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RESUMO

O pescado é um alimento de elevado valor nutricional, mas, por ser rapidamente perecivel, é relevante efetuar
a avaliacdo de sua qualidade. Para avaliar a qualidade dos produtos de pescado beneficiados por 24 industrias
paraenses, foi realizado um estudo abrangendo-se os dados de analises feitas durante nove meses (de maio
de 2005 a janeiro de 2006). As caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas e a verificagdo de temperatura de
conservacdo foramavaliadas em 120 amostras de matérias-primas recebidas para processamento e 133 produtos
beneficiados, para averiguar a conformidade dos produtos com os parametros oficiais. Foram verificados
elevados percentuais de conformidade, respectivamente, nos parametros sensoriais e de temperatura de
conservagio (96,70 e 84,20%); pH e teor de N-BVT (79,00 e 100,00%); provas de cocgdo e do gas sulfidrico
(99,20 € 99,20%) e reagao de amonia (99,20%). Esses resultados demonstram que a matéria-prima processada
e os produtos beneficiados analisados sdo adequados para o consumo concernente as caracteristicas sensorial
e fisico-quimica.

Palavras-chave. alimentos, higiene e controle de qualidade de alimentos, vigilancia sanitaria de pescado.

ABSTRACT

Fish is a highly nourishing food and the raw materials are commonly used for food industries. Due to its
high perishability it is crucial to assess the quality of fish processed products. For evaluating the quality of
fish products from 24 industries in Para state, North Brazil, a study was performed enclosing data from nine
months (from May 2005 to January 2006) analyses on sensory and physicochemical characteristics, and on
the storage temperature in 120 of fish raw material samples and 133 of processed products. This investigation
was carried out for assessing the conformity of the products with official parameters. High percentages of
conformity with the established parameters were found, being sensory and storage temperature (96.70 and
84.20%); pH and N-BVT levels (79.00 and 100.00%); coction and sulphidric gas proofs (99.20 and 99.20%);
and ammonia reaction (99.20%), respectively. This study indicated that both the fish raw material and the
processed fish showed satisfactory quality concerning the sensory and physicochemical parameters.
Keywords. foods, hygiene and quality control of foods, sanitary surveillance of fish.
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INTRODUCAO

O pescado é rico em proteinas, aminoacidos
essenciais e minerais, mas é também um produto perecivel
e, por isso, passivel de avaliagdes de sua qualidade'*.

Fatores intrinsecos (pH préximo da neutralidade,
elevados teores de nutrientes e de atividade de dagua),
extrinsecos (manuseio, transporte, cadeia de frio e condi¢des
higiénicas) e microbiota com intensa atividade metaboélica
influenciam o grau de frescor e a qualidade do pescado’.

Por deteriorar-se gradualmente desde a
captura, o pescado sofre alteragdes passiveis de impedir
sua comercializa¢do; logo, ¢ necessario manter sua
estabilidade fisico-quimica e avaliar suas caracteristicas
antes do processamento e consumo, empregando-se
testes e indicadores de qualidade**.

O estado do Para ¢ um importante produtor de
pescado, cuja produgao é dirigida para o consumo interno
e para o mercado externo, logo precisa oferecer produtos
de elevada qualidade, como matéria-prima destinada
ao processamento industrial e alimento destinado ao
consumo.

O objetivo do presente trabalho foi determinar
a conformidade do pescado beneficiado por industrias
paraenses com os parametros de qualidade sensorial e
fisico-quimica.

MATERIAL E METODOS

Material

Laudos analiticos oficiais do periodo de maio
de 2005 a janeiro de 2006 referentes aos produtos de
24 industrias processadoras de pescado constituiram o
objeto da presente pesquisa.

As industrias processadoras estdo localizadas nos
municipios de Belém (13), Vigia (2), Sao Jodo do Pirabas
(1), Braganga (2), Salvaterra (1), Obidos (2) e Santarém
(2), no estado do Para, eram registradas no Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA)
e operavam sob a vigildncia sanitaria do Servigo de
Inspegdo Federal (SIF/MAPA).

Métodos

Dados de andlises (sensoriais, de avaliagdo da
temperatura de conservacio das matérias-primas, e
fisico-quimicas dos produtos processados), levantados
nos laudos analiticos, foram comparados com os limites
dos pardmetros oficiais, de acordo com o “Regulamento

176

de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal™, para determinagao de percentuais de
conformidade dos produtos com os seguintes atributos
(qualitativos ou quantitativos):

1. Aparéncia das guelras, dos olhos, da pele (ou
escamas), odor, textura e danos fisicos e temperatura
de conservagdo, avaliados nas industrias processadoras
segundo o “Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Peixe Fresco (Inteiro e Eviscerado)”;

2. pH, conteido de nitrogénio basico volatil
total (N-BVT), rea¢do de amdnia e provas de cocgdo e
gas sulfidrico, determinados no Laboratério Nacional
Agropecuario (LANAGRO-Para), conforme os “Métodos
Fisicos e Quimicos Oficiais para Controle de Produtos de
Origem Animal e Seus Ingredientes™.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Matérias-primas e produtos processados
apresentaram elevados percentuais de conformidade
com os limites das andlises efetuadas (Tabelas 1 e 2).

As matérias-primas recebidas para processamento
apresentaram 96,70% de conformidade com as caracteristicas
sensoriais, somente 3,30% das amostras foram considerados
inadequados para o processamento, enquanto apenas
15,80% sofreram abusos de temperatura (Tabela 1).

Nas industrias de pescado, a avaliacdo sensorial,
ainda que ndo seja o unico, tem sido o controle de qualidade
rotineiramente empregado na inspecdo do pescado
recebido para processamento. Resultados da observagio
dos atributos aparéncia da pele, mucosidade superficial,
aspectos dos olhos, branquias, opérculos, visceras,
musculatura e odor de amostras de tucunaré (Chicla sp)
apresentaram conformidade com os parametros fixados
pela legislagdo brasileira®. Filés congelados de peixes de
diversas espécies (namorado, abrotea, castanho, cacio,
congro-rosa, corvina, linguado, merluza, pescada e
pescadinha) foram considerados de boa qualidade
segundo os atributos de odor e aspecto geral'.

Tabela 1. Percentagem de conformidade com os limites dos pardmetros
de qualidade sensorial e de temperatura de conservagio de pescado
recebido para processamento por industrias paraenses, no periodo de
maio de 2005 a janeiro de 2006. Belém, 2011

Avaliagio sensorial Temperatura (°C)
Amostra
Conformidade Nio conformidade <5 >5
(n) n % n % n % n %
120 116 96,7 4 3,3 101 84,2 19 15,8
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Tabela 2. Percentagem de conformidade com os limites dos pardmetros de qualidade fisico-quimica em produtos
de pescado processados por industrias paraenses no periodo de maio de 2005 a janeiro de 2006. Belém, 2011

Andlises
Produto pH Cocgao Amonia Gas sulfidrico N-BVT
n % n % n % n % n %
Peixe evis. congelado 46 90,2 51 100,0 51 100,0 51 100,0 51 100,0
Filé peixe congelado 47 87,0 54 100,0 54 100,0 54 100,0 54 100,0
Peixe posta congel. 8 89,0 9 100,0 9 100,0 9 100,0 9 100,0
Peixe inteiro congel. 1 50,0 1 50,0 1 50,0 50,0 2 100,0
Peixe evisc. fresco 3 75,0 1 25,0 4 100,0 4 100,0 4 100,0
Camardo s/cabeca congel. 0 0,0 10 100,0 10 100,0 10 100,0 10 100,0
Cauda lagosta cong. 0 0,0 3 100,0 3 100,0 3 100,0 3 100,0
Total 105 79,0 132 99,2 132 99,2 132 99,2 133  100,0
Baixo indice de ndo conformidade, 2,90%, e na prova do gas sulfidrico; no pH; e no pH (Tabela 2).

semelhante ao da presente pesquisa (Tabela 1), foi
também determinado na andlise sensorial de amostras
de “branquinha” (Curimatus ciliatus)*!. A conformidade
do pescado processado pelas industrias paraenses com
os limites sensoriais contrastou, no entanto, com as
observagdes feitas em peixe-serra (Pristis pectinata),
que apresentou-se alterado em 44,45% das amostras
analisadas'®. A corvina (Micropogonias furnieri) eviscerada
e conservada a 0 °C, mesmo tendo sido considerada apta
para o consumo até o 14° dia de estocagem, demonstrou
perda de qualidade sensorial’.

O pescado recebido pelas industrias paraenses
demonstrou conformidade com os limites da temperatura
de conservagio, <5 °C (Tabela 1), apresentando varia¢des
(de 0,1 a2 9,3 °C). O abuso de temperatura, >5 °C, foi
observado em 15,80% das amostras analisadas. Em
pescado resfriado exposto a venda no varejo em Portugal
também foi observado abuso de temperatura, 8 °C*.

Todas as 133 (100,00%) amostras de produtos
de pescado apresentaram conformidade com o limite
estabelecido para N-BVT (até 30mg N/100g), mas o peixe
inteiro congelado revelousomente 50,00% de conformidade
na rea¢io da amdnia, contrariamente aos demais produtos,
que apresentaram 100,00% de conformidade nessa prova.
Nas demais provas, os produtos de pescado revelaram, em
variados — mas, elevados, percentuais, conformidade com
os limites dos pardmetros fisico-quimicos (Tabela 2).

Individualmente, o peixe eviscerado fresco, peixe
inteiro congelado, camardo sem cabega congelado e cauda
de lagosta congelada nao apresentaram conformidade
com os limites qualitativos e quantitativos, em diferentes
percentuais, respectivamente, no pH e na prova da
cocgdo; no pH, na prova da cocgdo, na reagido de amonia

Elevados percentuais de ndo conformidade com o limite
oficial fixado para o pH (6,8) foram também determinados
em filé de peixe congelado, peixe fresco, peixe fresco,
camarao-rosa e carne de caranguejo-uga®'®!>7,

Valores médios do pH, 8,21 e 7,75, em carne de
caranguejo-uca (Ucides cordatus) comercializada em Sao
Caetano de Odivelas e Belém, no estado do Para, excederam
em 100,00% o limite fixado pela legislacdo federal".

As amostras de camardo sem cabega congelado
e de cauda de lagosta congelada analisadas na presente
pesquisa também ndo apresentaram conformidade
com o limite de pH fixado pela legislacdo nacional. A
variacdo de pH parece estar relacionada as condigdes
de armazenamento e a outros procedimentos aos quais
mariscos como o camardo e a lagosta sdo submetidos
imediatamente ap0s a captura'.

Resisténcia a captura, decomposi¢ao de aminoacidos
e ureia, espécie do pescado, tipo e carga microbiana,
métodos de captura, manuseio, armazenamento € uso
excessivo de polifosfatos apds a filetagem sdo fatores que
influenciam a varia¢do do pH em produtos de pescado®.

Com exce¢do de peixe inteiro congelado, todos
os produtos de pescado apresentaram elevado percentual
de conformidade com a reagdo negativa (indicadora de
boa conservagao) na prova do gas sulfidrico (Tabela 2).
Total conformidade para gas sulfidrico foi observada em
peixe-serra (Pristis pectinata) comercializado na cidade
de Maceié-AL". De modo contrario, elevado percentual
de ndo conformidade na prova do gas sulfidrico foi
determinado em amostras de filé de pescado congelado
comercializado em Belo Horizonte-MG".

A prova do gas sulfidrico compara as intensidades
de manchas pretas desenvolvidas, respectivamente, no
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papel de filtro correspondente a amostra de pescado e no
papel de filtro correspondente ao controle (solu¢do-padrio
de sulfeto de sddio), aos vapores desprendidos no
aquecimento (da amostra de pescado e do controle). No
entanto, embora a deteccdo de gas sulfidrico indique
avancado estagio de deterioragao'’, por ser uma prova
subjetiva, ela parece ndo dispor de fundamentagio
cientifica suficiente para o julgamento e juizo de valor
do grau de frescor ou deterioragao de pescado, ainda que
empregada por muitos pesquisadores .

Do mesmo modo, com excecdo de peixe inteiro
congelado, todos os produtos processados apresentaram
conformidade com a reagdo negativa da amonia (auséncia
de desprendimento de fumaga branca e espessa).
Observagao idéntica a da prova do gas sulfidrico deve
ser feita para este parametro quimico como indicativo de
qualidade do grau de frescor de pescado. Os resultados
positivos de gas sulfidrico e rea¢ao de amonia em peixe
inteiro congelado podem indicar processos autoliticos
e deterioracdo do conteido alimentar presente no tubo
digestivo dos exemplares processados'®.

Considerando-se em conjunto os resultados de
pH, cocgao e gas sulfidrico, o peixe inteiro congelado
apresentou conformidade em apenas 50,0% das amostras.
Considerando-se, noentanto,apenasosresultadosde coc¢ao
e gas sulfidrico, baixo percentual de ndo conformidade,
0,8%, foi determinado para os produtos beneficiados no
Pard; percentual semelhante de 0,3% foi determinado em
filé de peixe congelado de diferentes espécies™.

Comparando-se em conjunto os resultados
de cocgdo, amonia e gas sulfidrico em filé de peixe
congelado, peixe em posta congelado, peixe eviscerado
fresco, camarao sem cabega congelado e cauda de
lagosta congelada, a maijoria das amostras demonstrou
conformidade com os limites das respectivas provas,
enquanto que para peixe inteiro congelado metade das
amostras apresentava conformidade e o restante nao
conformidade. Elevada ndo conformidade nessas trés
provas foi observada em filé de peixe congelado'.

Na comparagdo dos resultados em conjunto
de pH, cocgdo, amdnia e gas sulfidrico, anteriormente
referidos, deve ser considerada também a subjetividade da
prova da coc¢do, que associa a observacgdo da consisténcia
e firmeza da carne ao desprendimento de odor e sabor
proprios do pescado’®.

O parametro N-BVT, isoladamente, foi aquele
que apresentou o maior indice de conformidade; todos os
sete produtos processados demonstraram conformidade
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com os limites de N-BVT (Tabela 2), mas, em peixe
fresco'™!"s, camardo-rosa'® e carne de caranguejo-ucad',
nao foi observada conformidade com os limites desse
pardmetro de qualidade. Ndo conformidade foi também
determinada em peixe fresco exposto ao consumo
em cidade do interior de Portugal, conforme normas
oficiais da Comunidade Europeia'. Por outro lado, os
teores de N-BVT em piramutaba (Brachyplatistoma
vaillanti)® e peixe-serra (Pristis pectinata)'? apresentaram
conformidade com o padrdo brasileiro. Amostras de
sardinha (Sardinella brasiliensis) fresca comercializada
em feiras livres de Sdo Paulo-SP também estavam em
conformidade com a legislagao nacional, enquanto que
as amostras descongeladas ndo se apresentavam em
adequadas condic¢des para consumo®.

O N-BVT ¢ um parametro recomendado pela
legislacao nacional para a avaliagao do grau de frescor de
pescado e produtos de pescado, mas o limite fixado para
esse pardmetro parece nio ser adequado para todos os
tipos de pescado.

Em carpa-capim mantida em gelo clorado (5ppm
de cloro livre residual) foi observada pouca variagdo e
determinados baixos valores de contetido de N-BVT ao
longo do periodo de armazenagem, que ndo atingiram
o limite fixado pela legislacao (30 mg N/100 g), mesmo
quando os exemplares ja estavam microbiologicamente
alterados®. O cloro é um excelente sanitizante, de modo
que os valores de N-BVT provavelmente foram também
influenciados pela sua acdo conservadora.

Em tambaqui conservado sob camadas de gelo, foi
verificado que aos 37 dias o limite fixado para N-BVT foi
atingido e, a partir de entdo, os exemplares ultrapassaram
os limites da conformidade®. Camardo-rosa (Penaeus
brasiliensis e P. paulensis) comercializado em diferentes
segmentos do comércio varejista de Sdo Paulo encontrava-
se, em elevado percentual, sem conformidade com os
limites de N-BVT"%. Em corvina eviscerada conservada a
0°C, os teores de bases volateis totais se mantiveram dentro
dos valores estipulados pela legislacdo, até o 21° dia de
estocagem". Somente quando o pescado apresenta perda de
qualidade o contetido de N-BVT aumenta rapidamente’.

O pH e o conteddo de N-BVT podem ser
considerados bons indicadores do grau de frescor de
pescado quando associados a avaliacdo sensorial e ao
tempo de estocagem em gelo’, mas parecem nao ser
adequadosparatodosostiposde pescado'®®. O pardmetro
pH, do mesmo modo, parece nao ser um indice seguro
do estado de frescor ou do inicio da deterioragdo em
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pescado, sendo seu uso geralmente restrito, por variar de
amostra para amostra e por ocorrerem flutuacdes durante
o periodo de estocagem®. Valores divergentes de 7,0, 7,60,
7,70 a 7,95 e 27,95 tém sido considerados por diversos
autores como limites do pardmetro pH em camarao* 2,
mas aadogdo desses valores poderia implicar em elevados
percentuais de nao conformidade desse produto's.

CONCLUSOES

A matéria-prima recebida para processamento
e os produtos de pescado processados pelas industrias
paraenses no periodo considerado apresentavam
elevada conformidade com os pardmetros analisados,
podendo ser classificados como produtos proprios para
o consumo do ponto de vista sensorial e fisico-quimico.
Esses resultados confirmaram a andlise sensorial como
o método mais indicado para avaliagio de matérias-
primas, reservando-se as analises fisico-quimicas para os
produtos beneficiados.
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