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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar possiveis alteragdes na fragio lipidica de
filés de anchova sem pele durante a defumac@o liquida, bem como em diferentes condi¢des de
armazenamento do produto final. Para a anchova in nature utilizada como matéria-prima, e
para o produto defumado obteve-se 0s seguintes resultados de composi¢io quimica: 69,38% e
59,79% de umidade; 1,09% e 2,45% de cinzas; 16,80% e 22,30% de proteinas; 12,43 ¢ 15.21%
de gordura, respectivamente. Como pardmetro de oxidagio lipidica para a anchova in natura,
obteve-se os seguintes resultados de ntimero de TBA e indice de perdxidos: 0,04 mg MA/Ke
mudsculo e 6,76 meq. peréxidos/Kg gordura; e para a anchova defumada: 0,06 mg MA/Kg de
miisculo e 8,84 meq. perdxidos/Kg de gordura. Com relagho as amostras armazenadas sob con-
gelamento (21,64 °C), observou-se que 0 processo de oxidagio lipidica ndio foi pronunciada
durante os 60 dias de armazenamento. Ja nas amostras armazenadas sob refrigeragio (5,74 °C)
houve uma tendéncia de oxidagdo lipidica caracterizada pelo aumento do nimero de TBA. As
amostras armazenadas a temperatura ambiente (18,71 °C) apresentaram a pariir da primeira
semana um aumento do nimero de TBA e indice de perdxidos, evidenciando o processo de
oxidagiio lipidica. Entretanto, a partir da quarta semana (28 dias) esta oxidagio lipidica perden
seu valor ¢ uma deterioracfio microbioldgica twornou-se mais evidente (odor pitrido).
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INTRODUCAO

A defumacic de alimentos por meio de aspersdo de
fumaga (defomacio convencional) estd sendo substituida
cada vez mais pelo emprego de fumaga liquida. O dmbi-
to de aplicacio das fumagas liquidas € muito amplo,
sendo principalmente utilizadas em carnes (bovina,
suina e aves), cames processadas, pescado, queijo
podendo-se estender, por sua grande versatilidade, auma
grande variedade de alimentos que tradicionalmente nfo
se defumam, como: temperos, sopas, vegetais enlatados,
ou condimentos’™ ¥

Desde 1993 a Agéncia Federal de Saide e do Meio
Ambiente dos EUA, vem afirmando gue a famaga lfqui-
da possui a mesma capacidade preservativa que a fuma-
¢a natural (acfo antioxidante e antimicrobiana), além de
poder apresentar 0 mesmo perlil aromafico ou ouiros
muito diferentes, dependendo de sua forma de elabora-
¢io, sem no entanto, apresentar compostos indesejdveis,
como os hidrocarbonetos policiclicos arométicos ™,

A qualidade do produto defumado e o tempo de
conservacio dependerd principalmente do frescor do
pescado inteiro e do conteido de gordura® *¥,

* Laborattrios de Bioguimica Tecnoldgica e de Andlise Tastremental Quimica - Departamento de Quimica - Fundacio Universidade do Rio
Grande (FURG) - Rua Eng, Alfredo Hikch, 475 - C.P. 474 - 862071900 - Rio Grande - RS - Brasil
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A qualidade bioldgica do produto também & mutto
importante, sendo que deve-se considerar, no caso do
pescado, se € pelagico ou demersal, ou seja, de acordo
com seu Aabitar, este serd um pescado gordo ou magro'®
=, Este contendo de gordura no pescado, ¢m €xcesso ou
em escassez, poderd resultar numa gualidade inferior do
produto final, sendo que um contetido de gordura dese-
javel fica em torno de 7-12%™ %

A anchova apresenta muisculo escuro, gorduroso ¢
com sabor forte. Quando a anchova € eviscerada e man-
tida no gelo, sua vida-de-prateleira ndo ultrapassa mais
do que -2 dias. Apds este periodo, a fracfio lipidica
comega a oxidar e ¢ pescado torna-se rangoso. A ancho-
va congelada também fem sua vida-de-prateleira lmi-
tada®,

Durante o tratamento férmico, pode ocorrer wm
aumento da oxidagho e rancidez, causando pequena
reducdo na qualidade protéica. A secagem conduzida
entre 70-80 °C ou & temperaturas inferiores causa danos
insignificantes nas fragbes lipidica e protéica, enquanto
que a temperaturas elevadas (maiores que 115 °C) os
efeitos negativos podem ser marcantes™. Assim, devido
a oxidagido que ocorre pelo aquecimento s80 necessarios
matores cuidados no processamento e armazenarmento
de musculo de pescado, especialmente o gorduroso
¢ome a sardinha, arenque, anchova e outros’”.

Os pescados defumados tambem s3o produtos pere-
civeis e necessitam de acondicionamento a baixas tem-
peraturas. A alteracao do pescado defumado a tempera-
tura de refrigeracio € similar A do pescado nfo defuma-
do, ocorrendo as mesmas mudangas de sabor e odor®.
Sua vida-de-prateleira depende de muitos fatores, princi-
palmente da espécie utilizada e de sua qualidade inicial,
tipo de prepare da matéria-prima (inteiro, eviscerado,
filetado) além da concentracido de sal, da temperatura de
defumacio, composicao da fumaga, tpo de embalagem,
higiene e temperatura de estocagem. Pescado defumado
a quente e estocado a 4 °C, geralmente tem vma vida-de-
prateleira de 2 semanas, enquanto gue pescado defuma-
do {a frio) que ¢é mais salgado e exposto & agZo da fuma-
ca de 6 & § horas, pode ser mantido sob refrigeragio
mantendo sua qualidade por 2 meses'™ %%,

Considerando que na regifio sul do Rio Grande do
Sul, a pesca direcionada a anchova, principalmente nos
meses de outono, mverno e primavera, € muito signifi-
cativa, os objetivos principais deste trabatho foram: 1)
elaborar um produto defumado a base de anchova
{(Pomatomus saltatrix) utilizando aroma natural de
fumaca; 2) avaliar a estabilidade da fracio lipidica da
matéria-prima durante o processamento e do produto
final defumado em diferentes condicfes de armazena-
mento.
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MATERIAL E METODOS

Material

A matéria-prima utilizada fei a espécie anchova
(Pomatomus saltarrix), captorada na regifo sul do Rio
Grande do Sul, por pescadores artesanais, e desembarca-
da nos trapiches localizados na 4 Secciio da Bara da
Lagoa dos Patos, em Rio Grande (RS}, durante os meses
da safra {entre junho ¢ setembro).

O wabalho foi realizade nos Laboratérios de
Bioquimica Tecnel6gica e de Andlise Instrumental
Quimica., do Departamente de Quimica da Fundagdo
Universidade do Rio Grande (FURG). na cidade do Rio
Grande (RS).

A fumaga liquida indicada para a defumacfo’ >
foi obtida por meio de uma doagiio da ADICON
Indistria ¢ Comércio de Aditivos Lida (S8o Bernardo do
Campo - SP) e apresentava as seguintes caracteristicas
fisico-quimicas: acidez total {como dcido acético, 14,0-
16,0%), compostos de aroma de fumaca (15.0-22,0
mg/ml), carbonilos (17,0-22.0%) ¢ densidade (1,12
Kg/l. O reagentes quimicos (todos de qualidade P.A.)
foram adquiridos no comércio da regiio de Rio Grande
{RS).

Processamento experimental

O processo de defumacio liquida da anchova foi
realizado de acorde com o {luxograma apresentado na
Figura 1.

Matéria-prima
(anchova fresca)

v

| Limpezs ¢ Lavagen |

; Filetagem e Limpeza i

i Salmouragem |

Pré-Secagem

Aplicacio superficial por
aspersio da fumaca lguida

Secagem em estula com
circuiagio de ar forgada

Embalagem

1

Acondicionamento
& Bstocagem

Produto Final

Figura 1 — Fluxograma operacional da defumaco Hgui-
da da anchova
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De acordo com a Figura 1, stilizou-se como maté-
ria-prima anchova fresca, que foi lavada e filetada logo
apds sua obtencio. A salmouragem consistiu no preparo
de uma solucio de cloreto de sédio a 209% (p/v), onde o0s
filés foram imersos por 15 minutos com agitagio cons-
tante, para conferir ao produto final um teor de NaCl de
aproximadamente 4% (pfp)°.

Para uma melhor penetracio da fumaca lquida no
musculo da anchova, foi executado uma pré-secagem do
filé em estufa com circulacio de ar® (com velocidade
superior a 1 m/s) durante 45 minutos a 49,5 *C. Apds
essa etapa, a defumacio Hquida fol realizada por asper-
sdo da fumaca liquida (a 20%) na superficie do {iié
(ambos os lados) durante 60 segundos, seguido por um
tratamento térmico™, delineado da seguinte maneira: 43
min. a 52,8 °C: 45 min. a 67 °C e 2h 30 min. a 80,8 °C.
No final da secagem. as bandejas foram retiradas da
estufa, ¢ os filés foram resfriados em temperaiura
ambiente, embalados individualmente em sacos plisti-
cos {polietileno), e depois etiquetados e armazenados.
Uma parte dos filés de anchova defumados foi reservada
e mantida sob refrigeracio (5 °C) até o momento das ana-
lises quimica (feitas no mesmeo dia), ¢ o restante, subme-
tidos a diferentes condices de armazenamento.

Andlise quimica

Amosiras de filé de anchova sem pele in natura ¢
defumado foram writurades em multiprocessador, até
obter-se uma polpa homogénea. Aliquotas desta polpa
foram utilizadas para as determinagdes de composigio
centesimal (umidade, ¢inza, gordura e protefna), de acor-
do com a metodelogia oficial’,

Para melhor observar o andamento do processo oxi-
dativo utilizou-se as determinagdes de fndice de perdxi-
dos’ ¢ o niimero de dcido tiobarbitirico™ adaptado para a
anchova®, nas amostras de filé in natura e no produto
final defumado.

Oxidagdo lipidica durante o processamento

A alteragho quimica do produto, com relagfio 4 oxi-
dacdo lipidica, foi acompanhada durante o processo de
defumacio. As amostras foram retiradas durante o pro-
cesso de secagem a cada 15 miputos, em seguida homo-
geneizadas em multiprocessador e analisaram-se o fndi-
ce de peroxidos® e o nimero de TBA™.

Oxidacdo lipidica no armazenamento do produto final

Apos o processo de defumacio, os filés devidamen-
te resfriados e embatados foram armazenados durante 60
dias. sob temperatura ambiente (20 °C), temperatura de
refrigeragio (5 °C) e temperatura de congelamenio
(-20 °C).

Foi feito o acompanhamento da oxidac#o lipidica a
cada 7 dias, durante todo o tempo de armazenamento,
sendo que para isto foram utilizadas as determinagdes do
indice de perdxidos e mimero de TBA. Houve também
uvm acompanhamento didrio das temperaturas em cada
condigio de armazenamento.

Andlise Estatistica

Os resultados das determinagdes quimicas da
anchova in natura e defumada foram analisados estatis-
ticamente através da andlise descritiva de dados, utili-
zando o software “Statistica for Windows” versiio 4.3,

RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlise quimica

O conhecimento da variaciio sazonal da composi-
¢do quimica do pescado € de grande importincia tecno-
légica pois afeta o rendimento, sabor, textura ¢ a estabi-
lidade 4 oxidacio da gordura, seja pelo aumento da insa-
turagdo ou pela variagio dos antioxidantes naturais'™ ',
Procurou-se trabalhar com lotes da mesma procedéncia
(coleta) para evitar diferencgas de composigio quimica.

Os resuitados de composicio quimica da matéria-
prima e do produto final se encontram na Tabela 1.

TABELA |
Composicao quimica® da matéria-prima e

do produto final
{média desvio padriio)

Componentes in natura Defumado
UMIDADE (%) 6938 + 1,03 59,79 £ 028
PROTEINA

(N x 6,25) (%) 16,80 & 011 2230+ 0,15
GORDURA (%) 1243 = 1,06 1521 = 0,25
CINZA (%) 109 + 0,02 245 + 0,02
LP. (meq.

perdsidofkg

gordora)** 6,76 + 0,37 8,84 = 0,38
LP. (meq.

perdxidofkg

amostra) 0,84 = 0,05 1,34 = 0,06
TBA (mg MA/kg

amosira) 0,040 = 0,002 0,060+ 0,01

feita em quadraplicata;
** ypidade expressa em meq. peroxido/kg gordura para efeito de
comparagic com dados citados na literatura,
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Os valores de composiciio centesimal da matéria-
prima “in namra” estdo de acordo com a literatura, e
segundo CONTRERAS-GUZMAN® ge enquadra na
categoria B, considerada comeo intermedidria por sua
guantidade de proteina e gordura.

Um dos métodos mais utilizados em produtos cir-
nricos para estimar a extensdo da estabilidade lipidica é o
teste do TBA, ¢ vemn sendo freqiientemente aperfeigoado
devido aos avangos analiticos na busca de se obter dados
mais confidveis™ .

A determinacio do Indice de perdxidos (1.P.) € limi-
tada pela natureza transitéria dos peroxidos os quais sio
produtos intermedidrios na formacdo de compostos car-
bonilicos. Um determinado valor de I.P. pode proporcie-
nar uma informacho insuficiente do grau de rancidez
existente. Devido a essa natureza transitoria dos produ-
tos, € necessario que se utilize pelo menos dois testes
paralelamente”* V. Para garantir a confiabilidade dos
resultados resolveu-se utilizar esses dois métodos.

De acordo com a faixa de valores de TBA (0,215 a
3,32 mg MA/kg misculo) para pescado encontrada na
Biteratura”, os valores encontrados para a anchova in
natura (0,04) estdo bem abaixo dos limites considerados
de baixa qualidade.

SINNHUBER & YU™ comentaram que, para peixes
enlatados e congelados, o ndmero de TBA menor que 3,0

indica uma boa qualidade, enquanto que valores maiores
de 4.0 representam produtos de qualidade inferior.

Verificou-se na Tabela 1, que o processo de defu-
mac#o Hquida alterou a relagio percentual dos compo-
nentes da matéria-prima original. Ao diminuir o conted-
do de umidade (de 69,38% para 59,79%), incrementou-
se a proporgdo do contetido de proteinas (de 16,80%
para 22,30%) e gordura (de 12.43% para 15.21%). O
aumento do contetdo de cinzas (de 1,09% para 2,45%)
¢ provavelmente consegiiéncia da absor¢do de cloreto
de sédio no muisculo, durante a imersdo na salmoura.
Esses resultados estio de acordo com os valores encon-
trados para diferenies espécies de peixes marinhos defu-
mados'.

Também, os valores do nimero de TBA estdo bem
abaixo aos encontrados por BHUIYAN, RATNAYAKE
& ACKMAN?® para cavala defumada (0,494 mg MA/Kg
musculo) e pelo fato do indice de perdxidos estar proxi-
mo ao encontrado para esta espécie (8,96 meq./Kg gor-
dura), este pode estar evidenciando também o inicio do
processo oxidativo da fracio lipidica.

Oxidacdio lipidica da anchova durante o
processamento

A Figura 2 mostrou o avango da oxidacgio lipidica na
anchova durante o processamento comn famaga liguida,
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FIGURA 2. Oxidacio lipidica durante o processo de defumacio Hquida da anchova.
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A velocidade e extens@o dos processos oxidativos
dos lipidios de pescado depende de inimeros fatores,
come a femperatura utilizada, os distintos tratamentos e
operacdes como picado, cocglio, defumacio e salga*".

WOOLFE®, examinando os valores de LP. em fun-
¢do do tempo de secagem (060-100 °C), durante a defu-
macio, indicou que a oxidagio lipidica pode ser iniciada
a partir do processo de secagem.

Com os resultados de TBA mostrados na Figura 2,
verificou-se que houve inlcio do processe oxldative, mas
0s valores de TBA aumentaram pouco durante o proces-
samento, talvez indicando que a oxidagio lipidica
encontrava-se no perfodo de inducfic, devido ao aumen-
to do indice de perdxidos (1.P.) durante o processamento.

BELTRAN & MORAL* examinaram a rancificacio
de sardinhas durante o processo de defumagio e verifi-
caram wn peguenc aumento do indice de peroxidos (de
0,77 para 2,73 meg/Kg gordura) ¢ ndmero de TBA (de
0,025 para 0,083 mg MA/Kg miisculo). Esse aumento do
LP. pode ser devido & autoxidacgio de alguns dcidos gra-
xos presentes na fragio lipidica da sardinha (C_, € .
C,.» C,. e C_ ) enquanto que a variagio do nimero de
TBA representa a detecglio de produtos resultantes da
oxidagio {principalmente o malonaldeide), que também
sflo indicativos de oxidagio.

A abundincia de compostos fendlicos soldvels
(semelhantes aos antioxidantes BHA, BHT e propilgalato)
presenfes na fumaca liquida inibe o desenvolvimento da
rancidez oxidativa. As preparagdes de fumaga em dleo
contém compostos fendlicos que apresentamn. excelentes
propriedades antioxidantes, Entretanto, mesmo que a soelu-
¢do seja aguosa, a imbicdo da oxidacio vai ocorrer em vit-
tude de os compostos fendlicos lipossoliivers migrarem da
solugiio aquosa para os composios graxos do alimento®.

HORNER" afirma gque o contato da fumaga liquida
com o pescado gorde antes do processo de secagem é
mais efetivo na redugio da rancidez quando do que o
processo tradicional de defumagiio para um pescado com
mesmo teor de gordura € umidade.

Oxidacdo lipidica da anchova defumada durante o
armazenamento

Depois do tratamento 1érmico, € de vital importin-
cia manter os produtos defumados sob condigles de

refrigeraco, prefereacialmente a 2 °C para impedir o
desenvolvimento de bactérias patogénicas, geradoras de
toxinas nos alimentos. Enfretanto, existem microorganis-
mos psicrétilos, que possvem a capacidade de desenvol-
ver-se a temperaturas mais baixas que as normais de
refrigeraciio™.

A proposta inicial de armazenamento fol manter o
produto defumado em trés condigles de temperatura: a -
20 °C, 5 *C ¢ 20 *C. Nao houve muiia varagio nas con-
digdes de congelamento (-21.6 1,2 °C) e refrigeragio (3,7
0.8°C); entretanto, a temperatura ambiente (18,7 2,1°C)
sofreu algumas oscilagdes durante a estocagem.

MORAIS® comenta que o pescado defumado nem
sempre se conserva em bom estado até o momento de
seu consumo. A temperatura de refrigeragiio (3 °C), pro-
dutos defumados gordurosoes se mantém cm boas condi-
¢bes por cerca de 6 dias, enquanto que a 10°C sua vida-
de-prateleira é reduzida para 2 a 3 dias. Quando conge-
lados e estocados a -30 °C, sua vida-de-prateleira se
estende pelo menos por 6 meses, e por um periodo major
guando embalado & vicuo.

Amostras de salmio defumado com alto teor de
NaCl na fracdo aquosa (4,6%) estocados a 5 °C ¢ 10°C
tiveram sua vida-de-prateleira pelo menos 2 a 3 semanas
a mais que as com menor teor de NaCl (2,2%) nas mes-
mas temperaturas. Entretanto, aumentando a temperata-
ra de estocagem de 5 °C a 10 °C verificou-se um decrés-
cimo da vida-de-prateleira de 1-2 semanas para as amos-
tras com alto teor de NaCl e de 2-3 semanas para as
amostras com baixo teor de NaCl®.

Com relagdo 4 oxidacio lipidica dos filés de ancho-
va defumados durante o armazenamento (mostrado na
Figura 3), observa-s¢ uma certa constincia nos valores
de TBA ¢ e uma queda nos valores de perdxidos, das
amostras estocadas sob congelamento (-21,64 *C), indi-
cando que o processo de oxidaclo lipidica poderia estar
estacionado no periodo de indugfio, nio apresentando
portanto, grande importancia durante o armazenamento
por 60 dias. J4 nas amostras armazenadas sob refrigera-
glo (5,74 °Cy, houve uma tendéncia de oxidagiio verifi-
cada pela queda do indice de perdxidos e pelo aumento
progressivo do niimero de TBA durante os dias de arma-
zenamento.
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Figura 3 - Oxidagéo lipidica da anchova defumada durante armazenamento (A: Indice de perdxidos; B: Namero de TBA)

Um estado comparativo do processo oxidativo
enire a defumaciio convencional e aquela com fumaca
Hguida foi executado por CUPPETT er al.” com filés de
pescada contendo um teor de 5,9% de NaCl na fragio
aquosa, e estocado a 4 °C por 22 dias. A maior eficiéncia
da fumacga jtquida para inibir a rancidez oxidativa pode-
riz estar relacionada com o método de aplicacdo da
mesima, pois a methor proteciio obtida foi a dos filés sub-
metidos a uma forte defumacfo (aplicagio superficial),
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enquanto que guando foi adicionada fumaca liguida na
salmoura, foi observada pouca proteciio superficial.

Segundo BELTRAN & MORAL*, o armazenamen-
to a -18 °C por 3 meses causou perda na proporgio de
dctdos graxos polinsaturados como: C20:5 (n-3) ¢ C22:6
(-3}, o que foi regulado pelo fendmeno da oxidacfio e
péde ser atestado pelo aumento do LP. {de 2,73 para 4,92
meg/Kg gordora ) ¢ TBA {de (0,093 para 0,356 mg
MA/Kg misculo).
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Nas amostras de anchova defumada armazenada a
temperatura ambiente (18,71 °C), observou-se a partir da
primeira semana, um aumento do pimero de TBA e LP,
evidenciando o processo de oxidacdo lipidica,
Entretanto, a partir da quarta semana, essa oxidagdo lipi-
dica perdeu seu valor e uma deferioracio microbioldgica
tornou-se mais evidente. A estocagem desse produto foi
encerrada nesse periodo, visto que o produto jd se encon-
trava em estado de deterioracdo. avancado, verificado
pelo odor piitrido.

A efetividade antioxidativa de alguns preparados de
fumaca liquida quando aplicado ao alimento foi verifica-
da em laboratdrio, em condicbes de estocagem a 40 °C.
Os resultados indicaram que a fumaga liquida inibin o
desenvolvimento da rancidez do alimento gordo {porco
defumado) durante 26 semanas de estocagem. Segundo
HOLLENBECK®, o indice de perdxido passou de (.8
meq/Kg gordura (controle e amostra com fumaca) para
43,1 {controle) e 3,2 {com fumaca).

MORAIS ef al¥ estudando a ranciderz oxidativa em
truta defumada com fumaca liquida, embaladas indivi-
dualmente em sacos pldsticos e estocada a -10 °C duran-
te 150 dias, nfo observaram a oxidagio através da reagiio
de Kreis. Estes mencionam que antioxidanies naturais na
fumaca liquida sdo eficazes e podem ter influenciado
nesse resultado.

ZOTOS, HOLE & SMITH" venificaram uma alta
concentracic de hidroperdxidos (108 meg/Kg gordura)
desenvolvida durante 33 semanas de armazenamento da
cavala in ratura sob congelamento (-20 °C) ¢ que foi
reduzida grandemente apds o processo de defumacio (10
meg/Kg gordura). Essa destruigio dos hidroperdxidos
durante a defumagio indica que produtos secunddrios

foram produzidos, sendo os responsaveis pelos odores
indesejaveis no produto processado, indicando uma
diminuigdo na qualidade lipidica.

CONCLUSOES

« Foi obtide um produto defumado a hase de
anchova (Pomatomus saltatrix) utilizando aroma
natural de fumaca, cophecido comercialmente
por fumaga Hquida;

* Umapré-secagem a 49,5 *C por 45 minutos, antes
da aplicagio da fumaca liquida favoreceu uma
maior penetragio da mesma no misculo da
anchova:

* O tratamento rmico em diferentes etapas (52,8
°C por 45 min.; 67 "C por 45 min,; e 80.8 °C por
2 h30 min.} foi suficiente para manter a estabilida-
de lipidica durante 0 processamento;

» Observou-se pouca evidéncia do processo oxida-
tivo durante o processamento (identificada pelo
baixo numero de TBA), indicando que a oxidacio

lipidica poderia se encontrar no periodo de indu-
¢do {que concorda com o aumento do indice de
peroxidos);

* Os resuitados de indice de perdxidos e nimero de
TBA obtidos atestam a boa estabilidade do pro-
duato processade wtilizando fomaga lquida arma-
zenado por 60 dias & temperatura de -21,64 °C;

* O efeito antioxidante da fumaga liquida pode ser
verificado pelos haixos valores de indice de peré-
xidos e ndmere de TBA ao longo do processa-
mento ¢ armazenamento.
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GONCALVES, A.A. & PRENTICE-HERNANDEZ, C. - LIQUID SMOKING OF BLUE
FISH (Pomatomus saltarrixy: LIPID STABHLITY DURING PROCESSING AND STORAGE.
Rev. Inst. Adoljo Luiz, 58 (1): 69-78, 1999,

ABSTRACT: The objective of this paper was evaluate possibles changes on lipid fraction
of unskinned bluefish fillets during liquid smoking and in different conditions of storage. For
the in natura bluefish used as raw material, and for the smoked product there were the follo-
wing results of chemical composition: 69,38% and 59,79% of humidity: 1,09% and 2,45% of
ash; 16,80% and 22.30% of protein; 12,43 and 15,21% of fat, respectively. As a parameter of
lipid oxidation for the bluefish in narura, the following results of number of TBA and peroxi-
de value, were goten: 0,04 mg MA/Kg of muscle and 6,76 meq. peroxide/Kg of fat; and for
the smoked bluefish: 0.06 mg MA/Kg of muscie and 8,84 meq. peroxide/Kg of fat. In relation
to the samples stored under freezing (-21.64 °C), it was observed that the process of lipid oxi-
dation did not present great importance during 60 days of storage. But the samples stored
under refrigeration (5,74 °C) had a trend of lipid oxidation showed by the increase of TBA
number. The samples stored at an environment temperature (18,71 °C) showed from the first
week an increase of the TBA number and peroxide value, evidencing the process of lipid oxi-
dation. However, from the fourth week (28 days) this lipid oxidation lost its value and a micro-

biologial detericration became more evident (putrid smell).

DESCRIPTORS: bluefish, smoking, liguid smoke, lipid oxidation, stability
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