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VERIFICACAO DA DETERIORACAQO DA SARDINHA

{SARDINELILA

AURITA) POR MICRODIFUSAO (METODO DE CONWAY) &

CONWAY’S MICRO-DIFFUSION METHOD APPLIED TO THE VALUATION OF SARDINE’S
{(SARDINELLA AURITA) SPOILAGE

CLAYDES QUADROS ZAMBONI (0

SUMMARY

Conway’'s micro-diffusion methoed was applied for the study of Sardine

(Sardinella aurita) spoilage.

It was found a good correlation bhetween both the

concenlration of fotal volatile nitregen and trimethylamine nitrogen and taste.

INTRODUCAO

No contréle do estado de conservacio
do peixe fresco, freqiientemente se apre-
sentam ao analista de fiscalizagio difi-
culdades decorrentes da subjetividade do
métode empregado.,  Analisando os tra-
balhos existentes & procurando um mé-
todo mais objetive para verificagio da
deterioracio do peixe, encontramos o3
estudos de JEPSEN?® ¢ de WATANA-
BE? que fazem o exame do pescado
aplicando o método de microdifusio de
Conway 84,

Baseados nesses trabalhos, fizemos
um estudo da deterioragio da sardinha
(Saydinelle aupite), comparando os re-
sultados obtidos com as condiges de
palatibilidade e outros caracteres orga-
nelépticos. ‘

MATERIAL E METODOS

Estudamos quatro leotes de mais ou
menos 4 kg de sardinhas. O peixe era

conservado no congelador de geladeira
tipo doméstico, & temperatura de -2 a
0°C. A intervalos determinados, retira-
vamos amosiras que eram lin:pas e divi-
didas em duas partes, das quais uma era
passada em liquidificador para posterior
exame pelo método de Conway e a outra,
utilizada para verificagio da palatibili-
dade,

De cada amostry, foi determinade,
dlcali-acidimétricamente, pelo métedo
em questio, o teor de nitrogénio volatil
total e o nitrogénio da trimetilamina.

A determinacio da palatibilidade foi
feita como segue: o peixe, dividido em
trés partes (cabeca, meio do corpo e
cauda), cozido em solugio de NaCl a
2%, durante 10 minutos, era experimen-
tado por guatro pessoas gue davam graus
a palatibilidade, relacionando-a, também,
com o agpecto e o odor, de acordo com
o esquema apresentado no Quadro 1.

(a) 'frabalho reslizado no Instituto Adelfo Lutz (Laboraidrio Regional de Sanfos).
Subvenclonado, em parte, pelo Funde de Pesquisas do Instituie Adoclfo Luts,

tb) Do Instituto adolfo Luiz (Laboratdric Regional de Sanfos).
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GQUADRO ¥
Caracteres organolépticos e graus de palatibilidede da sardinha

PALATIBILIDADE | i

ASPECTO : ODOR

Gosto 1‘ Grau

Excelente ; i0 | Consisténcia firme
: Rigor mortis

Muito bom 8 | Consisténeia diminuida | Neutro
Oihos com perda do brilhe
e ligeiramente afundados

Bom £ . Carne mais mole | Adocicado e forte
Pele quase sem brilho !
i Olhos acinzentados e fundos
. Muco eshranguicado

Ruim : 4 ! Carne mole ! Caracteristico de deterioragio
: Aparéncia geral de deterio- -
racio
i Muco viscoso

Muito ruim 2 | Carne muito mole : Amoniaeal
Muco muito viscoso

Ingceitavel ; 0 Carne muito mole e facilmen- | Phiride {amdnia, gis sulfi-
te destacavel da espinha i drico, indol)
Muco amarelado ou castanho :

RESULTADOS
Os resultados encontrados estdo rewnidos no Quadro IT
QUADRO T1

Comparaedo entre o palotibilidade e os teores de nifrogénio determinados pelo
Método de Conway

Tempo de | Nitregénio | .. . ;
Lote conservacho Voiatil Total Tiéfagaz};? a pH Palatibilidade
(=29 a 0°C) (g %) SR -
| 50 dia 13,40 ; 402 : 65 | 8
90 din : 17,42 : 7,87 _ 88 | 7
‘ 149 dia ; 23,45 8,04 68 | 7
I 18.2 dia : 24,12 8,04 : 0 7
' 20.° dia : 35,51 16,75 _ 70 2
232 dia : 44,89 1742 : 70 0
2¢ din 18,09 3,35 f 6.8 9
40 dla : 23,80 f 5,36 6.8 7
S 8° dla 29,48 | 16,72 , 70 5
5 110 dia ; 32,18 ‘ 14,74 70 4
15° dia 41,54 : 14,74 70 2
70 dia : 27,50 i 11,39 ; 8,8 6
© 220 dia : 38,53 ; 12,06 ‘ 7,0 4
o 230 dia i 62,31 f 14,74 4 70 2
f 26 dia ! 64,32 i 15,41 : 7.0 0
; 210 dia * 65,66 16,08 N X1 0
I 20 dia 20,16 5,36 { 54 8
v 59 gia ; 21,44 5,36 .4 8
i 6.0 dia 22,78 6,36 6.8 7
‘ 70 dia _ 24,79 8,70 ‘ 68 6

T4



ZAMBONI, C, Q. — Verificagio da deterioracfio sardinba

(Sardinelle aurita) por microdifusfio

(Métode de Conway). — Rev. Inst. Adolfo Lufz 22/23:73-76, 1962-63.

Os indices de palatibilidade (P) e o
nitrogénio voldtil (NVT) apresentaram
boa correlagio {r == (0,9), sendo a equacio
de regressio: P= NVT {— 0,17}410,49;
a palatibilidade e o3 teores de nitrogénio
da trimetilamina igualmente apresenta-
ram boa correlagio (r==0,9), sendo =a

PAL ATIBILIDADE

equagio de regressBo: 10 X leg (1 4+ P)
w=m NTMA (--0,46) 4 10,97 (Fig. 1 e 2).

Foi wverificado, também, no decorrer
das experiéncias, que a sardinha se man-
tém em condigbes de comestibilidade du-
rante mais ou menos 13 dias quando
conservada em geladeira, & temperatura
de =2 a 0°C.

Fig. 1

Relacle entre nitrogénio vo-
14til total e a palatibilidade.
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Fig. 2

Relagio entre teores de tyi-
metilamina e a palatibilidade.
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DISCUSSAG

WATANABE %, utitlizando o método
de Conway para o estudo da deteriora-
gio da “pescada-foguete” (Macrodon
aneylodon), havia demonstrado ecorrela-
¢ho entre os teores de nitrogénic volitil
total e de trimetilamina e a palatibilida-
de, mostrande ainda ser o métoda obje-
tivo e de facil emprégo em laboratdrio
de contréle de pescado. O mesmo foi
verificado no presente trabalho, com re-
lagho a deterioragio da sardinha. Entre-

tante, confrontande as nossas observa-

¢bes com as daquele autor, constatamos
a exigténcia de diferencas entre as duas
aspécies de peixe, 0 gue nos leva a crer
na possibilidade de haver também dife-
rengas para outras espécies. Parece-nos
recomendével, pois, para a utilizacio do
método, em conirdle rotineiro, serem
elaboradas tabelas para as espécies mais
ireqiientemente cncontradas nas regies
servidas pelos laboratdérios de controle
do pescado.

RESUMO

Aplicando o métode de microdifusiio
de Conway para contrdle da deteriora-
¢io da sardinha, foi verificado haver bea
correlagio entre os tecres de nitrogénio

volatil total e nitrogénio da trimetilami-
na e a palatibilidade.

Foi verificado, tamhém, que a sards-
nha s¢ manteve em condicbes de contes-
tibilidade durante mais ou menos 15 dias,
guando conservada em geladeira, 3 tem-
peratura de ~2°C a 0°C. : '
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