando o limite maximo ao consumo de 30 mg/100 g no 5° dia de estocagem.

2.6.3 Histamina

Bardocz (1995) informa que as aminas se classificam em biogénicas e
naturais, quanto a via biossintética. As aminas biogénicas sdo formadas pela
descarboxilagdo de aminoacidos por enzimas microbianas. Fazem parte deste grupo
histamina, serotonina, tiramina, feniletilamina, triptamina, putrescina, cadaverina e
agmatina. As aminas naturais putrescina, agmatina, espermina, espermidina s&o
formadas in situ nas células a medida que sao requeridas e a histamina esta

armazenada nos mastocitos e basofilos.
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O acumulo de aminas nos alimentos dependera da disponibilidade de
aminoacidos livres, da presenga de microrganismos com atividade descarboxilante
sobre aminoacidos, da existéncia de condi¢cbes favoraveis para o crescimento de
microrganismo e para a produgéo e agado de enzimas descarboxilantes. Os alimentos
com maior possibilidade de conter aminas biogénicas sdo aqueles que tém uma
elevada carga protéica e microrganismos com atividade descarboxilante sobre
aminoacidos. Esses microrganismos podem fazer parte da microbiota associada ao
alimento e serem introduzidos para obteng¢ao produtos fermentados, ou ainda, por
contaminagéo antes, durante ou depois do processamento. (HALASZ et al., 1994)

Para Leitdo (1980) um dos maiores riscos no que diz respeito ao consumo de
pescado é a produgdo de aminas, que ocorre devido a agdo de enzimas de origem
bacteriana as quais tém a capacidade de descarboxilar certos aminoacidos, pela
microbiota natural e contaminante do peixe e pelas condi¢bes de captura, manuseio
e armazenamento.

A histamina € uma amina n&o volatil que pode ser produzida no pescado a
partir do aminoacido histidina por agdo de enzimas descarboxilantes de origem
bacteriana. O perigo da histamina em pescado ¢ intensificado pela sua caracteristica
de nao volatilidade. A histamina pode conferir toxicidade ao produto mesmo antes
deste ser considerado deteriorado ou sensorialmente inaceitavel. A intoxicagao
histaminica é particularmente dificil de ser controlada uma vez que resiste ao
tratamento térmico e pode estar presente apesar do produto estar comercialmente
estéril. (LEITAO et al, 1983a)

No alimento, a histamina acumula-se como resultado da descarboxilacdo
bacteriana da histidina livre presente no tecido muscular. A enzima responsavel pela
descarboxilagao foi denominada histidina descarboxilase. Como resultado da agao
enzimatica temos a producédo de amina e CO,. (PRICE, 1997)

Huss (1993) realizou um estudo em diferentes paises e comprovou que
peixes da familia Scombridae, particularmente o atum, o bonito, a cavala e a
cavalinha sdo os que apresentam niveis mais alto de histidina livre, sendo,
consequentemente, os mais frenqlentes veiculos de intoxicagdo histaminica. No
entanto, peixes pertencentes a familia Clupeidae, bem como os crustaceos, também
podem apresentam niveis relativamente elevados de histamina livre. A familia
Lutjanidae, tais como guaiuba e pargo, embora o salmédo e outros peixes possam

também estar envolvidos.
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Leitdo (1980) destacou que os efeitos tdxicos da histamina variam em funcao
da sensibilidade individual. Quantidades inferiores a 5 mg de histamina/100g
causam intoxicagdo em individuos mais sensiveis, e valores acima de 10mg/100g
sdo considerados potencialmente téxicos. Ocasionalmente, ingestdes de pescado
com niveis de 20 mg de histamina por 100g de tecido, tém sido associadas a
intoxicagdes. Muitos autores consideram nivel de 10 mg de histamina por 100 g de
tecido como nivel critico ou téxico. O periodo de incubacéo ou o intervalo de tempo
decorrido entre a ingestdo do alimento e o aparecimento do primeiro sintoma da
enfermidade, varia de 8 a 12 horas; e os sintomas caracteristicos causados por
essas toxinas sdo: cutdneos (urticaria, coceira, inflamacgao localizada e edema);
gastrintestinal; hemodinamicos, principalmente hipotensdo e neuroldgicos como
rubor, queimacao, dor de cabeca, palpitacado e taquicardia.

Veciana-Noguez et al (1989) ao considerarem que o conteudo de histamina
no peixe recentemente capturado € muito baixo e que 0 seu aparecimento esta
relacionado com a contaminacdo do pescado apdés a captura, processo de
deterioracdo, manipulacdo inadequada do produto em temperaturas altas de
estocagem e em condi¢cdes inadequadas de higiene. Portanto, eles propdem que a
determinacdo de aminas biogénicas em pescados seja utilizada como indicadoras
de qualidade.

Tendo sido identificadas em pescado implicado em surto de intoxicagao
histaminica, a Morganella morganii € considerada o microrganismo mais eficiente na
producao de histamina (Leitao et al., 1983b)

Ababouch et al. (1996) consideram a temperatura um fator exdgeno de maior
importancia na formagdo de histamina. Isso é fundamentado pelos resultados de
diversas pesquisas que envolvem o bindmio tempo e temperatura de estocagem do
pescado, e pela constatacdo de que a maioria das bactérias produtoras de histamina
sao mesofilas e , aproximadamente, todos da familia Enterobacteriaceae.

Leitdo et al. (1983a) afirmam que temperatura 6tima de acumulagdo de
histamina no pescado esta na faixa de 20 a 40°C. Esta faixa sofrera alteracgao,
dependendo de dois fatores: a) bactérias que, por ventura, estejam presentes no
pescado e b) propriedades do pescado. Se o pescado estiver sob temperaturas
baixas nao sera detectada histamina, pois sua formacgao sera quase nula.
Temperaturas inferiores a 0°C e superiores a 60°C impedem a formagao de

histamina. Portanto, € aconselhavel que o pescado, imediatamente apds a captura,
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seja resfriado ou congelado para que as bactérias descarboxiladoras da histidina
sejam impedidas de converté-la em histamina, ou seja, a adicao do gelo no peixe,
imediatamente apés a morte, € o mais importante elemento da estratégia de
prevencdo a formacdo de histamina e que se devem evitar oscilagdes de

temperatura do pescado.

O efeito entre a temperatura e o tempo de armazenagem na formagao de
histamina em filés de pescado foram estudados por Soares et al. (1998). Revelaram
que havia um aumento pronunciado na produgao de histamina no pescado

armazenado a temperatura ambiente.

Torres-Ferrari et al. (2000) ao pesquisarem a relagao entre o tempo (0, 24 e
48 horas) e temperatura (4°, 10° e 28°C) de armazenamento da espécie marinha
Cysnoscion maracaiboensis, encontraram: diferengas significativas entre as
temperaturas de 4°C e 10°C apds 48 horas de armazenamento, um aumento rapido
na concentragao dos teores de histamina e valores significativamente diferentes em
24 e 48 horas de armazenamento sob todas as temperaturas experimentais.
Concluiram que quanto maior a temperatura de armazenamento desse peixe fresco,

maior sera o aumento na producao de histamina.

Em alguns paises, os limites aceitaveis tém sido estabelecidos para histamina
em pescado. Segundo a Food and Drug Administration dos Estados Unidos a
formagao de histamina para peixes susceptiveis apresenta limite de 5 mg de
histamina/100 g de produto no porto e 10 mg/100 g de produto em conserva. Niveis
de 20 mg de histamina/100g da amostra indicam manuseio inadequado em algum
estagio de processamento, e niveis de 50 mg/100g sdo de maior risco a saude do
consumidor de pescado. Na Comunidade Européia, o atum e outros peixes
pertencentes as familias Scombridae e Scomberesocidae apresentam o limite de 10
mg de histamina/100 g de produto. No Mercosul, o limite de 10 mg de histamina/100
g foi adotado em musculo nas espécies pertencentes as familias Scombridae,

Scomberesocidae, Clupeidae, Coripineidae e Pomatocidae. (SOARES et al., 1998)
A Portaria n° 185 do MAPA (BRASIL, 1997b) estabelece o nivel maximo em

100 ppm no musculo das espécies pertencentes as familias Scombridae,

Scombresocidae, Clupeidae, Coryphaenidae, Pomatomidae.
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Soares et al. (1998) encontraram em 37% das 120 amostras de diferentes
tipos de filés de peixe congelados adquiridos em mercado varejista, presenca de
histamina, cujo teor maximo foi de 0,50 mg/100 g de musculo.

Ababouch et al. (1996) pesquisaram os teores de histamina em sardinhas
(Sardina pilchardus) estocadas em gelo durante 13 dias, com valores de 0,50
mg/100 g a 5,00 mg/100 g de musculo.

Os teores de histamina produzida na musculatura branca e vermelha em
amostras de Sardinella brasiliensis estocadas a 1°C foram analisadas por Soares
(1993) e concluiu que na musculatura branca a produgdo de histamina foi mais
precoce do que na musculatura vermelha e alcangaram valores superiores a 10
mg/100 g, que é o limite maximo para o consumo humano, a partir do 11° dia de

estocagem.

2.7 PROPRIEDADES SENSORIAIS DO PEIXE REFRIGERADO

Analise sensorial é a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e
interpretar reagbes as caracteristicas dos alimentos e materiais, como sao
percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo. (STONE; SIDEL,
1993)

Com o incremento na exigéncia do consumidor, o aumento da competicao
entre industrias e a intensificacdo das atividades dos 6rgédos oficiais de inspegéo, a
qualidade do produto deve ser plenamente estudada, abragendo trés métodos
disponiveis, quais sejam, métodos fisico-quimicos, microbiolégicos e sensoriais.

A evolugao da analise sensorial esta intimamente ligada ao desenvolvimento
do controle de qualidade dos alimentos que, por sua vez, se desenvolve com a
evolugdo tecnoldgica da industria de produtos de consumo, pela necessidade de
rapidez no julgamento de lotes de matéria-prima, ingredientes e produto acabado,
bem como pela facilidade de sua execugao e por ndo necessitar de equipamentos
ou materiais sofisticados. (STONE; SIDEL, 1993)

A analise sensorial tem sido empregada no desenvolvimento de novos
produtos, buscando novas fatias do mercado consumidor; no melhoramento ou

mudanca de produto ou processo, neste caso visando adequacao e eficiéncia; e no
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estudo da estabilidade durante a estocagem. Neste ultimo caso, estamos nos
referindo @ manutengao das caracteristicas sensoriais durante o prazo de estocagem
previsto para o produto, ou seja, a manutengao ndo so da qualidade fisico-quimica e
microbiolégica como também da qualidade sensorial. Nestes estudos sdo obtidas
amostras representativas que s&o analisadas inicialmente e estocadas sob
condi¢cbes controladas para testes subsequentes. Periodicamente, amostras sao
retiradas e analisadas, geralmente em comparagdo com a amostra-controle. Tais
testes incluem testes de diferenca entre amostra controles e armazenadas, testes de
discricdo de caracteristicas sensoriais do produto e suas mudangas durante a
estocagem, além de teste de aceitacdo dos produtos armazenados. (CHAVES,
1993)

De acordo com o objetivo do teste, com o critério de selegdo dos julgadores e
com a tarefa especifica de cada julgador, os métodos sensoriais sao classificados
em trés grupos: discriminativos, descritivos e afetivos.

O objetivo dos testes discriminativos é determinar se duas ou mais amostras
apresentam diferencas detectaveis entre si. A analise descritiva € um conjunto de
métodos de avaliagdo sensorial que identifica, descreve e quantifica as
caracteristicas sensoriais de um produto. As técnicas descritivas fornecem
informacdes sobre a aparéncia, o aroma, o sabor e a textura dos produtos
alimenticios, as quais sao quantificadas por uma equipe de 6 a 12 julgadores
previamente treinados e selecionados. Os afetivos, sdo testes em que atitudes
subjetivas, tais como aceitacdo e preferéncia sdo medidos. Nestes, a tarefa do
julgador é indicar a sua preferéncia ou aceitagdo em relagdo ao produto-teste. Os
julgadores sdo normalmente consumidores atuais ou potenciais do produto. Sob
condic¢des laboratoriais sao realizados com 25 a 50 julgadores nao treinados. Dentre
os testes afetivos, o teste de aceitacdo avalia o grau do gostar/degostar,
empregando escalas denominadas heddnicas, contendo cinco, sete ou nove
categorias. (MORALES, 1994)

Birch et al. (1977) relatam que os atributos de aparéncia, aroma, sabor e
textura sdo importantes na avaliagdo da qualidade do pescado quando se
empregam métodos descritivos, com julgadores treinados. Nos métodos afetivos,
com julgadores nao treinados, observa-se que o sabor tem influéncia mais marcante

sobre a aceitagdo dos consumidores do que a textura.
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Soares et al. (1998) relatam que a qualidade do pescado fresco é facilmente
avaliada pelas caracteristicas sensoriais. Com o processo de deterioragdo, o
pescado vai perdendo suas propriedades sensoriais caracteristicas, tornando-se
improprio para o consumo. A avaliagdo sensorial € considerada satisfatoria na
avaliagao da qualidade de peixes, apresentando vantagens adicionais como rapidez,
baixo custo, ndo ser destrutiva e estar relacionada aos critérios de aceitagao
adotados pelo consumidor.

Dai, Pedrosa-Menabrito e Regenstein (1990) afirmam que o frescor néo é
uma propriedade facil de ser definida ou medida. A perda de frescor seguida pela
deterioracado, € uma complexa combinagao de processos microbioldgicos, quimicos
e fisicos. Estas alteragdes sado relativas as caracteristicas proprias do pescado
fresco, principalmente quanto a cor, consisténcia, odor e sabor, podendo resultar
nao s6 no aumento das perdas do produto, como também, em risco a saude dos
consumidores.

Os microrganismos sdo agentes mais importantes nas alteragcbes dos
pescados frescos, ja que sao neles que originam os sabores indesejaveis. Portanto,
o controle das alteragdes €, em grande parte, o controle dos microrganismos. A agéao
microbiana na carne acarreta alteragdes nas substéncias odoriferas e de sabor.
Inicialmente, se formam compostos com odor e com sabor acido, de erva ou de
fruta; mais tarde, aparecem substancias amargas de aspecto gomoso e de forma
aroma sulfuroso e, finalmente, no estado putrido o carater € amoniacal e fecal.
(HUSS, 1995)

Jay (1992) mencionou que as bactérias deterioradoras utilizam primeiro os
compostos de baixo peso molecular como nucleotideos e aminoacidos da
musculatura, sendo sua degradacgéo a responsavel pelos odores repugnantes e de
outros sinais de alteragdo. Aparentemente, as bactérias que produzem as alteracdes
tém pouca dificuldade de crescer no muco, na por¢céo externa do peixe.

Ababouch et al. (1996) mostraram que ao estocar o pescado a 0°C, antes de
serem alcancados os niveis téxicos de histamina, sdo observadas alteracbes
sensoriais consideraveis no produto.

Leitdo (1980) registra que quando o pescado apresenta alto nivel de
histamina, revelam um sabor picante ou apimentado em sua carne.

Pescado conservado sob condigcbes estéreis e a temperaturas de

congelamento nédo se deteriora durante varias semanas de estocagem. O tipico
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padrao de crescimento bacteriano, durante a deterioracdo do pescado, mostra uma
curva classica definida por estagios no declinio da qualidade do pescado , descrita
por alteragcdes sensoriais tais como odor, flavour, aparéncia e textura. (HUSS, 1995)

Oehlensechlaeger (1984) realizou dois tratamentos experimentais com filés
de saithe e redfish: um foi o armazenamento destes filés a 4°C/24 horas e o outro
teve a estocagem a —30°C/5 meses. Ambos os tratamentos foram submetidos a
avaliacdo sensorial nos atributos cor/aparéncia, sabor, aroma, consisténcia e
impressao global. Conclui que o processo de congelamento dos filés de saithe e
redfish tornou estes atributos sensoriais inferiores em relagdo as amostras
refrigeradas a 4°C.

Teixeira et al. (2004a) aplicaram a analise sensorial descritiva quantitativa
(ADQ) em amostras cozidas de corvina (M. furnieri) em diferentes tempos de
estocagem por um periodo de 14 dias, objetivando a determinagao do prazo de vida
comercial da espécie. Concluiram que , através do resultado da ADQ em corvina
eviscerada e armazenada em gelo, os atributos aroma caracteristico, sabor
caracteristico, suculéncia e coesividade foram os mais importantes na
caracterizagao sensorial das amostras recém-capturadas com quatro e sete dias de
estocagem e os atributos considerados negativos como aroma e sabor de maresia,
gostos acido e doce, redugdo da intensidade do aroma e sabor caracteristico,
suculéncia e coesividade foram importantes na caracterizagao das amostras com 10
e 14 dias de estocagem.

O Método do indice de Qualidade (QIM) também foi empregado por Teixeira
et al. (2004b) em corvinas (M. furnieri) evisceradas e estocadas em gelo por 14 dias,
no qual avaliaram as caracteristicas de aparéncia da pele, olhos, guelras, muco
superficial, érgaos internos, o odor e a textura, objetivando desenvolver um protocolo
de caracterizacao sensorial do grau de frescor e do prazo de vida comercial e testar
a eficacia do QIM em corvinas (M. furnieri). Os resultados obtidos indicaram escores
variando de 0 (peixe recém-capturado) a 22 (limite maximo de aceitagcdo sensorial).
O peixe recém-capturado, com 4, 7, 10 e 14 dias de estocagem receberam,
respectivamente, escores nos intervalosde 0a2,3a8,9a13,14a19e20a22.0
protocolo criado especificamente para a corvina (M. furnieri) eviscerada armazenada
em gelo podera ser empregado nos diversos segmentos como comercializagao,
estocagem e processamento, reduzindo perdas econdmicas e auxiliando na

protecdo da saude do consumidor.



3 MATERIAL E METODOS

3.1 MATERIAL

A vidraria empregada no preparo e analise das amostras foi lavada com
detergente e agua, enxaguada, rinsada com agua destilada, seca em estufa,
preparada convenientemente e esterilizada em estufa a 170°C por uma hora.

Os meios de cultura foram preparados e esterilizados de acordo com as
instrugdes do proprio fabricante e em quantidades suficientes para o uso durante
uma semana.

Para a contagem de bactérias heterotroficas aerdbicas mesofilas e bactérias
heterotréficas aerdbias psicrotroficas, foram utilizados o agar padrao para contagem,
Merck 105463 (MERCK, 1996) e solugdo salina peptonada a 0,1%. (MOSSEL;
QUEVEDO, 1967)

3.1.1 Obtencao das amostras

As corvinas recém capturadas foram obtidas junto aos pescadores da colénia
de pesca da praia de ltaipu — Niteroi - RJ.
Durante o periodo de margo a abril de 2004, foi obtido o primeiro lote de dez

corvinas.
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Durante o periodo entre maio e junho de 2004 foi obtido o segundo lote de
quatro corvinas.

Apods o desembarque, os peixes foram transportados em recipiente isotérmico
(figuras 1 e 2), contendo gelo reciclavel, para os Laboratérios do Departamento de

Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Veterinaria da Universidade Federal

Fluminense.

Figuras 1 e 2: Corvinas (Micropogonias furnieri) recém-capturadas em recipiente

isotérmico com gelo reciclavel.

3.2 METODOS

3.2.1 Analise dos peixes

No laboratério, o primeiro lote de peixe foi eviscerado e lavado (figuras 3 e 4)
de forma a garantir o minimo possivel de contaminagdo. A seguir, esse lote foi
dividido em trés grupos, os quais foram acondicionados em recipientes plasticos
previamente desinfetados. No 1° grupo foram realizadas as analises bacteriolégicas
com dois peixes; no 2° as analises fisico-quimicas com dois peixes e no 3° a analise
sensorial foi realizada com seis peixes. As amostras, assim separadas, foram

mantidas a temperatura de 0°C por 28 dias.
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Figuras 3 e 4: Corvina recém capturada sendo eviscerada e lavada.

O segundo lote de peixes foi apenas lavado, dividido em dois grupos com dois
peixes e acondicionados sob as mesmas condi¢des do primeiro lote. No primeiro
grupo foram realizadas as analises bacterioldgicas; e no segundo as analises fisico-
quimicas. As amostras, assim separadas, foram mantidas a temperatura de 0°C por
23 dias.

A analise sensorial da corvina inteira ndo foi realizada por medida de seguranca
da saude do consumidor, uma vez que, seguindo as recomendacdes de Connel
(1975) e Jay (1992), existe um maior risco de contrair infecgdes e intoxicagoes apds
a ingestdo de alimentos de origem marinha ndo eviscerados e em condi¢cdes de
manipulagéo pouco higiénicas.

Para interpretacado dos resultados, comparou-se os valores encontrados nas
analises realizadas com valores estabelecidos nas legislagbes vigentes nacionais e
internacionais. Dessa forma, a corvina pode ser considerada em condicoes
sanitarias satisfatorias, cujos resultados analiticos estdo abaixo ou igual aos
estabelecidos pelos regulamentos nacionais e internacionais, ou em condi¢cdoes
sanitarias insatisfatorias, cujos resultados analiticos demonstram a quantificagao de
bactérias ou toxinas acima do especificado pelos regulamentos, que representa risco

a saude do consumidor.
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3.2.1.1 Analises bacterioldgicas

Para as analises bacterioldgicas, com o auxilio de pingas e tesouras estéreis,
foram retiradas duas porgdes de varias regides da pele e da musculatura do
pescado, ambas pesando 10 g. Em seguida, transferiu-se cada porgdo em
condicdes de esterilidade para o envelope de Stomacher e foram acrescentados 90
mL de solugao salina peptonada 0,1%. A amostra foi homogeneizada em Stomacher
(modelo 80 da marca Seward) na velocidade normal durante 120 segundos,
obtendo-se a diluigdo de 10™". A partir dessa solucdo foram preparadas as demais
diluicdes em condi¢des de esterilidade para as analises bacterioldgicas.

Foi utilizado pipeta automatica com ponteiras esterilizadas, para transferir 100
ul da diluicdo 10" para tubos tipo Eppendorf contendo 900 pl de solugdo salina
peptonada a 0,1%, seguindo-se no minimo trés diluicbes. Logo apds, foi efetuado
plagueamento em meio agar padrao para contagem (Merck n.° 1.05463), utilizando-
se a técnica Pour-Plate. Nessa técnica, 100 ul da subamostra de cada diluicdo foram
colocados em placas de Petri esterilizadas, sendo entdo vertidos 18 ml do meio agar
padrao para contagem, previamente fundidos e mantidos a 45°C em banho-maria.

O meio contido nas placas de Petri foi homogeneizada através de movimento
horario e anti-horario por cinco vezes consecutiva. Esperou-se o agar solidificar, e
depois essas placas foram incubadas e invertidas em estufa a temperatura de 37°C
por 24-48 h para a contagem de bactérias aerdbias mesodfilas e em geladeira (7 a
10°C) por um periodo de sete a 10 dias para a contagem de bactérias aerdbias
heterotroficas psicrotréficas.

A metodologia descrita acima foi realizada, em duplicada, para as amostras
da pele e da musculatura, tanto para a contagem de bactérias heterotroficas
aerobias mesofilas como para a contagem de bactérias heterotroficas aerdbias
psicrotréficas, segundo a metodologia recomendada por Morton, 2001; e Cousin,
Jay, Vasavada, 2001, respectivamente.

Ao final da incubacdo foram selecionadas as placas com diluigdes que
apresentaram melhor condicdo para contagem de colbnia, escolhendo as placas
com Unidade Formadora de Colbnias entre 25 e 250, conforme orientagao dada por
Swanson, K. M. J.; Petran, R. L.; Hanlin, J. H., 2001.



42

Esse procedimento foi repetido a cada dois dias da semana, durante 28 dias
para as corvinas evisceradas e durante 23 dias para as corvinas inteiras. De acordo
com o dia da analise, foram utilizadas diferentes diluigbes para a contagem de
Unidade Formadora de Colonia (UFC).

Foi utilizada a técnica miniaturizada que consiste em semear 0,1 mL de cada
uma das dilui¢des, e o resultado encontrado em cada contagem foi multiplicado por
10, que é o fator de corregédo para obter-se o numero de UFC presente em 1 g de
amostra.

As contagens obtidas pelas analises bacteriolégicas foram transformadas em

valores logaritmos antes dos tratamentos estatisticos.

3.2.1.2 Analises fisico - quimicas

Para as analises fisico-quimicas, foi removida a pele da corvina com o auxilio
de um bisturi estéril. Posteriormente, foram retiradas por¢gées em varias regides da
musculatura do pescado, as quais foram fragmentadas e homogeneizadas para as
analises fisico-quimicas. Esse procedimento foi repetido a cada dois dias da semana
durante 28 dias para as corvinas evisceradas e durante 23 dias para as corvinas

inteiras.

3.2.1.2.1 pH

Foi utilizado o método potencidmetro, proposta pelo Laboratério Nacional de
Referéncia Animal — LANARA (BRASIL, 1981). Esse método consiste em calibrar o
pHmetro com uma solugéao tampéao pH 7,0 e 4,0 a 20°C. Cerca de 50 g de amostra,
preparada em duplicata, foi homogeneizada, com auxilio de um bastdo de vidro, com
10 ml de agua destilada. A leitura foi realizada com o eletrodo do potencidmetro

diretamente na amostra preparada.
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3.2.1.2.2 Bases Volateis Totais (BVT)

As Bases Volateis Totais foram determinadas pelo método de microdifuséao,
de acordo com a metodologia descrita pelo LANARA. (BRASIL,1981)

Foram homogeneizadas em liquidificador 50 g da amostra com 50 mL de
solugédo acido tricloroacético a 10%. Em seguida, com auxilio de uma bomba a
vacuo, filtrou-se esse homogeneizado em funil de Bunchner com papel de filtro
Whantnam, que esta acoplado ao frasco de Kitasato. Colocou-se este filtrado num
frasco com tampa de rosca, que se denominou extrato de pescado.

Colocaram-se 2 mL de solugdo de acido borico de Conway no compartimento
central da placa de microdifusdo, e 2 mL de extrato de pescado no compartimento
externo da placa de microdifusdo. Colocou-se a tampa com vaselina sélida pelo lado
rugoso da placa, deixando uma abertura no compartimento externo para adicionar 2
mL de solucdo saturada e filtrada de carbonato de potassio. Deslizou-se a tampa e
fechou-se hermeticamente a placa. Homogeneizou-se levemente, sem que os
liquidos da extremidade e da parte central da placa de microdifusdo se misturassem.
Colocou-se a placa de microdifusdo em estufa a 37°C/ 2 horas.

Depois de duas horas, retirou-se a tampa e foram tituladas as bases volateis
com uma solucdo de acido cloridrico a 0,01 N . Feita a titulacdo, procedeu-se o

seguinte calculo:

mg de N -BVT/100g=V xN x 14 x 100 x (T + U)
VaxP

V =mL de HCL 0,01 N gastos na titulacdo de BVT.

N = normalidade da solu¢do de HCL.

T = volume da solugao de acido tricloroacético usado.
U = umidade da amostra (80%).

Va = volume da aliquota analisada.

P = peso da amostra utilizada no preparo do extrato.
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3.2.1.2.3 Histamina

O teor de histamina foi determinado conforme método cromatografico descrito
por Schutz et al.(1976).

Em um tubo para centrifuga foram colocados 2 mL de metanol e 1 g da
amostra, o qual foi aquecido em banho-maria sob agitacdo até a fervura e depois

centrifugado por trés minutos a 3000 RPM.

As placas de aluminio cobertas com silica gel (silica gel 60 F254 Merck) foram
cortadas em retangulos de 5 X 10 cm. Foram marcados seis pontos em cada
retdngulo, onde foram depositadas as amostras e os padrbes com o auxilio de uma

microseringa Hamilton de 10 microlitros.

Foram colocados acetona e hidroxido de aménio na proporcao de 20:1 v/v no
tanque de cromatografia. Foi deixado o tanque fechado em repouso por alguns
minutos, para que houvesse o equilibrio da atmosfera interna. Foi colocado a placa
recortada com as amostras no interior do tanque. Este foi fechado e esperou-se até
que o solvente alcangasse aproximadamente 2 cm do topo da placa. Apds o que, a
placa foi retirada com pinga e secada em corrente de ar aquecido (secador de

cabelo).

ApOs a secagem, foi pingada a placa pela extremidade superior e adicionada
a solucdo de ninhidrina 0,3% em metanol na forma de spray. Secou-se a placa com
um secador de cabelo até a obtencdo de uma boa visualizagdo dos padrbes e das

amostras.
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3.2.1.3 Anélise sensorial

A analise sensorial da corvina eviscerada foi realizada em trés periodos de
tempo: no dia 0, no 7° e no 15° dia de estocagem a 0° C. Em cada dia de analise
sensorial empregou-se um grupo de 40 consumidores habituais, sendo 29% do sexo
feminino e 71% do sexo masculino, com idades variando entre 19 e 58 anos.

As corvinas foram filetadas e posteriormente cortadas em cubos, de em média
2 cm, que foram cozidos em forno convencional a gas, a temperatura de 150°C por
40 minutos. Apds o preparo, as amostras foram servidas em pratos descartaveis
para avaliagdo do sabor, textura e impressao global, e em béquer de vidro coberto
com vidro de relégio para a avaliagdo do aroma (figura 5). As amostras foram
previamente identificadas com numeros aleatérios de trés digitos e servidas junto
com um copo contendo agua, para a higiene bucal, e ficha de avaliagéo (figura 6).

A avaliagdo sensorial empregou o teste de aceitacdo em escala heddnica
estruturada de nove pontos (STONE; SIDEL, 1993) para os atributos acima descritos

(figura 7), tendo sido realizado sob condi¢des laboratoriais.

Figura 5 e 6: Apresentacdo das amostras de corvina cozida aos provadores nao

treinados.



46

NOME:

No. AMOSTRA:

SEXO: IDADE:

Por favor, avalie a amostra utilizando as escalas abaixo. Marque a posi¢cdo que

melhor reflita seu julgamento em relagdo a caracteristica discriminada no alto de cada

escala.
AROMA (no vidro) SABOR TEXTURA IMPRESSAO GLOBAL
Gostei Extremamente Gostei Extremamente Gostei Extremamente Gostei
Extremamente
Gostei Muito Gostei Muito Gostei Muito Gostei Muito

Gostei Moderadamente

Gostei Moderadamente

Gostei Moderadamente

Gostei Moderadamente

Gostei Ligeiramente

Gostei Ligeiramente

Gostei Ligeiramente

Gostei Ligeiramente

Indiferente

Indiferente

Indiferente

Indiferente

Desgostei Ligeiramente

Desgostei Ligeiramente

Desgostei Ligeiramente

Desgostei Ligeiramente

Desgostei Moderadamente

Desgostei Moderadamente

Desgostei Moderadamente

Desgostei Moderadamente

Desgostei Muito

Desgostei Muito

Desgostei Muito

Desgostei Muito

Desgostei Extremamente

Desgostei Extremamente

Desgostei Extremamente

Desgostei Extremamente

Figura 7: Ficha de avaliagao, apresentada aos provadores nao treinados, contendo
os atributos de aroma, sabor, textura e impressédo global, em escala

hedbnica estruturada de nove pontos.

As fichas preenchidas pelos provadores foram organizadas, para cada
tratamento, e a classificagcdo dada pelos julgadores foi transformada em valores
numeéricos para analise estatistica dos resultados, em que o valor 9 representava o
termo heddnico “gostei extremamente”, consecutivamente até o valor 1 “desgostei

extremamente”.

3.3 ANALISE ESTATISTICA

obtidos

estatisticamente pelo método dos minimos quadrados para obtengcdo de uma

Os resultados nas contagens bacterianas foram tratados

regressao linear. Para tal, utilizou-se a equacédo de Baranyi e Roberts (1994),
determinando-se os parametros de crescimento dos microrganismos (fase de

laténcia e tempo de duplicagao).
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A partir dos dados das contagens bacterianas, dos valores de pH e BVT,
empregou-se a analise de regressao, no modelo linear. (SAS INSTITUTE, 1985)

Os resultados obtidos na analise sensorial foram tratados pela analise de
variancia (ANOVA) com delineamento em blocos casualizados. Para o teste de
comparagao entre meédias, foi aplicado o teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade. (SAS INSTITUTE, 1985)



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 BACTERIOLOGIA

Os resultados meédios das contagens de bactérias heterotroficas aerdbias
mesofilas e psicrotréficas das amostras do musculo e da pele da corvina eviscerada
e estocada por 28 dias a temperatura de 0°C, podem ser observados no quadro 1 e

figura 8.

Quadro 1: Valores médios das contagens de Bactérias Heterotréficas Aerdbias
Mesofilas (BHAM) e Bactérias Heterotréficas Aerdbias Psicrotroficas
(BHAP) nas amostras de musculo e pele da corvina eviscerada e

estocada a 0° C.

DIA MUSCULO PELE

BHAM BHAM BHAP BHAP BHAM |BHAM BHAP BHAP
(decimais) | (Log) | (decimais) | (Log) | (decimais) |(Log) [ (decimais)| (Log)

9,5X10 | 3,978 | 1,0x10> | 2,000 | 1,0X 10° |5,0129] 1,0 X 10> | 2,000

4,0X10% | 3,602 | 1,0X 102 | 2,000 | 82X 10° | 5916 | 4,4 X10* | 4,643

82X10% | 4916 | 2,0Xx103 | 3,312 | 1,3X10° | 6,117 | 59X 10* | 4,771

0
2
4 | 30x10* | 4477 | 1,1x10 | 3,041 | 1,6 X10° | 6,212 | 7,3X 10* | 4,866
7
9

1,8X10° | 5267 | 8,2x10% | 3,916 | 1,0x 10° | 6,025 | 1,3 X 10° | 5,132

11 | 2,3x10° | 5810 | 1,2Xx10* | 4,090 | 14X 10" | 7,154 | 1,1 X10° | 6,055

14 | 1,2x10" | 7,111 | 1,1 Xx10° | 5,068 | 56 X 10" | 7,748 | 2,2 X 10° | 6,342

16 | 2,7 x10® | 8446 | 1,2x10° | 5,097 | 2,9%x10® | 8470 | 2,1 X10° | 6,338

18 | 8,0x10% [ 8,903 | 1,9x10° | 6,297 | 1,2X10™ [ 10,080] 4,2 X 10° | 6,623

21 | 6,0x10% | 8,778 | 1,7X10° | 6,243 | 3,3X10™ [10,519] 6,8 X 10° | 6,833

23 | 2,8x10° (10,450 2,8 x10% | 8,449 | 1,6 X 10" [11,217] 2,1 X 10® | 8,326

25 | 2,9x10" [12,462] 1,0%X10° | 9,033 | 1,6 X10™ [13,217] 7,0X10° | 9,845

28 | 3,0 x10™ [14,898| 4,2%x10° | 9,623 | 4,0 X 10™ [15,134] 9,8 X 10" | 10,991
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Figura 8: Logaritmo das Bactérias Heterotroficas Aerdbias Mesdfilas (BHAM) e
Bactérias Heterotroficas Aerdbias Psicrotréficas (BHAP) nas amostras

de musculo (M) e pele (P) da corvina eviscerada e estocada a 0° C.

No quadro 2 e figura 9 estado dispostos os valores médios das contagens das
bactérias heterotroficas aerdbias mesdfilas e psicrotroficas no musculo e na pele da

corvina inteira estocada por 23 dias a temperatura de 0°C.

Quadro 2: Valores médios das contagens de Bactérias Heterotréficas Aerdbias
Mesdfilas (BHAM) e Bactérias Heterotroficas Aerdbias Psicrotréficas
(BHAP) nas amostras de musculo e pele da corvina inteira e estocada a
0°C.

DIA MUSCULO PELE

BHAM BHAM BHAP BHAP BHAM [BHAM BHAP BHAP
(decimais) | (Log) | (decimais) | (Log) | (decimais) |(Log) |} (decimais)| (LoQ)
0 | 80X10%2 2903} 1,0X102]12,000] 1,8X10® | 3,267 2,5X10% | 2,398
2 |44X10% (3,648]1,0X102]12,000] 4,0X10® | 3,607 7,0X 102 | 2,845
5 1,1 X 10* 40411 1,0X10% | 2,000 | 9,0 X 10 | 3,954 1,0X10% | 2,000
7
9

1,1X10* | 4,041 2,0x102] 2,301 ] 1,3x10% [ 4,114 | 1,0 X 102 | 2,000
2,5X107 | 7,398 | 8,0 X102 [ 2,903 | 1,0 X 10° | 5,000 | 2,8 X 10* | 4,447

12 | 29x10% | 8,462 29X 10° | 6,462 2,8 X10° | 7,447 2,1 X 10° | 6,322

14 | 72x10° 9,857 | 53x10" | 7,721 | 1,9%X10% | 8,286 ] 7,5 X 107 | 7,874
16 | 1,2x10™ [12,072] 1,2 X 10% | 8,067 | 1,4 X 10™ [10,161] 3,6 X 10° | 8,551

19 | 9,6 X 10" [12,982] 8,1 X 10% | 7,911 | 9,1 X 10™ [10,960] 3,1 X 10° | 8,496

21 [1,2Xx10™[15,027] 5,2 x10° | 9,726 | 7,8 X 10™ [14,892] 2,5 X 10" 10,390

23 |6,0x10™[15,778] 4,6 X 10" |10,663] 9,0 10™ [14,954] 1,5 X 10™% [12,173
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Figura 9: Logaritmo das Bactérias Heterotroficas Aerdbias Mesofilas (BHAM) e das
Bactérias Heterotréficas Aerdbias Psicrotroficas (BHAP) nas amostras de

musculo (M) e pele (P) da corvina inteira e estocada a 0° C.

As amostras de corvinas evisceradas recém capturadas apresentaram no dia
zero para a contagem de bactérias heterotréficas aerobias mesdfilas da musculatura
e da pele, respectivamente os valores de 9,5 X 10° UFC/g e 1,8 X 10° UFC/g. A
contagem de bactérias heterotréficas aerdbias psicrotroficas da musculatura e da
pele apresentaram, respectivamente, no dia 0 os valores de 1,0 X 10' UFC/ge 2,5 X
10" UFC/g.

As amostras das corvinas inteiras recém capturadas no dia zero,
apresentaram valores para as contagens de bactérias heterotréficas aerdbias
mesdfilas, da musculatura e da pele, respectivamente, os valores 8,0 X 102 UFC/g e
1,8 X 10® UFC/g. As contagens de bactérias heterotroficas aerdbias psicrotroficas da
musculatura e da pele apresentaram no dia zero, respectivamente, os valores 1,0 X
102 UFC/g e 2,5 X 102 UFC/g.

Observa-se que as peles das corvinas, inteira e eviscerada, recém capturadas
apresentaram contagens de bactérias heterotréficas aerdbias mesdfilas na faixa de
102 a 10" UFC/g proposto por Liston (1980) e citado por Huss (1995), indicando boas
condi¢cdes de manipulagdo e estocagem inicial desse pescado. Estando de acordo

com Efiuvwevwere e lIsaiah (1998) que demostraram, em corvinas, redugdes de
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diferentes espécies de bactérias depois da manipulacao higiénica, associadas com a
descontaminacgao dos recipientes de armazenamento de peixes frescos.

A quantidade inicial de microrganismos no pescado esta relacionada com a
velocidade de sua deterioragdo. E necessario reduzir o nimero de bactérias iniciais,
a partir da lavagem da superficie do peixe, prevenindo a recontaminagao por
microrganismos estranhos provenientes de outros peixes, utensilios, etc. Tal fato foi
observado por Vieira et al. (2004). Esses autores deram importancia a higiene e
manipulacido dos peixes recém capturados, somada ao uso de baixas temperaturas,
medidas que retardam a proliferagao bacteriana.

A baixa contagem inicial também demonstra que houve cuidado na hora da
captura do peixe, como foi observado por Eiroa (1980) ao descrever que o peixe de
aguas profundas pode carregar grandes quantidades de microbiotas provenientes do
agito do sedimento do fundo do mar através do arrasto.

Também estiveram bastante baixas as contagens iniciais da pele das
amostras de corvina inteira e eviscerada para as bactérias heterotroficas aerdbias
psicrotroficas, demonstrando que o ambiente marinho onde a corvina foi capturada
apresentava baixo nivel de polui¢gdo. Esse aspecto foi observado por Eiroa (1980),
ao relatar que os peixes capturados proximo a costa, podem apresentar a microbiota
aumentada, em relagdo aos peixes capturados em aguas profundas e também
através da afirmacao de Hobbs (1987) relatando que as bactérias isoladas do peixe
marinho sdo geralmente psicrotréficas ou psicrotolerantes, e a quantidade e os
géneros destas dependem do tipo da agua e de onde procedem. A temperatura
natural do local onde o peixe foi capturado determinara a microbiota prépria.

O crescimento das bactérias heterotréficas aerdbias meséfilas na musculatura
e na pele da corvina eviscerada foi aumentando proporcionalmente, chegando ao
28° dia, respectivamente, os valores de 3,0 X 10" UFC/g e 4,0 X 10" UFC/g. Em
relagdo ao crescimento bacteriano da musculatura e da pele das psicrotréficas,
chegaram no 28° dia, respectivamente, os valores de 4,2 X 10° UFC/g e 9,8 X 10"
UFC/g.

Entretanto, o limite bacteriano estipulado pela Food Agriculture Organization
(FAO, 1997) de 107 UFC/g, o qual ndo provoca danos & satide humana, foi atingido
no musculo e na pele para as bactérias heterotréficas aerdbias mesofilas no 14° dia,
com valores de 1,2 X 10’ UFC/g para musculo e 5,6 X 10" UFC/g para pele. No

mesmo dia, as contagens na musculatura e na pele das bactérias heterotréficas
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aerdbias psicotréficas foram, respectivamente, de 1,1 X 10° UFC/g e 2,2 X 10°
UFC/g, discordando dos resultados das pesquisas sobre corvinas (Micropogonias
furnieri) e trutas (Cynoscion regalis) evisceradas e descabecgadas realizadas por
Townley e Lanier (1981), que utilizaram os padrées de qualidade do peixe fresco
estipulado pela FDA, para bactérias heterotroficas aerdbias mesdfilas e
psicrotréficas, logo apds a captura e estocagem sob gelo, que atingiram os limites
bacteriologicos em dez dias de armazenagem.

Alguns autores como Cereda e Sanches (1983) e Jay (1992) recomendam a
evisceragdo do peixe como uma forma de descontaminagdo associada com a
reducao da temperatura do pescado e o seu armazenamento até 0°C, para haver um
atraso nas alteragbes enzimaticas e bacterianas. Dessa forma, a deterioragéo
causada por bactérias sera adiada, e proporcionara um aumento do prazo comercial.

Em relagdo as amostras da corvina inteira, as contagens bacterianas dos
mesofilos do musculo e da pele atingiram no 23° dia de analise, respectivamente os
valores de 6,0 X 10" UFC/g e 9,0 X 10" UFC/g. Para os psicrotréficos, obtiveram
valores inferiores em relacdo aos mesofilos nesse mesmo dia, tanto para a
musculatura quanto para a pele, respectivamente com valores de 4,6 X 10" UFC/g
e 1,5 X 10" UFC/g.

Entre o 8° e 9° dia, foi constatado um extravasamento do conteudo intestinal,
devido ruptura das visceras, que contaminou a musculatura da corvina (figuras 10 e
11). Portanto, o aumento do crescimento dos mesodfilos da musculatura foi
ligeiramente acentuado no intervalo do 7° ao 9° dia, variando de 1,1 X 10* UFC/g a
2,5 X 10" UFC/g, chegando ao limite aceitavel para o consumo humano, segundo
Food Agriculture Organization (FAO, 1997). Na pele, a contagem de bactérias
heterotréficas aerdbias mesdfilas apresentou o valor de 1,0 X 10° no 9° dia. Nesse
mesmo tempo de estocagem, a contagem de bactérias heterotroficas aerdbias
psicrotroficas no musculo e na pele da corvina inteira, revelaram valores respectivos
de 8,0 X 102 UFC/g e 1,0 X 10° UFC/g.
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Figuras 10 e 11: Corvina inteira, no 9° dia de estocagem a 0°C, apresentando as

visceras rompidas e musculatura escura.

O crescimento abrupto de bactérias observado no 9° dia de estocagem pode
ser explicado pelo fato relatado por Frazier e Westhoff (1988): “o fluido intestinal
pode conter de 10% a 10® UFC/mL”.

Esses resultados foram superiores aos que Townley e Lanier (1981),
utiizando padrées de qualidade para peixe fresco e contagens de bactérias
heterotréficas aerdbias mesofilas e psicrotréficas estipuladas pelo FDA, em que a
corvina (M. furnieri) e a truta (Cynoscion regalis) inteiras, logo apdés a captura e
mantidas em gelo, apresentaram o prazo de vida comercial de trés dias.

Também discordando da pesquisa com o robalo mediterrdneo (Ducentrarchus
lubrax) inteiro e armazenado em gelo, realizadas por Taliadourou et al. (2003) cujos
resultados das contagens de bactérias heterotréficas aerdbias mesodfilas excederam
o limite maximo de aceitabilidade (log 7 UFC/g) no 15° dia de estocagem.

A corvina (M.furnieri), como todo pescado, se nao for eviscerada
imediatamente apdés a sua morte, tera seu tempo de conservagao diminuido em
funcdo das bactérias que habitam seu intestino, concordando com Jay (1992) que

sugere a evisceragao do peixe fresco imediatamente apds a captura.
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4.2 FiSICO - QuIMICO

No quadro 3 e figura 12 constam os resultados das analises fisico-quimicas da
corvina eviscerada, contendo o valor de pH, os teores de bases volateis totais e de

histamina.

Quadro 3: Valores médios de pH, bases volateis totais e histamina nas amostras de

corvina eviscerada e estocada a 0° C.

DIA pH BVT(mg N/100 g*) HISTAMINA (mg/100 g**)
0 5,91 10,08 ~1mg

2 6,05 10,83 ~1mg

4 6,14 11,97 ~ 1 mg

7 6,25 11,21 =1 mg

9 6,31 15,92 =~ 2,5 mg

11 6,32 18,68 =~ 25mg
14 6,49 19,99 >25<50mg
16 6,54 19,68 >25<50mg
18 6,56 20,12 >25<50mg
21 6,58 21,42 >25<50mg
23 6,53 33,77 >25<50mg
25 6,57 52,69 >25<50mg
28 6,71 56,74 =~ 5,0 mg

* mg N/100g: miligrama de Nitrogénio por 100 gramas de musculo.
** mg/100g: miligrama de histamina por 100 gramas de musculo.
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40 - —o—pH

30 ——BVT
20 - —&— Histamina
10 1 >—

0 - ——————

0O 2 4 7 9 11 14 16 18 21 23 25 28

Dias

Figura 12: Valores médios de pH, bases volateis totais e histamina nas amostras de

corvina eviscerada e estocada a 0° C.
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No quadro 4 e figura 13 estdo dispostos os valores médios de pH, de bases
volateis totais e de histamina nas amostras de corvina inteira estocada por 23 dias a

temperatura de 0°C.

Quadro 4: Valores médios de pH, bases volateis totais e histamina nas amostras de

corvina inteira e estocada a 0° C.

DIA pH BVT(mg N/100 g*) HISTAMINA (mg/100 g*)
0 6,05 6,22 Nao detectavel
2 6,15 7,54 Nao detectavel
5 6,39 5,85 N&o detectavel
7 6,28 5,65 Nao detectavel
9 6,33 6,60 Nao detectavel
12 6,41 7,35 Nao detectavel
14 6,42 7,78 ~ 1 mg
16 6,47 10,26 ~ 1 mg
19 6,60 14,68 =~ 1 mg
21 6,80 23,11 ~ 1 mg
23 7,20 31,06 =~ 25mg

* mg N/100g: miligrama de Nitrogénio por 100 gramas de musculo.
** mg/100g: miligrama de histamina por 100 gramas de musculo.
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Figura 13: Valores médios de pH, de bases volateis totais e de histamina nas

amostras de corvina inteira e estocada a 0° C.
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O valor de pH da corvina eviscerada e estocada a 0°C variou de 5,90, peixe
recém capturado, até 6,71, no 28° dia de estocagem. Atingiu no 14° dia o valor
limite de 6,4 determinado pelo LANARA (BRASIL, 1981) como produto aceitavel
para 0 consumo.

Para as amostras de corvina inteira, a variacdo do pH desde a captura até o
23° dia de estocagem, foi de 6,05 a 7,19. O valor limite de 6,4, determinado pelo
LANARA (BRASIL, 1981) como produto préprio para o consumo, foi atingido no 16°
dia de estocagem com o valor de 6,47.

Durante as andlises realizadas com as corvinas, eviscerada e inteira, foram
evidenciados aumentos progressivos dos valores de pH no decorrer do periodo de
armazenamento. Tais resultados concordam com os encontrados por Lira et al.
(2001), ao avaliarem a qualidade de 45 amostras de peixe-serra (Pristis pectinata)
fresco comercializado em Maceid, tendo encontrado em 82% das amostras o valor
de 6,11 a 6,34 em condi¢bes sanitarias satisfatérias para o consumo, de acordo com
a legislagao brasileira. Nesses valores de pH, o peixe-serra assim como a corvina
em estudo, estavam dentro das condi¢des bacterioldgicas satisfatérias para
consumo humano, segundo a legislagao internacional (FAO,1997)

Os resultados de pH nesta pesquisa discordam de Pacheco-Aguilar et al.
(2003), os quais concluiram que o valor de pH do peixe marinho cangulo (Balistes
polylepis) variou de 6,38 a 6,55 durante 20 dias de estocagem a 0° C.

Em todas as amostras da corvina eviscerada e inteira armazenadas a 0°C,
houve uma semelhanca dos resultados de pH obtidos do dia zero ao 16° dia de
estocagem. Porém, verifica-se nos resultados da corvina inteira um aumento rapido
do valor de pH a partir do 19° dia, que deve ter como causa principal a
contaminagao bacteriana por ruptura dos intestinos, ocorrido no 8° dia de
estocagem. Esse fato é explicado por Leitdo et al. (1988), quando afirmam que o
aumento acentuado do pH é devido a agdo de muitas bactérias encontradas no
meio, provocando a deterioracdo da carne do pescado através da decomposicao de
aminoacidos e da uréia. Ha também a desaminagdo oxidativa da creatinina,
produzindo metabdlitos alcalinos que consequentemente irdo elevar o pH.

Os teores de Bases Volateis Totais (BVT) aumentaram de 10,08 mgN/100g
para 56,74 mgN/100g de carne no periodo de 28 dias de estocagem a 0° C. So6
foram detectados nas amostras a partir do 23° dia de estocagem a 0° C, valores

maiores de 30 mgN/100g, estipulados como impréprios para o consumo pela
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Portaria n.° 185 (BRASIL, 1997b). Portanto, essas amostras nao obtiveram valores
maiores ou igual a 30 mgN/100g no 14° dia de estocagem, quando atingiram valores
improprios para pH e contagem de bactérias heterotroficas aerdbias mesdfilas do
musculo.

Os resultados de teores de BVT da corvina eviscerada desta pesquisa
concordam com Pacheco-Aguilar et al. (2003), os quais relataram que as bases
volateis totais para o peixe marinho cangulo (Balistes polylepis) durante 20 dias de
estocagem permaneceram abaixo do limite critico, com valores finais de 29,7 mg
N/100g.

Resultados semelhantes foram encontrados por Lira et al. (2001) para 45
amostras de peixe-serra (Pristis pectinata) frescos comercializados em Macei6 onde
observaram que as bases volateis totais variaram muito pouco, ndo atingindo valores
de 30 mgN/100g permitidos pela legislagao brasileira. Ao avaliarem a qualidade,
82% das amostras do peixe-serra apresentaram o nivel de BVT entre 18,67 e 22,32
mg N/100g. Com estes resultados, os autores concluiram que esses peixes frescos
estdo em condic¢des sanitarias satisfatorias para o consumo.

Os teores de BVT verificados nas amostras de corvina inteira recém
capturada, no primeiro dia de estocagem foi de 6,22 mgN/100g, chegando no 23° dia
de estocagem a teores de 31,06 mgN/ 100g, considerados impréprios para o
consumo pela Portaria n.° 185 (BRASIL, 1997b) do MAPA. No 9° dia de estocagem
a musculatura atingiu o valor de 6,60 mgN/100g.

Discordando com os resultados de teores de bases volateis totais na
musculatura do robalo mediterraneo (Ducentrarchus lubrax) inteiro armazenado em
gelo, pesquisado por Taliadourou et al. (2003), que no 13° dia alcangaram 26,77 mg
N/100 g, dentro do limite aceitavel pela legislagao internacional de 30,0 mg N/100 g.

Nao foram detectados nas amostras de corvina eviscerada e inteira,
respectivamente durante os 28 e 23 dias de estocagem a 0°C, teores de histamina
acima de 10mg/100g, limite estabelecido pela Portaria n.° 185 (BRASIL, 1997b).
Para as amostras de corvina eviscerada, a formagao de histamina variou de 1,0
mg/100g, no dia zero, até 5,0 mg/100g no 28° dia, e para as corvinas inteiras, a
variacao foi de “n&o detectavel” até 2,5 mg/100g.

A baixa produgao de histamina nas corvinas pode ser justificada por terem
sido armazenadas a 0°C, sendo este um fator desfavoravel para a producao de

histamina, confirmado por Frazier e Westhoff (1988) e Brandao e Furlanetto (1996)
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que relataram o uso de baixa temperatura no pescado para minimizar ou paralisar as
atividades de bactérias no alimento, além de retardar reagbes quimicas e agao de
enzimas de origem bacteriana que possuem a capacidade de descarboxilar certos
aminoacidos.

O fato ocorrido neste experimento com os teores de histamina também pode
ser justificado através das afirmativas de Ababouch et al. (1996) que consideram a
temperatura um fator exébgeno de maior importancia na formagao de histamina. Se o
pescado estiver sob temperaturas baixas nao sera detectada histamina, pois sua
formagdo sera quase nula. Temperaturas inferiores a 0°C e superiores a 60°C
impedem a formacao de histamina.

Concordando com resultados de Torres-Ferrari et al. (2000) que encontraram
no armazenamento da espécie marinha Cynoscion regalis, nas temperaturas de 4°C,
10°C e 28°C, um aumento rapido na concentragao dos teores de histamina em 48
horas, associado com alto crescimento de bactérias mesdfilas.

Portanto, na musculatura da corvina eviscerada, verificou-se rejeicdo do
produto a partir do 16° dia, quando ocorreu a extrapolacdo do limite de pH e de
bactérias heterotroficas aerdbias mesodfilas, ou seja, até o 14° dia a corvina
eviscerada e estocada a 0°C manteve condi¢des sanitarias satisfatorias

Na corvina inteira, ndo houve essa coincidéncia de resultado entre a
bacteriologia e as analises fisico-quimicas. O critério que deixou esse produto em
condigdes sanitarias insatisfatérias foi a extrapolagdo do limite das bactérias
heterotréficas aerdbias mesdfilas no 9° dia de estocagem a 0°C.

E de se esperar que uma corvina eviscerada, estocada no gelo, tenha um
prazo comercial maior que a estocada com as visceras. Quando em gelo, as
corvinas com visceras tornaram-se improépria para o0 consumo humano a partir do 9°
dia de estocagem. O mesmo nao aconteceu com as corvinas evisceradas quando
estocadas em gelo, as quais se mostraram proprias para o consumo humano até o
15° dia de estocagem.

Os prazos comerciais obtidos nesta pesquisa, discordam dos resultados
obtidos por Townley e Lanier (1981), que utilizaram padrdes de qualidade para peixe
fresco, estipulados pelo FDA, e demonstraram que a corvina eviscerada,
descabegada logo apo6s a captura e estocada sob gelo, apresentaram o prazo
comercial de dez dias, e para as corvinas inteiras armazenadas sob gelo,

apresentaram o prazo de vida comercial de trés dias; por Pacheco-Aguilar et al.
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(2003), que estipulou o prazo comercial do peixe marinho cangulo (Balistes
polylepis) estocada a 0°C, em 20 dias; por Taliadourou et al. (2003), que sugeriram o
prazo comercial do robalo mediterraneo (Ducentrarchus lubrax) inteiro armazenado
sob gelo em 12-13 dias; e por Montagner et al. (2003), que armazenaram a corvina
(Micropogonias furnieri) a uma temperatura de 4°C, o peixe tornou-se inadequado
para o consumo entre o 3° e o 6° dia de estocagem.

Houve concordancia com as pesquisas realizadas por Amu e Disney (1973)
que analisaram a qualidade de quatro espécies de peixes marinhos recém-
capturados e armazenados sob gelo, concluiram que esses peixes tiveram o prazo
comercial de trés semanas; e também com as pesquisas realizadas por Ernst (1981)
que resfriou corvinas (Micropogonias furnieri) recém-capturadas, ainda na
embarcagcdo e as mantiveram sob gelo e, assim, assegurou o prazo comercial
desses peixes em 16 dias.

As analises bacteriolégicas e fisico-quimicas das amostras de corvina
eviscerada e inteira foram encerradas respectivamente nos 28° e 23° dia de
estocagem, em virtude da coloracdo e do odor se apresentarem nitidamente

anormais e inaceitaveis para o consumo.
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4.3 ANALISE SENSORIAL

Os valores médios da avaliagdo sensorial da corvina eviscerada e cozida sao

apresentados na figura 14.

Escore

HAroma

W Sabor O 7 15
OTextura Dia

OImpressédo Global

Figura 14: Escores médios de aceitacdo sensorial quanto ao aroma, sabor, textura e
impressao global da corvina eviscerada e estocada a temperatura de
0°C.

As amostras de corvina eviscerada e cozida obtiveram escore de aceitacéo
entre 6 e 8 para os atributos testados nos dias zero, sete e 15 de estocagem sob
gelo, indicando que a opinido dos provadores variaram entre os termos “gostei
moderadamente” e “gostei muito” para os atributos de aroma, sabor, textura e
impressao global. Portanto, a partir desses resultados, concluiu-se que as corvinas
obtiveram uma “boa” aceitacdo pelos julgadores. Esses resultados podem ser
visualizados na integra nos apéndices 1, 2 e 3 onde € demostrada a distribuicdo dos
escores individuais.

Citagdes de Mukundan et al. (1986), com referéncia ao processo de autdlise
do tecido muscular, o qual pode ser refreado pela conservagao do peixe sob gelo,

preservando o delicado flavour do pescado fresco, foram observadas nos resultados
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aqui descritos para as amostras de corvinas cozidas que apresentaram pouca
mudanca sensorial durante os diferentes dias de estocagem.

Cereda e Sanches (1983) demonstraram que as amostras de peixes marinhos
misturados com gelo apresentaram a caracteristica de frescor preservada.
Caracteristica também observada neste experimento onde também ocorreu esse
tipo de condigcao sensorial durante os periodos zero, 7° e 15° dia de estocagem sob
gelo.

Fazendo uma analise mais detalhada da figura 14, verifica-se que os
julgadores preferiram, em todos os atributos, o produto cozido no dia sete em
relacdo ao peixe recém capturado (dia zero). Na corvina estocada no 15° dia, os
provadores consideraram somente o atributo aroma melhor do que do dia zero, e os
atributos sabor, textura e impressao global sdo considerados inferiores as amostras
do peixe recém capturado. Entre os dias 7 e 15, os provadores julgaram que a
corvina cozida com 15 dias de estocagem obteve menor aceitagdo em relagao ao 7°
dia.

Teixeira et al. (2004a) concluiram pelo resultado da ADQ em corvina (M.
furnieri) eviscerada e armazenada em gelo, que os atributos aroma caracteristico,
sabor caracteristico, suculéncia e coesividade foram o0s mais importantes na
caracterizagdo sensorial das amostras com quatro e sete dias de estocagem e os
atributos considerados negativos como aroma e sabor de maresia, gostos acido e
doce, além da reducgao da intensidade do aroma e sabor caracteristico, suculéncia e
coesividade foram importantes na caracterizacdo das amostras com 10 e 14 dias de
estocagem. De forma semelhante, nosso estudo revelou melhor aceitagdo sensorial
da corvina eviscerada e cozida no 7° dia de estocagem em relagdo ao 15° dia, com

excecgao ao tributo aroma no qual foi mais bem aceito no 15° dia de estocagem.

4.4 RESULTADOS ESTATISTICOS

Os valores logaritmicos das contagens bacterianas das amostras estudadas
foram modelados em funcéo do dia de estocagem em gelo.
Nos Quadros 5 e 6 estdo apresentados os modelos de equacgao linear, assim

como seus respectivos coeficientes de determinagdo (R?) e niveis de probabilidade

(P)-
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Quadro 5: Modelos de equacgao de regressdo das contagens bacterianas (y) em
funcdo dos dias de estocagem (x) a 0°C e seus respectivos coeficientes

de determinagdo (R?) e niveis de probabilidade (p > F) em corvina

eviscerada.
Bactérias Modelo de regressao R? Prob > F
Mesoéfilas musculo y =2,279 + 0,749.x 0,9459 0,0001
Mesofilas pele y =3,877 + 0,703.x 0,9295 0,0001
Psicrotroficas musculo y =-0,414 + 0,764.x 0,9542 0,0001
Psicrotroficas pele y =1,780 + 0,633.x 0,8367 0,0001

Quadro 6 : Modelos de equagado de regressdo das contagens bacterianas (y) em
funcdo dos dias de estocagem (x) a 0°C e seus respectivos
coeficientes de determinacédo (R?) e niveis de probabilidade (p > F)

em corvina inteira.

Bactérias Modelo de regressao R2 Prob > F
Mesofilas musculo y =0,279 + 1,411.x 0,9717 0,0001
Mesofilas pele y =0,242 + 1,272.X 0,9292 0,0001
Psicrotroficas musculo y =-0,292 + 0,984.x 0,9163 0,0001
Psicrotroficas pele y =-0,141 + 1,046.x 0,9199 0,0001

Observa-se, nos quadros 6 e 7, que ocorreram correlagdes lineares
significativas em todas as contagens bacterianas, tanto na corvina eviscerada como
na inteira, com valores de R? alto, evidenciando um alto ajustamento em todas as
equacgdes. Diante desses resultados, pode-se afirmar que 97% a 84% das variagdes
das contagens bacterianas puderam ser explicadas pela variavel dia de estocagem
(x).

Os resultados bacteriolégicos obtidos para a Micropogonias furnieri estdo em
discordancia com aqueles descritos por Montagner et al. (2004) que apesar de terem
observado diferenga significativa (p < 0,05) na analise de varidncia para o
crescimento bacteriologico nas corvinas evisceradas e estocadas a 4°C, a
microbiota foi bastante alta num curto periodo de tempo, tendo o prazo comercial

bastante baixo em decorréncia da temperatura de estocagem.
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Os resultados da presente pesquisa concordam com os obtidos em peixes
marinhos inteiros por Taliadourou et al. (2003), que obtiveram as contagens iniciais
de mesofilos nos peixes recém capturados em média de 3,5 log (UFC/g), tendo sido
obtidos resultados semelhantes, em média 3,0 log (UFC/g) para as corvinas inteiras.
Mas ha uma discordancia nos resultados encontrados por esses pesquisadores no
9° dia de estocagem, com a contagem de mesdfilos da musculatura de 5,5 log
(UFC/g), em relagdo aos encontrados no presente trabalho, cujos valores foram de
7,4 log (UFC/g), associados com a ruptura das visceras.

No quadro 7 estdo dispostos os resultados obtidos nas contagens bactérias
heterotréficas aerdbias mesdfilas e psicrotréficas da musculatura e da pele da
corvina eviscerada, tratados estatisticamente pelo método dos minimos quadrados
para obtencdo de uma regresséao linear, equagao de Baranyi e Roberts (1994), a

qual determina os parametros de crescimento das bactérias.

Quadro 7: Parametros de crescimento das bactérias heterotroficas aerdbias
mesofilas e bactérias heterotréficas aerdbias psicrotréficas nas amostras
do musculo e pele da corvina eviscerada e estocada a 0°C, segundo

equacéo Baranyi e Roberts (1994).

Bactérias TD(h)* | Fase lag.(dias)** YEnd (log)***
Mesofilas Masculo 23,4 2,3 10,5
Mesofilas Pele 25,4 0,9 11,5
Psicrotroficas Musculo] 18,6 71 9,6
Psicrotroficas Pele 29,1 6,2 10,0

*

double time: tempo de duplicagao da bactéria
** inicio do crescimento bacteriano
*** inicio da fase estacionaria

Podemos observar que o Double Time (tempo de duplicacdo das bactérias)
nas amostras da corvina eviscerada apresentou o0 menor tempo de duplicacao para
as bactérias heterotréficas aerdbias psicrotréficas da pele com valor de 18,6 horas,
ou seja, em 18,6 horas esse grupo de bactérias duplicou. Para as bactérias
heterotréficas aerdbias psicrotréficas da pele, o tempo de duplicagéo bacterioldgica
foi maior com o valor de 29,1 dias e, consequentemente o crescimento foi o mais

lento.
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Em relacado a fase lag, os ajustes ao ambiente pelas bactérias heterotréficas
aerobias mesofilas da pele da corvina eviscerada foram mais rapidos, tendo ocorrido
essa adaptacdo ao ambiente em 0,9 dias. Ja nas bactérias heterotréficas aerdbias
psicrotréficas da pele o fim da fase lag foi mais tardio, com o valor de 7,1 dias.

As bactérias heterotréficas aerdbias psicrotroficas da musculatura da corvina
eviscerada apresentaram mais precocemente o inicio da fase estacionaria (Yend),
com o valor de 9,6 log (UFC/g). Ja para bactérias heterotréficas aerdbias mesofilas
da pele o inicio da fase estacionaria ocorreu em 11,5 log (UFC/g), sendo o maior
valor dessa categoria entre as microbiotas da corvina eviscerada.

Conforme a representagao no quadro 8 é verificado a analise estatistica pela
equacgao Baranyi e Roberts (1994) nos resultados obtidos das contagens bactérias
heterotroficas aerdbias mesodfilas e psicrotroficas da musculatura e da pele da

corvina inteira.

Quadro 8: Parametros de crescimento das bactérias heterotroficas aerdbias
mesofilas e bactérias heterotréficas aerdbias psicrotroficas nas amostras
do musculo e pele da corvina inteira e estocada a 0°C, segundo equacéao
Baranyi e Roberts (1994).

Bactérias TD(h)* Fase lag.(dias)** Yend (log)***
Mesofilas Musculo 10,3 4,4 15,8
Mesofilas Pele 10,2 6,8 15,0
Psicrotroficas Musculo 14,1 54 10,7
Psicrotroficas Pele 13,1 59 12,2

*

double time: tempo de duplicagao da bactéria
inicio do crescimento bacteriano
inicio da fase estacionaria

*%*

*k%

Os resultados observados para o Double Time (tempo de duplicagdo das
bactérias), demonstram que o valor de 10,2 horas para as bactérias heterotréficas
aerobias mesdfilas da pele foi o menor de todos. Significa que a cada 10,2 horas
houve uma duplicacdo da populacido bacteriana e, portanto, o crescimento foi mais
rapido. Ao contrario das bactérias heterotréficas aerdbias psicrotréficas do musculo

que apresentaram o Double Time maior de todos.
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A fase lag teve o fim mais precoce para as bactérias heterotréficas aerdbias
mesodfilas do musculo com 4,4 dias, sugerindo que essas bactérias se adaptaram
com mais rapidez as condicdes do meio. O oposto ocorreu com as bactérias
heterotroficas aerébias mesdfilas da pele que apresentaram o valor mais alto, de 6,8
dias.

Por fim, o Yend, ou inicio da fase estacionaria, iniciou mais cedo para as
bactérias heterotroficas aerdbias psicrotréficas do musculo, com o valor de 10,7 log
(UFC/g), e o inicio mais tardio da fase estacionaria foi para as bactérias
heterotréficas aerdbias meséfilas do musculo, com o valor de 15,8 log (UFC/g).
Nessa fase a populagao bacteriana permanece constante.

Eiroa (1980) explica que, apos a morte do peixe, as bactérias comegam a
proliferar; principalmente nas guelras, superficie e visceras e gradualmente
penetram nos tecidos. Na carne, o numero de bactérias cresce progressivamente.
Com essa afirmativa, associada as analises estatisticas, pela equagcao Baranyi e
Roberts (1994), das contagens das bactérias heterotroficas aerobias mesofilas e
psicrotroficas, concluiu-se que quando a corvina foi eviscerada, ocorreu uma
diminuicdo do numero de bactérias e, consequentemente a taxa de multiplicagéo
microbiana foi mais alta em relagado grupo das corvinas inteiras.

Os valores de pH e BVT das amostras estudadas foram modelados em
funcdo do dia de estocagem em gelo. Nos quadros 9 e 10 estdo apresentados os
modelos de equacdo linear, assim como seus respectivos valores de R? e niveis de

probabilidade.

Quadro 9: Modelos de equacgao de regressao de pH (y) em fungdo dos dias de
estocagem (x) em amostras de corvina eviscerada e inteira, estocadas a
0°C e seus respectivos coeficientes de determinagdo (R?) e niveis de

probabilidade.

pH Modelo de regressao R2 Prob > F
Eviscerada y = 5,960 + 0,056.x 0,9143 0,0001
Inteira y = 5,946 + 0,086.x 0,8087 0,0002

Observa-se no quadro 9 que 81% e 91% das variagcbes de pH foram

explicadas pela variavel dia de estocagem nos modelos de equagao propostos.
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Estando de acordo com as pesquisas realizadas Pacheco-Aguilar et al.
(2003), que encontraram valores médios de pH entre 6,38 a 6,55 para a carne do
peixe marinho fresco cangulo (Balistes polylepis), em que houve um aumento
significativo (p < 0,05) durante os 20 dias de estocagem a 0°C; estando em
desacordo com os resultados estatisticos das analises de pH feita por Taliadourou et
al. (2003), nas quais obtiveram um resultado nao significativo (p > 0,05) na analise
do peixe marinho inteiro durante 16 dias de estocagem a 0°C.

Segundo Ogawa e Maia (1999), as modificacbes de pH sédo ocasionadas pela
decomposicao do pescado. A atividade enzimatica e a acdo das bactérias modificam
a concentracao de ions de hidrogénio livre. Portanto, o aumento dos valores de pH
nas amostras da musculatura das corvinas evisceradas e inteiras estocadas sob

gelo corroboram as citagdes desses autores.

Quadro 10: Modelos de equacéao de regressao de BVT (y) em funcédo dos dias de
estocagem (x) em amostras de corvina eviscerada e inteira, estocadas
a 0°C e seus respectivos coeficientes de determinacéo (R?) e niveis de

probabilidade.

BVT Modelo de regresséao R2 Prob > F
Eviscerada y =2,802 + 1,456.x 0,712 0,0003
Inteira y = 1,158 + 0,899.x 0,671 0,0020

Observa-se no quadro 10 que apenas 71% a 67% das variagdes de BVT
foram explicadas pela variavel dia de estocagem nos modelos de equacéao
propostos. Sabendo-se que outros modelos foram testados e que o modelo linear foi
o de melhor ajuste, podemos afirmar que se tratam de correlagdes significativas com
niveis de probabilidade (p) aceitaveis estatisticamente.

Resultados semelhantes também foram observados por Pacheco-Aguilar et
al. (2003), que encontraram significancia (p < 0,05) para as amostras de peixe
marinho mantidas sob gelo (0°C), onde os teores de BVT aumentaram gradualmente

durante os 20 dias de estocagem.
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Em relacdo a analise sensorial da corvina eviscerada cozida, a tabela 6
apresenta o delineamento estatistico do teste de analise de variancia pelo teste F,

modelo em blocos casualizados.

Quadro 11 : Modelo estatistico de analise de varidncia, em delineamento em
blocos casualizados dos escores de aceitagao quanto ao aroma, sabor,
textura e impressdo global em amostras de corvina eviscerada e

estocada a 0°C.

Fonte de variacéao [Graus de liberdade Probabilidade > F

Aroma Sabor Textura Impresséao

Global
Tratamento 2 0,089 0,007 0,656 0,016
Bloco (julgador) 39 - - - -
Residuo 78 - - - -
Total 114

Modelo estatistico: Xij=m-+ti+bj+eij.

Para as analises de variancia em delineamento em blocos casualizados,
pode-se observar que nao houve diferenca significativa (p > 0,05) quanto ao aroma e
a textura, tendo sido significativa (p < 0,05) para os atributos sabor e impresséao
global.

Este resultado é semelhante ao observado por Birch et al (1977) que afirmam
a influéncia mais marcante do sabor sobre a aceitagdo de consumidores, do que a
textura nesses tipos de alimentos.

Observa-se que o aroma da corvina eviscerada e cozida nao diferenciou
significativamente (p >0,05) entre os dias de estocagem. Provavelmente tal fato &
comprovado por Jay (1992) que menciona que os processos de deterioragdo néo
ocorrerao até que os organismos psicrotroficos tenham-se multiplicado em niveis
capazes de produzirem maus odores. Entretanto, nos 7° e 15° dia de estocagem, as
bactérias heterotréficas aerdbias psicrotroficas desta pesquisa apresentaram valores

abaixo do limite bacteriolégico estipulado pela FAO (1997) e conclui-se que a
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quantidade nao foi suficiente para provocar odor desagradavel nas amostras
estudadas.
O quadro 12 representa as analises estatisticas pelo teste de comparagao

entre médias, onde foi aplicado o teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Quadro 12: Escores médios de aceitacdo sensorial quanto ao aroma, sabor,
textura e impressé&o global nas amostras de corvina eviscerada cozida

e estocada por zero, 7 e 15 dias a temperatura de 0°C.

Atributo Dias de estocagem

Dia 0O Dia 7 Dia 15
Aroma 6,452 6,82° 7,202
Sabor 7,62% 7,87° 7,12°
Textura 7,822 7,622 7,572
Impresséo global 7,55%° 7,80° 7,20°

* Médias, na mesma linha, seguidas de letras iguais nao diferem entre si no teste de Tukey
(p > 0,05).

A interpretacdo do teste de Tukey sugere que nao ocorreu diferenca
significativa (p > 0,05) na aceitacdo dos consumidores quanto aos atributos aroma e
textura no periodo de 15 dias de estocagem a 0°C. Observa-se que os atributos
sabor e impressao global obtiveram escores de aceitagdo maximos no 7° dia e
minimos no 15° dia de estocagem (p < 0,05). Porém, todos os escores médios
variaram pouco, indicando uma boa aceitacdo até o 15° dia de estocagem. Tais
resultados indicam que os produtos testados apresentaram semelhangas quanto as
suas caracteristicas sensoriais.

Huss (1995) descreve que os microrganismos sdo agentes mais importantes
nas alteragcoes dos pescados frescos, ja que sao neles que se originam os sabores e
odores indesejaveis. A perda de frescor seguida pela deterioragdo € uma complexa
combinagao de processos microbioldgicos, quimicos e fisicos, ligados as alteragdes
progressivas. O tipico padréo de crescimento bacteriano, durante a deterioragdo do
pescado, mostra uma curva classica definida por estagios de declinio da qualidade
do pescado, descrita por alteragdes nas caracteristicas sensoriais de odor, sabor,

aparéncia e textura. O controle dessas alteragcbes €, em grande parte, exercido
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através da conservagcdao do pescado sob condi¢cbes higiénicas e em temperatura
apropriada (0°C) durante a estocagem. Portanto, deduz-se, através da associagao
dessa afirmativa com os dados sensoriais desse experimento, que a conservagao
sob gelo da corvina eviscerada durante o periodo de 15 dias, manteve as
caracteristicas sensoriais de peixe fresco.

Taliadourou et al. (2003) demonstraram na analise sensorial descritiva, com
equipe de julgadores treinados, que em amostras do peixe marinho inteiro, robalo
mediterraneo (Ducentrarchus lubrax), ocorreram diferengas significativas (p < 0,05)
nos atributos odor, sabor e textura no 9° dia de estocagem. Porém, tais autores nao
avaliaram a aceitagdao de consumidores nao treinados, apenas a intensidade de
percepgao desses atributos com julgadores treinados.

Os resultados da presente pesquisa, em que as caracteristicas sensoriais da
corvina eviscerada se apresentaram aceitaveis até o 15° dia de estocagem,

concordam com Teixeira et al. (2004a).



5 CONCLUSOES

A avaliacido sensorial indicou que a espécie Micropogonias furnieri,
quando eviscerada e estocada a temperatura de 0° C por 15 dias, mantém
praticamente inalterada sua aceitagdo sensorial junto ao mercado

consumidor.

A corvina (Micropogonias furnieri) eviscerada e estocada a temperatura
de 0° C pode ser consumida com pouco risco para a saude do consumidor
até o 14° dia, pois o crescimento das bactérias heterotroficas aerdbias
mesodfilas e psicrotroficas na musculatura atingiram, respectivamente, os
valores 1,2 X 10" UFC e 1,1 X 10° UFC. Nesse mesmo dia, outros
parametros de qualidade para peixe fresco, como os teores de pH, bases
volateis totais e de histamina alcangcaram, respectivamente, os valores
6,49; 19,99 mg N/100 g e 2,5 mg/100 g.

A corvina (Micropogonias furnieri) inteira e estocada a temperatura de 0°C
pode ser consumida com menos risco para a saude do consumidor até o
9° dia, pois o crescimento das bactérias heterotréficas aerdbias mesdfilas
e psicrotréficas na musculatura atingiram, respectivamente, os valores 2,5
X 10" UFC e 8,0 X 10> UFC. Nesse mesmo dia, outros parametros de
qualidade para peixe fresco, como os teores de pH, bases volateis totais e
de histamina ndo atingiram o limite maximo de aceitabilidade para o
consumo, atingindo, respectivamente, os valores 6,33; 6,60 mg N/100 g e
0 mg/100 g.
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O resfriamento rapido do peixe apds a captura e o controle de sua
temperatura em torno de 0°C foi um fator preponderante para a
manutengdo da qualidade da corvina, uma vez que retardou o
crescimento bacteriolégico, a produgdo de bases volateis totais e
histamina, confirmando a importancia da cadeia de frio na comercializagéao
deste produto.
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7 APENDICES

7.1: Quadro dos escores de aceitagao sensorial das amostras de corvina recém-
capturada, eviscerada e cozida em escala heddnica estruturada de 9 pontos.

Julgador Aroma Sabor Textura Impresséao global
1 4 7 7 7
2 6 7 9 7
3 5 9 9 9
4 6 7 7 7
5 9 9 9 9
6 9 6 7 7
7 8 5 7 7
8 8 9 9 9
9 8 8 7 7
10 4 9 8 8
11 8 6 8 8
12 4 7 8 6
13 7 7 8 7
14 4 7 8 6
15 4 8 7 7
16 6 7 7 7
17 5 8 9 8
18 8 8 8 8
19 3 9 8 8
20 8 7 9 8
21 8 7 8 8
22 6 8 8 8
23 6 8 8 8
24 5 8 8 8
25 7 8 8 8
26 8 8 7 8
27 9 7 8 8
28 6 7 6 7
29 4 6 7 6
30 7 9 9 7
31 8 9 8 7
32 7 8 8 8
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Continuagao do quadro dos escores de aceitagao sensorial das amostras de corvina
recém-capturada, eviscerada e cozida em escala hedbnica estruturada de 9 pontos.
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7.2 Quadro dos escores de aceitagao sensorial no 7° dia de estocagem a 0°C, das
amostras de corvina eviscerada cozida, em escala hedbnica estruturada de 9

pontos.
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7.3 Quadro de escores de aceitagado sensorial do 15° dia de estocagem a 0°C, das
amostras de corvina eviscerada cozida em escala heddnica estruturada de 9
pontos.
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