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INTRODUCAO

O peixe € um alimento de alto
valor nutritivo pelo seu elevado contetdo
de proteinas, vitaminas e sais minerais,
representando uma importante fonte
de proteina animal. A importancia do
pescado na nutricdo humana & devido
0 seu alto contetdo de proteinas de
alto valor biolégico, grande proporgéo
de aminoéacidos essenciais e a boa
digestibilidade das proteinas de sua carne
(90-98%), valor acima da carne bovina e
suina (SIKORSKI et al, 1990).

O peixe é um alimento muito
suscetivel ao processo de deterioragdo
devido a sua

composicdo quimica

complexa, ao pH proximo a neutralidade,
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a elevada atividade de agua nos tecidos,
ao elevado teor de nutrientes facilmente
utilizaveis pelos microrganismos, ao teor de
lipidios insaturados, facilmente oxidaveis,
a acdo enzimatica e a alta atividade
metabdlica da microbiota (ASHIE, et al,
1996).

O congelamento do peixe é um
importante método para a preservacao de
sua qualidade, determinando o controle
do crescimento bacteriano e de algumas
alteracbes de origem quimica. Contudo,
alguns constituintes musculares como 0s
lipideos e proteinas sofrem alteracoes
indesejaveis, ndo sendo inibidas pela
estocagem da matéria-prima em baixas
temperaturas (REDDY, et al 1994 ).

O maisculo ou filé representa a
principal parte comestivel do peixe e
consiste de musculos corporais, alem
de tecido conectivo, tecido adiposo e
pequenos 0ssos intermusculares.

A aceitacdo ou rejeicdo de um
alimento para consumo €, geralmente,
ditada por sua qualidade sensorial e
a seguranca do consumidor depende
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principalmente de sua condigdo microbiolégica. No entanto, na maioria das situacoes
cotidianas, a demanda de tempo necessério e os altos custos envolvidos na utilizagdo de
painéis de provadores treinados ou na execugao de analises microbiologicas para avaliar
a qualidade, tornam estas analises pouco praticas ou mesmo inviaveis. Testes quimicos,
fisico-quimicos ou instrumentais, que reflitam a qualidade sensorial e microbiologica
podem ser uma alternativa préatica e segura na avaliacao da qualidade do peixe e de outros
alimentos.

OBJETIVOS

O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica de filés de

peixe congelados comercializados em supermercados de Palmas-TO.

MATERIAIS E METODOS

Material
Amostragem

Files de peixes congelados de diferentes espécies comercializadas em
supermercados de Palmas-TO, foram coletados em sacos plasticos estéreis, a seguir foram
acondicionados em caixas térmicas com gelo e transportados ao Laboratério de Tecnologia
de Carnes da Universidade Federal do Tocantins, para a realizagao do presente estudo.

Métodos
Anélises Fisico-Quimicas

Foram realizadas determinacdes de:

pH: foi medido utilizando-se muasculo homogeneizado em agua destilada na
prorpogdo de 1: 4 (NETO, 1984), utilizando-se potencidmetro MICRONAL B-374.

Bases Nitrogenadas Volateis (BNV): segundo método desenvolvido por KUAYE
(1982) e modificado nesta pesquisa.

Analise Estatistica

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e ao teste
de Tukey (p < 0,05).
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RESULTADOS E DISCUSAO

Analises Fisico-Quimicas em Filés de Peixe Congelados Comercializados em
Supermercados de Palmas-TO

A Tabela 1, apresenta as andlises fisico-quimicas em filés de peixes congelados
comercializados em supermercados de Palmas-TO.

Tabela 1. Analises fisico-quimicas em filés de peixes congelados comercializados
em supermercados de Palmas-TO*.

ESPECIES pH BNV REACOES DE EBER
(mgN/100g) NH3 H2S
Merluza 6,42 a 18,64 b - -
Mapara 6,30 a 16,58 b - -
Tilapia 6,43 a 17,26 b - -
Matrincha 6,38 a 16,72b - -
Cacao 6,46 a 20,48b - -

*Valores médios de trés repeticbes

Médias seguidas das mesmas letras minUsculas na mesma coluna néo diferem entre si, pelo teste de
Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

A legislacé@o vigente considera como limites de aceitacdo do peixe para consumo
humano: pH (maximo: 6,8), bases nitrogenadas volateis (BNV) (maximo: 30 mgN/100g de
musculo) e a reacao de gas sulfidrico (negativa) (BRASIL, 1962).

Conforme mostra a Tabela 1, os peixes analisados apresentaram valores de pH
oscilando entre 6,30 e 6, 46.

De acordo com os padrdes de pH da legislagdo em vigor, os filés de peixes analisados
podem ser considerados aptos para o0 consumo humano.

O pH é um dos indices de qualidade mais utilizado para a determinacéo do frescor
de peixes, em decorréncia da rapidez e facilidade de medicéo. A glicdlise p6s mortem
resulta na acumulagéo de acido lactico, com o consequente decréscimo do pH no musculo.
Em geral, no mulsculo do peixe, por conter teores mais baixos de glicogénio quando
comparado com o dos mamiferos, € gerado muito menos &cido lactico depois da morte.
Isto justifica a rapidez das alteragdes do peixe apds a morte, pois o pH mais elevado néo
inibe a proliferagcédo microbiana ( ASHIE et al., 1996 )

Aumento de pH em filés de tilapia, de um valor de 6,22 para valores maiores a 6,66
foi constatado ao longo da estocagem a 4°C (REDDY et al, 1994).

A medida que aumenta o tempo de armazenamento é claramente visivel que, apds
a queda inicial do pH, principalmente em pescado marinho, h4 um acumulo de produtos de
natureza basica, como trimetilamina (TMA), dimetilamina (DMA), aménia, indol, escatol e
algumas bases orgénicas como a putrescina e a cadaverina, responsaveis por um aumento
continuo de pH (REDDY, 1994).
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Os teores de bases nitrogenadas volateis (BNV) dos filés de peixes analisados
variaram de 16,58 a 20,48 mgN/100g.

Segundo os padrdes de bases nitrogenadas volateis (BNV), estabelecidos pela
legislacéo vigente, os filés de peixes analisados podem ser considerados aptos para o
consumo humano.

Dos compostos de degradagdo, a determinacdo das bases nitrogenadas
volateis (BNV) é o teste mais utilizado para avaliar o grau de frescor de peixes. As BNV
compreendem compostos como amdnia, trimetilamina (TMA) e dimetilamina (DMA).Estes
sao responsaveis pelo odor de peixe deteriorado (REDDY et al, 1994).

De acordo com Kuaye (1982), o acumulo das BNV causa mudancgas quimicas
que ocorrem no musculo do peixe durante a deterioracdo. Ao longo da estocagem em
gelo, o teor das BNV aumenta progressivamente em fungéo dos processos enzimaticos
e microbianos. Assim, é util na avaliacao do frescor do peixe. O aumento significativo das
BNV coincide com a decomposi¢cao microbiana.

No grupo das bases nitrogenadas volateis (BNV), estdo os compostos volateis que
podem caracterizar mudangas quimicas que ocorrem em musculos de pescado durante
a deterioracdo. Ao longo de estocagem em baixas temperaturas, o contetdo das BNV
aumenta progressivamente em funcdo dos processos enzimaticos e microbianos sendo,
assim, Util na avaliagéo do frescor do peixe (KUAYE, 1982).

CONCLUSOES

De acordo com os padrées para pH e bases nitrogenadas volateis (BNV) da
legislacdo em vigor, os filés de peixes congelados das diferentes espécies analisadas,
encontram-se aptos para o consumo humano.

Areacgdo negativa para amoénia (NH2) e gas sulfidrico (H2S), evidenciou que os filés
de peixes congelados das espécies avaliadas ndo apresentam sinais de deterioracéo.
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