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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade bromatoldgica de filés de Pescada Branca (Plagioscion
squamosissimus) comercializados na feira do pescado em Santarém, Pard. Para isso, 6 amostras foram
coletadas para a realizacdo das andlises sensoriais e fisico-quimicas (temperatura, pH, coccéo e prova de
amdnia), seguindo as normas e recomendacdes do Laboratdrio Nacional de Referéncia Animal e Instituto
Adolfo Lutz. Os resultados de temperatura variaram de 25,5 a 26°C; os valores de pH variaram de 6,15 a
6,50; nos resultados para cocgdo, apenas a amostra controle, foi positiva e nos resultados para a aménia
todas as amostras deram negativas. De acordo com as analises realizadas, embora alguns exemplares
apresentaram qualidade minima aceitavel para o consumo, a feira do pescado em Santarém no Para,
apresenta peixes da espécie pescada branca (Plagioscion squamosissimus) aptos ao consumo.
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ABSTRACT

This work aims to evaluate the bromatological quality of white hake fillets (Plagioscion squamosissimus)
sold at the fish fair in Santarém, Para. For this, 6 samples were collected to carry out the sensory and
physical-chemical analyzes (temperature, pH, cooking and ammonia test), following the norms and
recommendations of the National Animal Reference Laboratory and Instituto Adolfo Lutz. Temperature
results ranged from 25.5 to 26°C; pH values ranged from 6.15 to 6.50; in the results for cooking, only the
control sample was positive and in the results for ammonia all samples were negative. According to the
analyzes carried out, although some specimens presented minimum acceptable quality for consumption, the
fish fair in Santarém, Para, presents fish of the white hake species (Plagioscion squamosissimus) suitable
for consumption.
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INTRODUCAO

O pescado é um alimento extremamente importante na dieta humana como fonte
de nutrientes, tais como proteina, lipideos vitaminas e antioxidantes (SHIGA et al., 2017),
com uma grande variedade de produtos e subprodutos em que o peixe é o componente
principal. De acordo com Silva et al. (2021), nos dias atuais, observa-se uma crescente
procura de alimentos que resultem numa dieta balanceada que, aliada a pratica de
atividade fiica, proporcione uma vida mais saudavel. Logo, aumenta a busca pela carne
de peixe, na qual a presenca de acidos graxos poli-insaturados, inclusive os 6mega 3 e
Odmega 6, sdo essenciais a nutricao humana. Em relacdo a qualidade proteica, a carne de
peixe contém aminodcidos essenciais, como a lisina e a metionina, sendo, portanto,
fundamentais em uma dieta equilibrada (OETTERER et al., 2006).

De acordo com o State of The World Fisheries and Aquaculture (SOFIA), um
relatorio da Organizacdo das NagOes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO/ONU)
divulgado no més de junho de 2020, a producédo global de pescados atingiu 0 montante
de 179 milhGes de toneladas, com um faturamento de US$ 401 bilhdes em 2018. A
aquicultura foi responsavel por 82 milhdes de toneladas, do total produzido (pesca e
aquicultura), dos quais 156 milhdes de toneladas foram para o consumo humano e o
restante a producdo de farinha e 6leo de peixe. Ainda de acordo com o relatdrio Sofia, 0
consumo global per capita de pescado subiu de 9 kg para 20,5 kg de 1961 para 2018 e
esse numero representa quase o dobro do que cresceu a popula¢do mundial, tendo um
desempenho melhor do que as outras proteinas de origem animal, com uma média anual
de crescimento proxima a 1,5% ao ano.

A carne do pescado, que é comercializada de diferentes formas, é o principal
produto final da atividade pesqueira e da piscicultura. Porém, a carne do peixe € um
alimento extremamente perecivel, exigindo uma especial atencao desde a captura, no que
diz respeito as condi¢Oes sanitarias de armazenamento e conservagdo do produto
(GONZAGA JUNIOR, 2010; GONGCALVES, 2011; MARINHO, 2011).

A pesca no municipio de Santarém constitui-se como uma atividade de extrema
relevancia, garantindo a manutencéo das comunidades que, tradicionalmente, habitam a
regido. Porém, ainda existem dificuldades na questdo de confiabilidade do produto
oferecido no comércio. Almeida et al. (2015) informam que alguns peixes ofertados nos

mercados publicos de Santarém apresentaram estagio avancado de deterioracéo,

34



evidenciando a necessidade dos feirantes ofertarem produtos com qualidade. Para
Brand&o et al. (2014) a qualidade e higiene deficientes dos peixes ofertados nesse
municipio sdo ocasionadas pelas inadequacdes da infraestrutura das feiras, conservacao e
processamento pelos feirantes.

A Resolucdo n°® 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA estabelece procedimentos de boas praticas para 0s
servigos de alimentacdo, apresentando a partir de regulamentos que norteiam o0s
manipuladores de alimentos, a garantia das condicdes higiénico-sanitarias do alimento,
através da protecdo a saude da populacdo contra possiveis doencas provocadas pelo
consumo de alimentos mal preparados. No Brasil, as caracteristicas do peixe fresco,
considerado proprio para o consumo, sdo determinadas por legislagio como o
Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA/2017). Todavia, essas normativas trazem critérios generalizados, nao
considerando a diversidade de espécies e também ndo atribuem pontuacGes as avaliacdes
de qualidade sensorial que expressem o frescor do pescado.

Existem varios métodos de analises de pescados, tais como 0s sensoriais e fisico-
quimicos. Um dos métodos de analise sensorial é o Método indice de Qualidade — MIQ.
Este método vem sendo considerado promissor na avaliacéo rapida, objetiva e confiavel
do frescor de peixes. O esquema MIQ foi desenvolvido durante a década de 1980 pela
Tasmanian Food Research Division (BREMNER, 1985) e traduz uma relacao fortemente
linear com o periodo de estocagem do pescado. No Brasil a utilizagédo deste método (MIQ)
ainda € recente e se encontra em fase de pesquisa nas instituicbes de ensino superior e
pesquisa (BARBOSA e VAZ PIRES, 2004). Esse método é rapido, objetivo e tornou-se
uma ferramenta bastante Gtil na avaliacdo do frescor do pescado. Ele se baseia na
avaliacdo sensorial de qualidade do pescado por meio da atribuicdo de um escore para
cada atributo (Cor, textura e odor), que varia de zero a trés, ficando o zero com a melhor
e trés com a pior pontuacdo (BARBOSA e VAZ PIRES, 2004).

A reacdo para a amonia ou prova de Eber, assim como a prova de coccio e a
determinacdo do pH s&o parametros fisicoquimicos que também podem aferir a qualidade
do pescado. De acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008), a prova de Eber tem por
objetivo a determinacdo qualitativa de am6nia em amostras de pescados e € um indicativo

do grau de frescor, sugerindo a deterioracdo dos produtos de pescados quando positiva.
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A prova de cocgdo tem por objetivo verificar e determinar as caracteristicas
sensoriais (odor) do pescado fresco, resfriado e congelado, apds o seu cozimento. Tem
como fundamento a avaliagdo do odor que exala do musculo do pescado apds seu
aquecimento. Caracteriza-se como pior odor, aquele com cheiro de podre devido a
deterioracdo, e melhor odor aquele sem a presenca de gazes desagradaveis decorrente da
acéo bacteriana e da oxidacdo.

A determinacdo do pH tem por objetivo determinar a concentracdo de ions
hidrogénio da amostra, utilizando-se a potenciometria. Segundo o RIISPOA (2017), o pH
do peixe fresco tem que apresentar na parte externa valores menores que 6,8 e na interna
menor que 6,5.

A pescada branca, Plagioscion squamosissimus, regionalmente conhecida como
curvina, constitui uma das nove espécies do género Plagioscion, com ampla distribuicéo
na América do Sul (CHAO, 1978). E uma das espécies mais comercializadas no
municipio de Santarém, estando entre as 6 preferidas dos consumidores (BRAGA et. al.,
2016).

Em Santarém do Para a comercializacdo da pescada branca é comumente feita em
feiras e mercados publicos sem um acondicionamento apropriado (BRANDAO et., al
2014). Os peixes costumam estar distribuidos sobre uma mesa, ficando expostos até
serem comprados. O tempo de exposi¢ao dos pescados, sem refrigeracdo, nas bancadas
estd em desacordo com as resolugbes/normas preconizadas pela legislacdo vigente,
podendo leva-los a degradacdo e a perda dos valores nutricionais. Dessa forma, o
consumidor fica sujeito a aquisi¢cdo de um alimento de baixa qualidade ou até mesmo
impréprio ao consumo.

Diante deste contexto, o presente trabalho buscou desenvolver e aplicar os
métodos bromatologicos (sensoriais e fisicos) como indicadores da qualidade da pescada,

Plagioscion squamosissimus comercializada na feira do tablado em Santarém, Para.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas 6 amostras de pescada branca, sendo 5 adquiridas na feira do
tablado em Santarém/PA as 7 h da manh& e 1 adquirida no mesmo local, porém com 24
h de antecedéncia e deixada fora do gelo pelo mesmo tempo, constituindo-se o controle

positivo.
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As amostras foram colocadas em recipientes, previamente identificados, e em uma
caixa de isopor, transportadas até o laboratorio da Universidade Federal do Oeste do Para.
As amostras foram divididas em amostras validas e amostra controle positivo. O controle
positivo, foi determinado como uma amostra em estado avangado de decomposicao.

No laboratorio as amostras foram analisadas sensorialmente utilizando-se o
protocolo do Meétodo indice de Qualidade para pescada branca (Plagioscion
squamosissimus), segundo os principais atributos usados na elaboracdo do mesmo
(BRANCH et al., 1985). O Protocolo apresenta nove atributos descritos em caracteristicas
de qualidade de 0 a 3, ficando o zero como a melhor qualidade do atributo e o dois ou trés
como as piores (tabela 1). Para avaliar a qualidade das amostras utilizou-se uma tabela
de avaliagdo sensorial (tabela 2) baseada na proposta de Burgess et al. (1967), onde a
qualidade do frescor do pescado é classificado em classes, sendo elas Classe A ou
especial, Classe B ou boa qualidade e Classe C ou consumo corrente e ndo apto para o

consumo. Cada amostra foi observada e a nota do atributo foi registrada.

Tabela 1 - Tradugdo do método do indice de qualidade desenvolvido para a avaliacdo sensorial
da pescada branca (Plagioscion squamaosissimus)

Atributo de qualidade Parametros Carateristicas Notas
Muito brilhante 0
Brilhante 1
Aparéncia
Levemente opaco 2
Opaco 3
0
1
Firme 0
Escamas Levemente soltas 1
Soltas 2
Ausente 0
Viuco Leve presenca 1
Presente 2
Excessivo 3
0
1
2
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Claridade

iris
Olhos

Forma

Sangue

Cor

o Muco
Branquias

Odor

Descoloracgdo

Abdomén

Firmeza

Manchas

Cavidade abdominal

Sangue

Claro
Levemente embacado
Embacado
Visivel
Nao visivel
Plano
Convexo
Codncavo
Deformado
Ausente
Levemente sanguin.
Sanguinolento
Vermelho brilhante
Vermelho/levemente morrom
Morron/verde
Ausente
Moderado
Excessivo
Algas marinhas, 6leo fresco
Peixe
Metalico
Podre
Ausente
Detectavel
Moderada
Excesssiva
Firme
Mole
Estourado
Rosaceas
Rosa amareladas
Vermelho
Marrom avermehado

Marrom
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Adaptada a pescada branca (Plagioscion squamosissimus), segundo Branch et al. (1985)




Tabela 2 — Tabela de avaliagdo sensorial proposta por Burges et al. (1967)

Pontuacéo Classe
*0 -7 Classe A ou Especial
08/dez Classe B ou Boa Qualidade
13-17 Classe C ou Consumo Corrente
18 — 34** N&o Apto ao Consumo

*minimo; **maximo

Para as aalises fisico-quimicas as amostras foram filetadas e medida a temperatura
com um termdémetro infravermelho em trés regides equidistantes de cada filé, e tirando-
se a média para cada amostra. Seguiu-se com a homogeneizacao das amostras utilizando-
se um multiprocessador (marca WALLITA, 750W) e apds determinou-se 0s parametros
fisicos de pH, prova de amonia e prova de coc¢do, segundo a metodologia proposta pelo
Laboratorio Nacional de Referéncia Animal (1981). Para medir o pH utilizou-se um
béquer de 150 mL, 5 g de amostra, 50 mL de &gua destilada e agitador magnético. No
béquer de 150 mL, pesou-se 5 g de amostra e adicionou-se 50 mL de agua destilada. Com
a utilizacdo de uma barra magnética e um phmétro (marca KASVI, modelo K39-0014PA)
o0 pH foi medido.

Para o teste de prova de amonia, foram transferidos 5 mL do reativo de Eber para
um tubo de ensaio, dispondo o tubo contra um fundo negro. Anexou-se uma pequena
parte da amostra na ponta de um gancho em haste, levando-a para dentro do tubo e
posicionando-a cerca de 1 cm da solucdo. Utilizando-se o fundo negro, pode-se observar
a formacéo de um esfumaco proveniente da reacao, indicando a deterioragdo da carne do
pescado, devido a formacéo do cloreto de aménio.

Para a prova de coccao, utilizou-se uma manta térmica e um béquer com 70 mL
de agua destilada, no qual foram adicionadas 6 g de amostra e tampado com papel
aluminio. Apos este procedimento foram avaliados os odores desprendidos (amoniacal,

sulfidrico, rangoso ou outros).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 3, encontramos os resultados da anélise sensorial, com base nos dados
obitidos com a aplicacdo do método indice de qualidade (MIQ). De acordo com os dados
analisados, constatou-se que com a exce¢do da amostra controle positivo, as demais

amostras estavam dentro do aceitavel para o consumo.
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Tabela 3 — Avaliacdo sensorial da pescada branca (Plagioscion squamosissimus), segundo o

protocolo MIQ

Atributo/Parametro Amostra
1 2 3 4 5 6
Aparéncia 0 0 0 0 0 2
Pele 0 0 0 0 0 1
Escamas 0 0 0 0 0 1
Muco 0 0 0 0 0 2
Rigidez 0 0 0 0 0 1
Claridade 0 1 2 1 0 2
Olhos RIS 0 0 0 0 0 1
Forma 1 1 1 1 1 2
Sangue 2 1 1 1 2 0
Cor 1 1 1 1 1 2
Branquia Muco 1 1 2 2 2 2
Odor 1 1 2 3 3 3
Abdomén Des?oloragéo 0 0 0 0 0 2
Firmeza 1 1 1 1 1 1
Caviade Manchas 0 0 0 0 0 1
abdominal  Sangue 0 0 0 0 0 1
Total: 7 7 10 10 10 24

As amostras 1 e 2 ficaram na classe A e as amostras 3, 4 e 5 na classe B. Na
avaliacdo das amostras de pescada branca nimeros 1, 2, 3, 4 e 5 foram constatados
aspectos gerais de cores muito brilhantes; pele firme; escamas firmes; muco ausente;
rigidez pré-rigor mortis; olhos claros, iris visivel, formato plano e sangue ausente; as
branquias estavam com cor vermelho brilhante, muco ausente e odor suave, caracteristico
de peixe fresco; o abdomén apresentou descoloracdo ausente e firmeza firme e; a cavidade
abdominal apresentou manchas rosaceas e sangue verrmelho.

A soma dos escores dos 16 parametros totalizou 34 pontos de demérito, valor bem
proximo ao protocolo proposto por Borges et al. (2013) para o pacu (Piaractus
mesopotamicus) com 16 parametros e 32 pontos de demérito, e também ao protocolo
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proposto por Sant’Ana et al. (2011) para o goraz (Pagellus bogaraveo) com 14
parametros e 30 pontos de demérito.

O controle positivo, como esperado, ficou na classe C de qualidade, estando
improprio ao consumo. O conhecimento do tempo de validade remanescente do pescado
possibilita, principalmente aos processadores e varejistas, um planejamento dos estoques
pesqueiros e 0 melhor controle de seus mercados.

Quanto a analise dos parametros fisico-quimicos, tais como a temperatura media,
0 pH, a prova de coccéo e a prova de aménia, podemos observar os dados obtidos na
tabela 4.

Tabela 4 - Dados médios dos parametros fisicos para os filés de pescada branca

Amostras T °C Média pH Cocgéo Eber
1 25,5 6,15 negativo negativo
2 25,6 6,65 negativo negativo
3 25,6 6,20 negativo negativo
4 26,5 6,30 negativo negativo
5 26,3 6,30 negativo negativo
6 26,0 6,50 positivo negativo

Com os valores de temperatura observados (tabela 4) é possivel constatar que
todas as amostras estavam sendo vendidas em temperatura acima do ponto de fusdo do
gelo preconizado pela legislagdo (0 °C /ANVISA). Segundo Pérez et al., (2007) a
temperatura de 18 °C deve ser mantida até o consumo do pescado. Temperaturas acima
de 18 °C degradam a carne do peixe e aumentam as chances de contaminacdo por
bactérias e a sua proliferacdo. A média das temperaturas as amostras de pescada branca,
ficaram em desacordo com as apresentadas por Corréa et al., (2016), que encontraram
22,7 °C para a pescada g6 e 15 °C para a espécie pescada amarela.

Para os valores de pH, apenas as amostras 2 e 6 estavam fora do padrdo
estabelecido pelo RIISPOA (parte interna < 6,5), sendo este resulado ja esperado para o
controle positivo. As demais amostras apresentaram-se dentro dos padrdes (tabela 3).
Segundo Kubitza (1999), variacdes de pH na carne de peixe estdo diretamente ligadas a
temperatura de armazenamento do produto. A amostragem das pescadas deste trabalho
foi obtida na feira do pescado, onde as condi¢des de armazenagem s&o de maneira geral

inadequadas, incluindo-se a exposicao as altas temperaturas. Em funcéo disto esperava-
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se encontrar valores altos de pH para todas as amostras analisadas. Contudo, este
resultado so6 foi observado para a amostra 2, o que sugere uma ineficiéncia do teste de pH
como indicador de qualidade do pescado. Silva (2014) e Oliveira (2014), também
constataram em seus respectivos trabalhos, que o paramétro pH pode ndo fornecer
confiabilidade na determinacéo do frescor do pescado devendo este estar no minimo,
acompanhado de outros métodos de avaliagéo.

Para os resultados da prova de coccdo foi observado que apenas o controle positivo
estava fora do padrdo preconizado pela legislacdo. Por esta amostra se tratar do controle
positivo, o resultado observado ja era esperado (tabela 4). Esta foi a Unica amostra a
apresentar o odor caracteristico de peixe podre e a consisténcia firme da carne. A auséncia
de aménia indica que os filés estavam em condic¢6es adequadas de consumo.

Com relacdo a prova de aménia, todas as amostras estavam-se dentro dos padrdes
estabelecidos na legislacdo, inclusive o controle positivo, porém esta amostra ja estava
em estado avangado de decomposi¢éo, como observado no teste de cocgéo (tabela 4) e no
MIQ (Tabela 3). Portanto, o teste de aménia também se mostrou inificiente para avaliar

o frescor do pescado.

CONCLUSAO

De acordo com os critérios de analises utilizados neste trabalho, a feira do pescado
em Santarém no Pard, apresenta peixes da espécie pescada branca aptos ao consumo,
havendo exemplares que estavam no limite minimo de aceitacdo. No entanto, de acordo
com as normas da ANVISA, os mercados de peixes devem seguir protocolos higienico-
sanitarios que assegurem aos clientes confianca em adquirir o produto. Ao ir a feira do
pescado em Santarém para a aquisicdo das amostras percebeu-se que varios critérios de
seguranca alimentar estavam inadequados, pois 0s peixes estavam expostos as altas
temperaturas, sem qualquer refrigeragdo, as bancadas utilizadas ndo eram de aco

inoxidavel, o que dificulta a higienizacdo e facilita a acdo deletéria dos microrganismos.
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