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RESUMO: O sururu (Mytella spp.) € um molusco bivalve filtrador amplamente
consumido no Maranhéo, cuja qualidade pode ser comprometida por condicoes
inadequadas de manipulacdo e comercializacdo. Este estudo avaliou a qualidade
fisico-quimica e sensorial da carne de sururu comercializada em feiras e mercados
do municipio de Sao Luis — MA. Foram analisadas caracteristicas sensoriais antes e
apds a coccdo por meio do Método do indice de Qualidade (MIQ), bem como pH,
prova de Eber, nitrogénio de bases volateis totais (N-BVT), umidade, proteina e cinzas.
As amostras foram adquiridas como consumidor, transportadas sob refrigeracao
e analisadas em laboratdrios da UEMA. Os resultados indicaram preservagao da
textura e daintegridade estrutural, enquanto altera¢des de odor e coloracdo foram
observadas apds a coc¢do. A maioria das amostras apresentou pH acima dos limites
recomendados pela legislacdo, embora a prova de Eber tenha sido negativa em
todas. Os valores de N-BVT permaneceram dentro do limite legal, com excecdo de
uma amostra. Os teores de umidade, proteina e cinzas foram compativeis com a
literatura. Conclui-se que, apesar da qualidade satisfatéria da maioria das amostras,
as condicdes observadas nos locais de comercializagdo reforcam a necessidade de
melhorias nas praticas higiénico-sanitdrias para garantir a seguranca do consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: qualidade, deterioracdo, pescado.

PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY QUALITY OF SURURU
(Mytella spp.) MEAT COMMERCIALIZED IN STREET AND
PUBLIC MARKETS OF SAO LUIS, MARANHAO, BRAZIL

ABSTRACT: Sururu (Mytella spp.) is a filter-feeding bivalve mollusk widely consumed
in Maranhao, whose quality may be compromised by inadequate handling and
marketing conditions. This study evaluated the physicochemical and sensory quality
of sururu meat marketed in street markets and public markets in the municipality
of Sado Luis, Maranhao, Brazil. Sensory characteristics were assessed before and
after cooking using the Quality Index Method (QIM), as well as pH, the Eber test,
total volatile basic nitrogen (TVB-N), moisture, protein, and ash content. Samples
were purchased as a consumer, transported under refrigeration, and analyzed in
laboratories at the State University of Maranhao (UEMA). The results indicated
preservation of texture and structural integrity, while changes in odor and color
were observed after cooking. Most samples showed pH values above the limits
recommended by legislation, although the Eber test was negative for all samples.
TVB-N values remained within the legal limit, except for one sample. Moisture,
protein, and ash contents were consistent with values reported in the literature. It
is concluded that, despite the satisfactory quality of most samples, the conditions
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observed at the points of sale reinforce the need for improvements in hygienic and
sanitary practices to ensure consumer safety.

KEYWORDS: quality, spoilage, fishery products.

INTRODUCAO

De acordo com o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA), no artigo 438 estabelece a definicdo que pescado
compreende os peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, quelénios e mamiferos de
agua doce ou salgada utilizados na alimentacdo humana. A utilizagdo do pescado
na alimentacdo humana remonta a milénios, sendo amplamente reconhecida por
seus beneficios a saude devido a composicdo nutricional rica em proteinas de alto
valor bioldgico, lipidios insaturados e elevada digestibilidade. Contudo, essas mesmas
caracteristicas tornam o pescado um alimento altamente perecivel, exigindo controle
rigoroso em relacdo a qualidade dessa carne para consumo (Ledncio et al., 2020).

O sururu (Mytella spp.) € um molusco bivalve que habita em ecossistemas
aquaticos (dgua salgada, salobra ou doce), pertencem a classe Bivalvia, Filo Mollusca
e possuem corpo mole coberto por um tecido denominado manto e concha calcaria
que envolve todo o corpo do animal e sdo filtradores da dgua e seu alimento (Helm
etal., 2006).

A produgao e comercializacdo do sururu desempenham papel socioecondmico
importante, sobretudo em comunidades pesqueiras. Frequentemente comercializado
em feiras livres, peixarias e supermercados, o molusco é um ingrediente essencial
na culindria regional brasileira (Bernardo et al., 2007; Marenzi; Westphal, 2011). A
carne de sururu, muito apreciada pela populacdo maranhense, é um importante
alimento do ponto de vista nutricional, sendo uma fonte de proteinas, e minerais,
com baixos teores lipidicos e baixa caloria, porém é muito susceptivel a deterioracao,
por sua alta atividade de dgua, composicao quimica, alto teor de gordura insaturada
e pH préximo a neutralidade, com acdo de enzimas autoliticas, a oxidacao lipidica
e atividade bacteriana (Fonseca, 2012).

Nesse viés, os mariscos, como os sururus, sdo tradicionalmente comercializados
em feiras e mercados e nesses locais a populacdo vai a busca de alimentos frescos,
ou seja, “in natura”. No entanto, o ambiente das feiras e mercados pode oferecer
perigos bioldgicos, fisicos e quimicos que podem reduzir a vida Util desse produto a
riscos a saude publica, principalmente por deficiéncias na estrutura fisica e auséncia
de condicbes higiénico-sanitdrias adequadas, além da qualidade da dgua presentes
nos locais onde os moluscos bivalves habitam, podendo ter contaminantes por
esgoto doméstico (Cabral, 2015).
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De acordo com Bogdanovic et al. (2012), a avaliacdo sensorial € o método mais
utilizado para a avaliacdo da qualidade e sempre foi considerado como a principal
forma de analisar o frescor do pescado, sendo uma ferramenta importante que
utiliza os sentidos humanos (visdo, olfato, tato, paladar) na avaliacdo da qualidade
e da aceitabilidade de um produto comercialmente, embora tenha um alto grau
de subjetividade.

Diante desse contexto, considerando a ampla comercializagdo e o consumo
do sururu no Maranhao, torna-se fundamental avaliar a qualidade fisico-quimica
e sensorial desse produto nos principais pontos de venda do municipio de Sdo
Luis — MA, de modo a subsidiar acdes de vigilancia sanitaria, educacdo em saude e
melhoria das praticas de comercializagao.

METODOLOGIA

Delineamento do estudo

Trata-se de um estudo observacional, de delineamento transversal, realizado
no municipio de Sdo Luis—MA, com foco na avaliacdo da qualidade fisico-quimica e
sensorial da carne de sururu (Mytella spp.) comercializada em feiras livres e mercados
publicos. As analises foram conduzidas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos do
Curso de Medicina Veterinaria e no Laboratério de Nutricdo Animal e Bromatologia
do Curso de Zootecnia da Universidade Estadual do Maranhao (UEMA).

Amostragem e pontos de coleta

As amostras foram adquiridas em 5 feiras e 4 mercados, selecionados por
conveniéncia. Em cada local, foi realizado o levantamento dos pontos de
venda e coletou-se uma amostra por barraca, com 600 g cada, adquirida como
consumidor. A Feira do Jodo Paulo e o Mercado do Vinhais apresentavam
dois pontos de venda, totalizando 33 amostras, analisadas em triplicata.
Apds a compra, as amostras foram identificadas, acondicionadas em sacos plasticos
fornecidos no préprio comércio, transportadas em caixa isotérmica com gelo reciclavel
e encaminhadas imediatamente aos laboratdrios para processamento e analises.

Observacao das condicoes de comercializacdo

Durante as coletas, foram registradas observacdes qualitativas sobre o manejo
do produto nos pontos de venda, destacando-se a pratica relatada de congelamento
e descongelamento repetidos, em funcdo da ndo reposicao didria do sururu pelos
atravessadores, situacdo potencialmente associada a perda de qualidade do produto.
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Avaliacao sensorial (antes e ap6s coccao)

A avaliacéo sensorial foi realizada por inspecao direta, utilizando atributos do
Método do indice de Qualidade (MIQ), considerando odor, coloragao, textura e
aparéncia/integridade estrutural antes da coccdo e apds o teste de coccao.

Teste de coccao

Para a prova de cocgdo, foram pesados 100 g de cada amostra, submetidos ao
aquecimento em recipiente tipo béquer, em fogao, até atingir 70 °C. Em seguida, os
mesmos atributos sensoriais (odor, coloracdo, textura e aparéncia) foram reavaliados,
registrando-se a manutencdo de caracteristicas tipicas da espécie ou indicios de
deterioragdo.

Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas seguiram metodologias oficiais e reconhecidas para
produtos de origem animal, incluindo manual do MAPA e Instituto Adolfo Lutz,
conforme indicado no capitulo.

pH

O pH foi determinado em amostra triturada, utilizando pHmetro de bancada
previamente calibrado. Foram pesados 10 g de sururu e adicionada dgua destilada,
realizando-se leitura direta do pH da suspensao.

Prova de Eber

A prova de Eber foi realizada com aproximadamente 1 g de amostra fixada
em arame tipo anzol e introduzida em tubo de ensaio contendo 5 mL do reagente
de Eber (&lcool etilico, éter e 4cido cloridrico). O aparecimento de fumaga branca e
espessa foi considerado indicativo de inicio de decomposicéo.

Umidade e cinzas (método gravimétrico)

Aumidade foi determinada por secagem em estufa a partir de aproximadamente
3 g de amostra em cadinhos previamente tarados. Para cinzas, apds a secagem, os
cadinhos foram submetidos a mufla a 550 °C, até obtencao de residuo mineral fixo.
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Proteina bruta (semi-micro Kjeldahl)

A proteina bruta foi estimada pelo método semi-micro Kjeldahl, com as etapas
de digestdo/mineralizacdo em bloco digestor, destilacdo e titulagdo do destilado
com &cido padronizado.

Nitrogénio de Bases Volateis Totais (N-BVT)

Para N-BVT, foi preparado extrato com 10 g de amostra e 60 mL de acido
tricloroacético (TCA) a 10%, seguido de homogeneizacdo e repouso minimo de 2
horas para obtencdo do filtrado. Posteriormente, aliquota do filtrado foi destinada a
destilacdo com adicdo de 6xido de magnésio, coletando-se o destilado em erlenmeyer
com indicador misto e procedendo-se titulacdo com HCI (0,02 N).

Controle de qualidade analitico

As analises foram executadas em triplicata, com registro sistemdtico dos
resultados em planilhas. Os equipamentos (pHmetro e vidrarias volumétricas) foram
utilizados conforme rotina de calibracdo/verificacdo do laboratério, e as solugbes
titulantes e reagentes foram preparadas/empregadas conforme padronizacao
interna, visando reduzir variagdes analiticas entre repeticdes.

Analise dos dados

Os dados obtidos nas analises sensoriais e fisico-quimicas foram organizados
em planilhas eletronicas e submetidos a analise descritiva, com cdlculo de valores
minimos, maximos, médias e desvios-padrado, quando aplicavel. Os resultados foram
apresentados em tabelas e discutidos de forma comparativa, considerando os limites
estabelecidos pela legislacdo vigente para pescado e produtos de origem animal,
bem como valores de referéncia descritos na literatura cientifica.

Asinformacdes provenientes da avaliacdo sensorial antes e apds a coccdo foram
interpretadas de maneira qualitativa, com base nas alteracbes observadas nos
atributos de odor, coloracao, textura e integridade estrutural. A andlise dos dados
teve carater exploratdrio e interpretativo, com o objetivo de identificar possiveis ndo
conformidades e subsidiar a discussdo sobre a qualidade e as condig¢des higiénico-
sanitdrias da comercializacdo do sururu nos pontos de venda avaliados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A anélise sensorial constitui etapa fundamental na avaliacdo da qualidade e da
aceitabilidade mercadolégica de alimentos, sendo parte integrante dos programas
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de controle de qualidade da carne de sururu, conforme preconizado pela ABNT
(1993). Esse tipo de avaliacdo permite identificar alteracoes iniciais de frescor que,
muitas vezes, antecedem mudancas detectdveis por analises fisico-quimicas.

Em relacdo aos atributos sensoriais avaliados antes da coc¢ao, observou-se
que 7 amostras (63,6%) apresentaram odor caracteristico de algas, enquanto 4
amostras (36,4%) apresentaram odor neutro. Apds a coccdo, o odor caracteristico
de algas manteve-se presente em 10 amostras (90,9%), indicando intensificacdo
dos compostos responsaveis por esse aroma, o que é considerado uma caracteristica
normal do produto submetido ao aquecimento térmico. Esse comportamento pode
estar relacionado a liberacdo de compostos volateis naturais do sururu durante o
processo de coccao.

Quanto a coloracao, verificou-se que 7 amostras (63,6%) apresentaram
tonalidade alaranjada antes da coccdo, sendo essa coloragdo substituida por amarelo
claro em 8 amostras (72,7%) apds o cozimento. Essa alteragdo cromdtica é esperada
em moluscos bivalves submetidos ao calor, estando associada a modificacdes fisico-
quimicas das proteinas e pigmentos naturais do musculo. A textura permaneceu
firme em 100% das amostras, tanto antes quanto apds a coc¢cdo, demonstrando
que o aquecimento ndo comprometeu essa caracteristica. De forma semelhante,
a aparéncia integra foi mantida na maioria das amostras (90,9%), indicando
preservacao estrutural do produto analisado.

No que se refere aos parametros fisico-quimicos, a legislacdo brasileira estabelece
que o pH é um importante indicador da identidade e da qualidade dos alimentos,
podendo sofrer influéncia de fatores como temperatura, hidrélise, fermentacéo e
oxidacado (Instituto Adolfo Lutz, 2008; BRASIL, 2017). De acordo com o Regulamento
da Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), para
que o pescado seja considerado fresco, o pH da carne externa deve ser inferior a
6,8 e 0 da carne interna inferior a 6,5. Considerando esses limites, verificou-se que
7 amostras (63,6%) apresentaram valores de pH superiores aos preconizados,
sugerindo possivel inicio de altera¢des relacionadas a degradacdo do produto.

A prova de Eber, utilizada como indicativo complementar do estado de frescor do
pescado, apresentou resultado negativo em 100% das amostras, indicando auséncia
de liberacdo significativa de compostos sulfurados associados a deterioracdo avancada
(Instituto Adolfo Lutz, 2008). Esse achado sugere que, apesar das elevacdes de pH
observadas, o produto ndo se encontrava em estagio avancado de decomposicao.

Os parametros de umidade e teor de cinzas sdo indispensaveis para a
caracterizacao fisico-quimica do pescado, conforme previsto no RIISPOA (BRASIL,
2017). Aumidade influencia diretamente a estabilidade microbiolégica e a vida util
do produto, enquanto o teor de cinzas reflete o contedido mineral total. No presente
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estudo, os valores de umidade variaram de 68,1% a 82,2%, enquanto os teores de
cinzas oscilaram entre 1,1% e 4,8%. Os valores de umidade foram inferiores aos
observados por Pedrosa ; Cozzolino (2001) para sururu comercializado em Natal-
RN (81,58%), indicando menor teor de dgua nas amostras analisadas. Em relagao
as cinzas, embora ndo haja um padréo especifico para pescado, os valores obtidos
ficaram muito abaixo do limite méximo de 25% estabelecido pela legislacdo (BRASIL,
1997), estando, portanto, em conformidade.

A andlise do teor de proteina é relevante por refletir o valor nutricional e a
integridade do musculo do pescado. Os percentuais encontrados variaram entre
18,5% e 24,2%, valores superiores aos relatados por Pedrosa; Cozzolino (2001),
que observaram teor médio de 12,67% para sururu (Mytella spp.). Esses resultados
reforcam o elevado valor proteico do produto analisado.

Os valores de nitrogénio de bases volateis totais (N-BVT) sdo amplamente
utilizados como indicadores de frescor, uma vez que aumentam progressivamente
com a deterioracdo enzimdtica e microbioldgica do pescado. De acordo com o RIISPOA
(BRASIL, 2017), valores acima de 30 mg N/100 g indicam produto imprdprio para
consumo. No presente estudo, os valores de N-BVT variaram entre 2,67 e 35,42 mg
N/100 g, sendo que apenas uma amostra (35,42 mg N/100 g) ultrapassou o limite
legal, evidenciando deterioracdo mais acentuada nesse caso especifico.

De forma geral, os resultados indicam que a qualidade do sururu ndo é
comprometida de maneira uniforme, estando fortemente associada as condi¢des
de comercializagdo e armazenamento, e ndo exclusivamente as caracteristicas
intrinsecas do produto. As observagdes realizadas nos locais de venda, como feiras e
mercados, evidenciaram condic¢des higiénico-sanitdrias potencialmente prejudiciais
a qualidade do alimento, incluindo a presenca de animais domésticos, auséncia
de equipamentos de protecdo individual, residuos de alimentos no piso e elevada
ocorréncia de insetos. Verificou-se ainda que a maior parte do sururu comercializado é
proveniente dos municipios de Sdo José de Ribamar e Raposa - MA, sendo submetido
a estocagem em congeladores nos pontos de venda como estratégia para prolongar
sua conservacao.

Embora tais fatores ndo possam ser diretamente correlacionados aos resultados
laboratoriais obtidos, eles reforcam a necessidade da adocdo rigorosa de boas
praticas de manipulacdo, armazenamento e comercializacdo, visando assegurar a
qualidade do produto e a seguranca alimentar do consumidor.

CONCLUSAO

Os resultados demonstram que a carne de sururu (Mytella spp.) comercializada
em feiras e mercados de Sao Luis — MA apresenta, em sua maioria, caracteristicas
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fisico-quimicas e sensoriais compativeis com padrdes aceitaveis de qualidade. No
entanto, a ocorréncia de valores de pH acima do recomendado e a deteccdo de
uma amostra com N-BVT acima do limite legal indicam falhas pontuais que podem
comprometer a seguranca do produto. As condigdes observadas nos pontos de venda,
como deficiéncias higiénico-sanitdrias e praticas inadequadas de armazenamento,
reforcam a necessidade de adocao e fiscalizacdo de boas praticas de manipulacdo
e conservacdo. Dessa forma, torna-se imprescindivel o monitoramento continuo
da cadeia de comercializacdo do sururu, visando a protecao da saude publica e
a valorizagao desse recurso alimentar de importancia socioeconémica regional.
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