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APRESENTACAO

A obra “Aquicultura e Pesca Adversidades e Resultados” aborda uma série
de capitulos de publicacdo da Atena Editora, apresenta, em seus 22 capitulos,
conhecimentos tecnolégicos da aquicultura e da pesca.

O Brasil é privilegiado para as atividades de aquicultura e a pesca devido
principalmente as condi¢des favoraveis. Todavia, &€ necessario novos conhecimentos
e tecnologias para o pais tornam uma poténcia aquicola.

Varios sdo os desafios das pesquisas, entre eles, destacam-se a area de
reproducao e melhoramento de peixes, nutricao e alimentacao de espécies aquicolas,
conservacao e sanidade dos recursos pesqueiros, processamento agroindustrial
do pescado, dentre outras. Portanto, os novos conhecimentos e resultados dessas
pesquisas tendem a completar lacunas vazias.

Este livro traz artigos alinhados com a aquicultura e a pesca. As transformacoes
tecnoldgicas dessas areas sao possiveis devido o aprimoramento constante, com
base em novos conhecimentos cientificos.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicagao e esfor¢gos sem limites, que
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avancgos cientificos e tecnologicos, os
agradecimentos do Organizador e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes e
pesquisadores na constante busca de novas tecnologias para a aquicultura e a pesca,
assim, garantir perspectivas de solucao para o desenvolvimento do setor aquicola e as
futuras geracdes de forma sustentavel.

Alan Mario Zuffo
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CAPITULO 15

QUALIDADE DA CARNE MECANICAMENTE SEPARADA
(CMS) DE GUAIVIRA OLIGOPLITES SALIENS (BLOCH, 1793)

Mayumi Oshiro Costa
UNESP, Universidade Estadual Paulista —

Campus do Litoral Paulista

Séo Vicente — Sao Paulo

Erika Fabiane Furlan

Unidade Laboratorial de Tecnologia do Pescado/

ULRTP - Centro de Pesquisa do Pescado Marinho
- Instituto de Pesca/APTA - SAA

Santos — Sao Paulo

RESUMO: A seguranca e a qualidade
dos alimentos sao topicos importantes da
atualidade. Nesse contexto, o trabalho
objetivou caracterizar a qualidade da Carne
Mecanicamente Separada-CMS de guaivira e
diagnosticar a sua estabilidade fisico-quimica
sob armazenamento a -18°C. Exemplares de
guaivira foram processados utilizando-se a
tecnologia da CMS. Utilizou-se metodologias
oficiais ou reconhecidas para as analises fisico-
quimicas. A CMS apresentou particulas ésseas
evidentes e a umidade variou de 82,26% a
82,76%. Para cinza o maior teor foi 0,83%. A
CMS apresentou teor de proteina moderada,
13,42% a 14,01% e lipidios abaixo de 5%,
classificando-a como magra. As BVT e TBA
apresentaram teores reduzidos, indicando a boa
qualidade da CMS. Para BVT o teor maximo foi
7,92 mg N/100g e para TBA 0,13 mg MDA/kg.
O odor de ran¢o nao foi detectado. Quanto ao
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pH, oscilou de 6,30 a 7,51. Atextura apresentou
valores de firmeza reduzidos, de 0,13 a -0,02
N. A Forca de Ruptura (122,97 a 198,05N)
e de Cisalhamento (1340,44 mm a 1998,54
mm) indicaram maior resisténcia ao corte.
Para a cor instrumental, L* apresentou valores
maiores poOs-coc¢do, com leve tendéncia a
reducao durante estocagem. Os valores de b*
e a* apresentam-se superiores p0s-coc¢ao, 0s
valores de b* evidenciam a reacéo de Maillard.
A CMS de guaivira apresentou-se magra e
com bom aporte proteico, mantendo-se estavel
durante o armazenamento a -18°C, entretanto a
espécie ndao se mostrou adequada a tecnologia
de obtencdo da CMS,
investigar outras tecnologias para o melhor

sendo necessario

aproveitamento e valorizacdo da espécie
Oligoplites saliens.

PALAVRAS-CHAVE: seguranca alimentar e
nutricional, aproveitamento integral do pescado,
consumo.

ABSTRACT: The safety and quality of food are
important topics of today. In this context, the
objective was to characterize the quality of the
Meat Mechanically Separated-CMS of guaivira
and to diagnose the stability of its physico-
chemical under storage at -18°C. Copies of
guaivira were processed using the technology
of the CMS. We used methodologies, official, or
recognized for the physico-chemical analyses.
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The CMS presented the particulate bone evident and the humidity ranged from 82,26%
82,76%. For grey the highest content was at 0.83%. The CMS presented the protein
content is moderate, 13,42% 14,01% and lipid less than 5%, classifying it as lean. The
BVT and TBA presented levels of reduced, indicating the good quality of the CMS.
For BVT the maximum level was 7.92 mg N/100g and for TBA 0,13 mg MDA/kg. The
odor of rancidity was not detected. As for the pH ranged from 6.30 to 7,51. The texture
showed values of firmness reduced from 0.13 to -0,02 N. The Breaking Force (122,97
the 198,05 N) and Shear (1340,44 mm 1998,54 mm) indicated greater resistance to
cutting. For the color, instrument, L* showed higher values in post-cooking areas, with
a slight tendency to decrease during storage. The values of b* and a* are higher than
the post-baking, the values of b* show the reaction of Maillard. The CMS guaivira
presented lean and with a good contribution to protein remained stable during storage
at -18°C, however the species was not found to be appropriate to the technology of
obtaining of the CMS, being necessary to investigate other technologies for the better
use and valuing of the species Oligoplites saliens.

KEYWORDS: food safety and nutrition, use all of fisheries, consumption.

11 INTRODUCAO

Os peixes se destacam nutricionalmente de outros alimentos de origem animal
devido a sua composicao lipidica. Esses lipidios, além de fonte energética, sao
compostos de acidos graxos 6mega 3, especialmente EPA (acido eicosapentaenoico)
e DHA (acido docosaexaenoico) que apresentam efeito regulador sobre os teores
de triglicerideos e colesterol sanguineo, reduzindo, consequentemente, os riscos de
incidéncia de doengas cardiovasculares, como arteriosclerose, enfarto do miocardio,
trombose cerebral, entre outras (OGAWA & MAIA, 1999; SARTORI & AMANCIO,
2012). Além do efeito protetor as doencas cardiovasculares, estudos epidemiolégicos
demonstram que a ingestdo regular de pescado (duas ou trés vezes na semana)
pode exercer efeito favoravel na prevencédo de cancer (mama, prostata e célon), do
declinio cognitivo, depressao, ansiedade, doencas inflamatorias e na integridade das
membranas celulares e tecidos nervosos (CARDOSO et al., 2016).

Mundialmente, o pescado fresco € o mais consumido, embora existam inUmeras
tecnologias e 0 mercado de food-service seja apontado como potencial propulsor do
consumo desta commodity (FAO, 2010). A presenca de niveis abundantes de acidos
graxos 6mega-3 em pescado pode significar potencial estratégia de estimulo ao seu
consumo, visto os beneficios deste a saude (NEIVA, 2006).

Outra forma de estimular o consumo de pescado é através da diversificacao
de produtos no mercado. A tecnologia de obtencdo da CMS de pescado resulta em
insumo pratico para a elaboracéo de produtos semiprontos, de rapido preparo e isento
de 0ssos e espinhas, além de permitir o melhor aproveitamento carneo (SARTORI e
AMANCIO, 2012).
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A CMS de pescado também chamada de minced fish, entre outras expressoées,
trata-se de um produto obtido de uma Unica espécie de peixe ou uma mistura delas
com caracteristicas sensoriais semelhantes, através de um processo de separagcao
mecanica da porcdo carnea, gerando particulas de musculo esquelético isentas
de escamas, 0ssos e pele. Esta serve como matéria-prima na obtencao de surimi,
hamburguer, empanados, produtos embutidos, etc (NEIVA, 2003), propiciando um
incremento na diversificacao de produtos a base de pescado. Além disso, por ser
isenta de ossos e/ou espinhas tem sido recomendada para alimentagao de criangas
e idosos.

2| OBJETIVOS

O estudo visou caracterizar a qualidade fisico-quimica e diagnosticar as perdas
nutricionais da CMS de guaivira produzida na planta piloto de processamento da
Unidade Laboratorial de Tecnologia do Pescado/Instituto de Pesca, localizado no
municipio de Santos-SP e verificar a sua estabilidade durante armazenamento
congelado em freezer doméstico a -18°C, simulando a realidade doméstica e/ou de
escolas publicas, de maneira a subsidiar agdes de regulamentagdo do produto CMS
de pescado, com vistas a Segurancga Alimentar e Nutricional e ao estimulo do consumo
deste rico alimento.

31 METODOLOGIA

Os dados de qualidade fisico-quimica foram obtidos através da realizacéo
de andlises em amostras da CMS de guaivira 24 horas ap6s sua elaboracédo, e no
segundo e terceiro més de armazenamento a -18°C, utilizando-se de metodologias
reconhecidas, conforme segue:

+ Determinacéao de pH — em triplicata, segundo as Normas Analiticas do Insti-
tuto Adolfo Lutz (2008), que se fundamenta na medida da concentragdo de
ions hidrogénio em 10 gramas de amostra homogeneizada em 100 ml de
agua destilada.

« Determinacédo das Bases Nitrogenadas Volateis (NBVT) - em ftriplicata, de
acordo com o método oficial do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abas-
tecimento (BRASIL, 1981).

+ Determinacéo das substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBArs) — o
grau de oxidacéo lipidica foi determinado em triplicata, através da leitura co-
lorimétrica em espectrofotémetro 700 Plus (FEMTO, Brasil), com A= 538nm,
de acordo com VYNCKE (1970).
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+ Teste de coccéo — trés amostras previamente descongeladas, formatadas,
embaladas em papel laminado foram cozidas em banho-maria, até tempe-
ratura interna final de 70 °C, segundo normas do Codex Alimentarius Com-
mission (1995).

Andlise instrumental da cor - utilizando um colorimetro CR — 400 (Konica
Minolta Inc, Tokyo, Japao), operando no sistema CIELab (L*, a* e b*), onde
L* se refere a luminosidade, a* a intensidade da cor vermelho/verde e b* a
intensidade da cor amarelo/azul e programado para dar trés disparos se-
quenciais em cada ponto de medicao. A calibracao foi realizada utilizando
placa de calibracéo branca Minolta (Konica Minolta Inc, Tokyo, Japao), com
o iluminante D65 (Y = 86.5, x =0.3197, e y = 0.3370), em sete amostras por
periodo.

« Analise instrumental da textura - utilizando texturémetro TA Plus (Lloyd
Instruments, Hampshire, UK) e software Nexygen 3.0 (Lloyd Instruments,
Hampshire, UK) também determinada em 7 amostras por periodo.

As perdas nutricionais da CMS de guaivira foram quantificadas através de analises
centesimais realizadas em triplicatas e em trés periodos apds a obtencéo, a saber,
com 1, 3 e 6 meses de armazenamento em freezer doméstico (-18°C), utilizando-se
metodologias oficiais, conforme descrito abaixo:

+ Determinacéo da Umidade — secagem em estufa (105 °C) até peso constan-
te (BRASIL, 2011).

Determinacéo de Cinza — Incineracdo em mufla de acordo com AOAC,
(2000).

« Quantificacao de Lipidios — Extragao a frio, segundo BLIGH & DYER (1959).

Quantificacédo de Proteinas — Digestdo de amostra seca e destilagdo em
micro Kjeldahl, conforme metodologia oficial (BRASIL, 2011).

+ Carboidratos — através da Fracéo NIFEXT.

4 | DESENVOLVIMENTO

Foram disponibilizados pelo Banco de Alimentos do municipio de Iltanhaém, SP.,
aproximadamente 76 kg da espécie Oligoplites saliens (Bloch, 1793), popularmente
chamada de guaivira e oriunda da Pesca Artesanal. Os peixes foram transportados
em caixas térmicas com gelo até a planta piloto de processamento da ULRTP/IP,
onde foi realizada a biometria e o processamento, lancando mao da despolpadora
SDX13 (Bibun Co, Ltd., Japao), conforme a Figura 1. A CMS de guaivira produzida
foi embalada a vacuo, congelada rapidamente a -85°C em ultrafreezer e estocada em
freezer doméstico em temperatura de -18 °C. Todos os dados foram obtidos através das
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andlises descritas anteriormente, segundo as metodologias oficiais ou reconhecidas.

Peixe Inteiro |

Lavagem

Escamac&o

Descabegameﬁtuvaisceraf;éc

Lavagem/Limpeza
Separaq:élt':'n -Mecénica
Carne Mecanicame:r{te Separada (CMS)
Lavagem com ;g_ua potavel 1 x
Retirada do excesst:\:"_de agua em peneira
Drenagem ern centrifuga
Embalagéin a vacuo
Cnngelarrjetntn -85°C

Estocagem -18°C

Figura 1. Fluxograma de Obtengéo da CMS de Guaivira

51 RESULTADOS

Pertencente a familia Carangidae, a espécie, Oligoplites saliens (BLOCH,
1793), recebe diversos nomes populares guaivira, tibiro e salteira. Este ultimo, devido
a espécie ser, frequentemente, observada saltando sobre as aguas (ZUCHINALLI,
2016). Estes peixes tém em média de 35 cm e cerca de 900g, podendo atingir 51
cm de comprimento. Apresentam escamas embebidas na pele e aspecto macio
(MENEZES & FIGUEIREDO, 1980). Dentre as espécies dessa familia no Brasil,
poucas apresentam importancia tao singular para a pesca costeira como as do género
Oligoplites (CARVALHO, 1992). Os exemplares recebidos para este estudo (Figura
2) apresentaram comprimento médio de 50,1cm (+3,1), peso médio 1,2 kg (+0,19) e
estruturas ésseas bastante rigidas.

Aquicultura e Pesca: Adversidades e Resultados Capitulo 15




Figura 2. Exemplares de Oligoplites saliens

P(:Z’SC;O pH NBVT (mgN/100g)  TBA (mgMDA/kg)
1 7,51 +0,11 5,28 + 0,47 0,13 £ 0,01
2 6,30 + 0,24 7,92 + 0,81 0,11 +0,00
3 6,92 + 0,04 4,95 + 0,81 0,11 £0,00

Tabela 1 — Valores médios e desvio padrao de pH, nitrogénio de bases volateis totais (NBVT)
e substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARs) da CMS de guaivira estocada durante 3
meses, a -18°C.

Segundo o Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal — RIISPOA, o limite maximo para o pH na parte interna muscular é de 7
(BRASIL, 2017). Os dados de pH apresentam-se adequados, exceto no primeiro més.
Para OGAWA & MAIA (1999), o pH é um indice pouco confiavel para avaliar o estado do
frescor, uma vez que é muito variavel. Quanto ao NBVT, a legislagdo determina o valor
maximo de 30mg de N/100g de musculo. Os niveis apresentaram-se sempre dentro do
valor regulado, caracterizando o produto com pleno frescor (OGAWA & MAIA, 1999),
durante todo o periodo. Segundo OSAWA et al (2005) valores de TBArs acima de 1-2
mg de MAD/Kg de pescado esta associado ao odor e sabor de ranco. O malonaldeido
(MAD) é um dos principais produtos de decomposicéo durante o processo oxidativo,
os valores encontrados mantiveram-se reduzidos. O odor de rango também néo foi
detectado pelo teste de cocg¢ao, conforme apresentado na Tabela2.

Periodo (més) 1 2 3
- Suave a
Odor Caracteristico .
Levemente acido Suave

Tabela 2 — Odores detectados na CMS de guaivira estocadas durante 3 meses
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Forca de ruptura  Trabalho de cisalhamento Temperatura da amostra
Periodo  Firmeza (N) ¢ P P

(N) (mm) (°C)
1 0,13 122,97 1340,44 21,4+0,24
2 -0,02 198,05 1998,54 24,0 + 0,66

Tabela 3 - Valores médios para a textura da CMS de guaivira e temperatura das amostras na
medicdo, em 1 e 2 meses de estocagem a -18°C.

Para a textura, pode-se verificar que durante dois meses de armazenamento a
forca de ruptura e o trabalho de cisalhamento aumentaram, indicando maior resisténcia
ao corte ou enrijecimento das amostras, provavelmente pelo ressecamento destas
durante armazenamento a -18°C. VELAND & TORRISSEN (1999) encontraram efeitos
significativos de temperatura no grau de deformacéo da amostra, sendo menor a forca
quanto maior a temperatura de cozimento do peixe. REHBEIN & OEHLENSCHLAGER
(2009) mencionam o aumento da firmeza durante o armazenamento congelado a -20
°C, as amostras deste estudo apresentaram uma reducado da firmeza, talvez pela
ruptura das células durante o descongelamento e/ou processo de cocgao.

L* - luminosidade

50
40
E a0
" 20
10
0

1 2 3

Periodo em meses

o B pds-cocgdo

Figura 2. L* da CMS de guaivira crua e cozida, durante estocagem a -18°C.

a* - intensidade da cor vermelha
&,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00

0,00 .

1 2 3

N

LEITURA

pos-cocgio

Periodo em meses

Figura 3. Intensidade de a* na CMS de guaivira, durante estocagem a -18°C.
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b* - intensidade da cor amarela

12,00
10,00
8,00
6,00
4,00
2,00
0,00

LEITURA

1 2 3

Periodo em meses

N W pds-coogdo

Figura 4. Intensidade de b* na CMS de guaivira, durante estocagem a -18°C

Asmedi¢coesdelL*ndoapresentaramgrandesoscilagbesduranteoarmazenamento
e seus valores foram maiores pds-coccao, no entanto, com tendéncia a diminuir
durante o periodo de estocagem. Segundo REHBEIN & OEHLENSCHLAGER (2009),
quanto maior o nivel da dgua na amostra, mais altos os valores para luminosidade, o
gue pode explicar a tendéncia a reduzir durante armazenamento, apesar da pequena
reducéo no teor de Umidade (Tabela 4) durante a estocagem. A cor rosada foi mais
intensa nas amostras cruas, para as amostras cozidas ndo houve variacdo de a*.
Nesse caso, a lavagem da CMS durante o processamento reduziu a presenca de
sangue, 0 que proporcionou uma CMS mais clara (rosada) do que a matéria-prima
original (vermelho purpura) e proporcionando valores de a* e b* reduzidos (REHBEIN
& OEHLENSCHLAGER, 2009). A embalagem & vacuo reduz o contato com o oxigénio,
minimizando o processo oxidativo, observado pelos baixos valores de TBArs obtidos
durante estocagem congelada. Quando o oxigénio é baixo a reacdo de oxidagcéo
acontece resultando em metamioglobina de coloracdo marrom (VASQUEZ, 2015), o
que resultou na diferenciacao do vermelho durante a estocagem da CMS a vacuo, mais
intenso nas amostras com 2 e 3 meses e rosada no més 1(matéria-prima). Os valores
de b* superiores nas amostras pos-coccao, evidenciam a reacdo de Maillard que
resulta no tom mais acastanhado destas amostras quando comparados as amostras
cruas (SHIBAO & BASTOS, 2011).

Periodo Umidade Cinza Proteina Lipidio Carboidrato
(meses) (g/1009) (g/1009) (g/1009) (g/100g) (Fracéo Nifext)
1 82,76 + 0,29 0,48 +0,14 13,42 + 0,11 1,49 £0,15 1,85
3 82,26 + 1,29 0,82 + 0,02 14,01 £0,05 1,64 +0,02 1,27
6 82,64 + 0,28 0,83 + 0,07 13,76 +0,10 1,58 +£0,05 1,19

Tabela 4 - Composicéo centesimal média da CMS durante estocagem a -18°C.
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A determinag¢do da umidade é uma das medidas mais importantes utilizadas na
analise de alimentos e no pescado esta relacionada com sua estabilidade, qualidade
e composicao (VAZ-PIRES, 2006). Os valores obtidos para a CMS de guaivira
apresentaram-se estaveis durante os seis meses de estocagem e de acordo com
OGAWA & MAIA (1999), que indicam que a umidade do pescado varia de 65 a 90%. A
determinacao do teor de cinzas indica uma riqueza da amostra em elementos minerais,
sendo o produto obtido apds 0 aquecimento da amostra até a combustdo completa da
matéria organica (FOGACA et.al., 2009). De acordo com OGAWA & MAIA (1999), a
composicao do pescado varia em minerais totais de 1 a 2%. Os valores encontrados
neste estudo estdo abaixo de 1%. Segundo STANSBY (1962), o pescado pode ser
classificado como muito proteico (15 a 20%), moderadamente proteico (10-15%) e
pouco proteico (<10%). Os dados encontrados durante os seis meses de estocagem
estao entre 13,42% e 14,01%, classificando a CMS de guaivira como moderadamente
proteica. Para lipidios, STANSBY (1962), indica que o pescado pode ser magro (<
5%), semigordo (5 a 15%) e gordo (>15%). No presente estudo observou-se que o
valor maximo de lipideo foi 1,64%, classificando a CMS estudada como magra. Os
teores de carboidratos variaram de 1,19% a 1,85%, sendo assim, estdo um pouco
acima, dos valores 0,3 a 1,0% relatados por OGAWA & MAIA (1999).

6 | CONSIDERACOES FINAIS

A CMS de guaivira apresentou-se magra e com bom aporte proteico, mantendo-
se estavel durante o armazenamento a -18°C, isto é, os dados obtidos indicam que
nao houveram perdas nutricionais durante os seis meses de armazenamento a -18°C
e que, embora o pH nao estivesse adequado durante todo o periodo de estudo, os
demais aspectos fisicos e quimicos indicaram o frescor do produto durante o periodo.
Entretanto, a espécie Oligoplites saliens ndo se mostrou adequada a tecnologia de
obtencdo da CMS devido a presenca de porcdes Osseas bastante enrijecidas, que
dificultaram a aplicacao da referida tecnologia, reduzindo o rendimento e incorrendo na
presenca de particulas 6sseas na CMS, sendo necessario investigar outras tecnologias
e /ou processos para o melhor aproveitamento e valorizagao desta espécie.
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