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RESUMO

O pescado é um produto de alto valor nutricional, porém altamente perecivel. Por
isso é importante garantir sua qualidade e a seguranga doconsumo através de
analises sensoriais, quimicas e microbioldgicas. As analises sensoriais,tais como o
Método do Indice de Qualidade (MIQ), sdo andlises simples, rapidas e de baixo
custo.Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi desenvolver um protocolo preliminar
de caracterizacdo sensorial, através da ferramenta MIQ, especifico para aespécie
cioba (Ocyurus chrysurus), para determinar o graude frescor.Foram observadas as
alteracdes das caracteristicas sensoriais do peixe durante o periodo de dez dias de
armazenamento em gelo. Foram selecionados os atributos mais adequados para
compor o protocolo do MIQ especifico para a cioba, e desta formaelaborar uma
ferramenta que possa facilitar a identificacdo da qualidade desse pescado fresco. Os
indices de qualidade obtidos através do MIQ variaram entre 0 (maximo frescor) e
35(limite de aceitabilidade).O protocolo criado especificamente para a cioba pode ser
utilizado na inspecao do pescado em industrias e entrepostos conferindo a reducao
de perdas economicas.
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1 INTRODUCAO

O aumento do consumo de peixe nos Ultimos anos no Brasil foi impulsionado
principalmente por dois fatores: queda dos precos e mudanga dos habitos
alimentares dos consumidores, em busca de alimentos mais saudaveis.

A carne de peixe é considerada um alimento saudavel por ser composta por
acidos graxos poli-insaturados, como 6mega-3, alto teor de proteinas, vitaminas,
aminoacidos essenciais, ferro, fosforo e calcio (Pastro et al., 2018). Apesar de ser um
produto de caracteristicas intrinsecas bastante especificas que o caracterizam como
alimento de alto teor nutritivo, apresenta facil deterioracao (Araujo et al., 2010).

Estima-se que a composicao quimica das principais espécies comerciais de
pescado, seja de 68,6% de agua, 20% de proteinas, 10% de lipideos para peixe
gordo; 77,2% de agua, 19% de proteinas, 2,5% de lipideos para peixe semi-magro e
81,8% de agua, 16,4% de proteinas, 0,5% de lipideos para peixe magro e proximo a
0% de carboidrato para todos os peixes(Bressan, 2001).

A agua tem grande influéncia na qualidade da carne, podendo afetar coloracao,
suculéncia, textura e sabor, por estar em maior quantidade. Quanto mais agua livre
na composicao do pescado mais facilmente ocorre o processo de deterioracao
(Feitosa et al., 2018).Por ser altamente perecivel, o frescor do pescado representa a
caracteristica determinante da qualidade do peixe (Santos et al., 2014).

Os diversos eventos que ocorrem desde a captura até a putrefacdo do pescado
causam o amolecimento do tecido, alteracao de cor e sabor. O rigor mortis no

pescado é estabelecido gradativamente pela diminuicdo da energia obtida pelo

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 2 — N. 11

72



WOI0 YUIpIOU 0 S<BB<
GIguCIS 19c80j0R9 6 | Pnp—
2 ¢

T INSTITUTO FEDERAL DE
JEDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
RIO DE JANEIRO

glicogénio presente na musculatura do pescado. Durante a captura do p;sgado,caso
ocorra estresse muscular, o glicogénio é consumido. Com isso a quantidade de
energia para contracdo muscular podera diminuir. Quanto maior o tempo de
enrijecimento muscular, maior sera a conservagao deste pescado(Mendes et al.,
2015).

Apos o rigor mortis, o musculo recupera sua flexibilidade, o peixe fica vulneravel
ao desenvolvimento microbiano e a atividade de reagbes quimicas, que
consequentemente afetam o aspecto, o odor e o sabor dos peixes (Nunes et al.,
2007).

Nesse periodo, denominado post-mortem, ocorrem alteracoes fisicas e quimicas
nocorpo do peixe que levam de forma progressiva a sua deterioracao. Entre essas
alteracdes ocorre a producdo de muco na superficie, decomposicao bacteriana,
desenvolvimento da rigidez cadavérica e autdlise. Essas alteracdes dependem de
diversos fatores como o sistema de captura, a espécie animal, temperatura de
armazenamento etc. (Pereda et al.,2005).

O peixe fresco possui um tempo determinado de durabilidade quando
armazenado em gelo, que pode variar, dependendo da espécie, da condigao fisica
em que se encontrava ao ser capturado, ou mesmo da forma de acondicionamento
que sofreu (Jesus & Silva, 2020).

Um recurso pesqueiro utilizado no Brasil é a cioba (Ocyurus chrysurus), também
conhecida como Guailba ou Vermelho, distribuida geograficamente pelo oceano

Atlantico ocidental, de Massachusetts (EUA) até o sudeste/sul do Brasil,(Nobrega,
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2009), possui grande importancia comercial para a pesca artesanal, ser{ao;uauée‘ir‘ne’m
macia e saborosa.

Faltam pesquisas envolvendo espécies brasileiras, para estabelecer padroes
nacionais de qualidade para espécies de peixes comuns as aguas brasileiras nas
atuais condicdes de captura, comercializacao e utilizagao (Sales & Azevedo, 2010).

O objetivo deste estudo foi desenvolver um protocolo preliminar especifico para a
analise sensorial da cioba, tanto eviscerada quanto inteira, armazenada a 0°C em
gelo por um periodo de dez dias, utilizando a metodologia do Método do Indice de

Qualidade.

2 MATERIAL E METODOS

Para este estudo preliminar foram analisadas quatro unidades do peixe cioba
(Ocyurus chrysurus). Estes peixes foram recebidos por um entreposto de pescado
localizado em Santos, provenientes do trapiche situado em Alcobaca — BA e
capturados na costa da Bahia.

O transporte dos peixes do trapiche situado na Bahia até o entreposto em Santos
foi realizado em caminhdao frigorificado. Para o transporte os peixes foram
acondicionados em caixas plasticas com gelo na proporcao de 1:4, sendo a primeira
e a Ultima camadasde gelo. Desta forma mantendo a temperatura do pescado entre
0,5 e 3,0°C.

As amostras foram divididas em dois grupos de maneira aleatdria. Duas amostras
dos peixes foram lavadas com agua hiperclorada e evisceradas. Outras duas
mantidas inteiras para observacao e comparacao. As amostras foram identificadas
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como CI a CIV, sendo CI e CII os peixes inteiros e CIII e CIV eviscerad;s.;bs pelxes
escolhidos apresentavam comprimento total entre 28 e 30 cm e pertenciam ao
mesmo lote.

Durante todo o experimento, as amostras foram acondicionadas em caixas
plasticas com gelo, que foi trocado diariamente, e armazenadas em camara
frigorifica a 0°C, no periodo de dez dias. A determinacdo deste tempo de
armazenamento para observacao deve se ao fato que segundo Tononi (2008), a
média da resisténcia em gelo fica em torno de sete dias, e de acordo com Oetterer
(2002) a vida util média de um peixe a 0°C é de oito dias.

A temperatura de todas as amostras permaneceu constante durante os dez dias
de armazenamento em0,5°C.

Foi realizada a avaliacdo sensorial no recebimento dos peixes no entreposto e
durante dez dias consecutivos, com o intervalo de dois dias entre cada avaliacao. Os
seguintes atributos foram avaliados: para o aspecto geral, coloragao, rigidez/firmeza,
presenca e aspecto do muco e superficie do corpo; para a pele, sua resplandecéncia
e aderéncia e firmeza das escamas; para os olhos, sua coloragdo e aspecto; para as
branquias, sua coloracdo e odor, presenca e aspecto de muco, tanto para as
amostras evisceradas (CIII e CIV) quanto para os peixes inteiros (CI e CII). Além
disso, para as amostras evisceradas foi avaliado a coloracao e odor da cavidade
abdominal. Para as amostras de peixe inteiro (CI e CII) também foi verificado se o
anus estava fechado ou aberto, uma vez que a abertura progressiva do anus € um

indicativo da perda do frescor do pescado.
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As avaliacOes sensoriais foram realizadas por dois médicos veteﬁn;é/rio; com
conhecimento e experiéncia na aplicacdo da metodologia do método do indice de
qualidade (MIQ) utilizado para pescado, sendo realizados além das anotacdes das
observacOes, registros fotograficos dos atributos avaliados, com intervalo de dois
dias, durante o armazenamento de dez dias.

A partir da analise das observacdes realizadas nas avaliacdes sensoriais foi
desenvolvido 0 Método do Indice de Qualidade (MIQ) para a cioba (Ocyurus
chrysurus). Cada atributo recebeu uma nota entre 0 a 3, onde as melhores
caracteristicas sensoriais receberam nota 0, e as consideradas de baixa qualidade 3.
Estas notas foram somadas, e este somatdrio é chamado de Indice de qualidade,
conforme metodologia descrita por Teixeira et al.,2009.

Os indices de qualidade obtidos através do julgamento de cada avaliador foram

analisados pelo grafico de dispersao.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Utilizando como base o protocolo MIQ proposto pelo Brasil, 2021, além das
alteracdes observadas nas caracteristicas das amostras, foi desenvolvido o MIQ
especifico para a cioba conforme ilustrado no Quadro 1.

O Método do Indice de Qualidade (MIQ) desenvolvido para a cioba armazenada
em gelo, estabeleceu pontuacdes para o Indice de Qualidade (IQ) que variaram de 0
(maximo frescor) a 35 (proximo a deterioracao) pontos de demérito. O protocolo IQ
pontuou um total de 13 atributos, destacando-se como indicadores de frescor a cor,

odor, formato dos olhos, branquias, aspecto superficial, firmeza da carne.
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Quadro 1. Protocolo MIQ desenvolvido para a cioba.

| INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

ESPECIE| PARAMETROS CARACTERISTICAS DESCRICAD
cor intensa u} !gslra PEECAE 1 |descorada 2 | opaca 3
ASPECTO GERAL rmuco limpido o s Sl 1 |opaco P 3
opaco armnarelado
firrmeza na carne firme e elastica e frmeLe 1 |pouco eldstica | 2 |flacida 3
elastica
resplandecéncia brilhante 0 (menos brilhante | 1 Imvements 2 |opaco 3
PELE opaco
escarmas firmes, aderidas 0 |aderidas G Ievemnente 2 |soltas 3
soltas
R concavo
ALHOS formato CONYEXD 0 |plano 1 [céncavo 2 defor mado 3
cor vermelho fransiicido [0 [vermelho turvo [ 1 [esbranguicada | 2
muco muco
CIOBRA, e el D fransparente eshranguicado ?
) vermelho menos | | [vermelho castanho
cor vermelho vivo ol 1 i 3
R intenso acastanhado palido
BRANCULAS ligeiramente
. azedo ou rangoso mais
. menas intenso :
odor algas marinhas u} 1|rangoso, mas |2 |intenso a 3
de algas i &
nao a putrefacdo
putrefacao
SRS fechado 0 |aberto 1
cor roses 0 [rosea claro 1 |esbranguicada | 2 [amarelada 3
ligeiraments
CAVIDADE ABDOMINAL . menas intenso segtiny Sl
odor algas marinhas u} G 1|rangoso, mas |2 |intenso a 3
& nao a putrefacdo
putrefacao
INDICE DE CILIALIDADE | u] 33

Fonte:

autora (2021)

Para todas as amostras no primeiro dia, os olhos apresentavam coloragao

vermelha, brilhantes e com cdrneas translicidas. Assim como as branquias que

apresentaram cor vermelho vivo e odor caracteristico de algas conforme ilustrado na

Figura

1.
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Figura 1. Olhos e branquias dos peixes no prlmelro dia

Fonte: autora (2021)

Todas as caracteristicas apresentadas no primeiro dia estavam de acordo com
as caracteristicas definidas para peixe fresco de acordo com Jesus & Silva, 2020.

Entre o primeiro dia e o quarto dia observou se alteragdes sutis e gradativas
no aspecto da pele, menos brilhante e resplandecente, diminuicao da firmeza da
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musculatura e odor mais acentuado. A cavidade dos peixes eviscerado;}&II eCIV)
cor rosea clara. Os olhos menos brilhantes e as branquias com vermelho menos
intenso.

No sexto dia, as alteragbes em diversas caracteristicas foram significativas,
principalmente nas amostras evisceradas. A pele perdeu o brilho, o0 abdomen apesar
de firme apresentou elasticidade moderada, ao ser pressionado retornava
lentamente; e presenca de odor amoniacal. As branquias apresentaram coloracdao
castanho-avermelhada. Os olhos das amostras evisceradas estavam mais nebulosos
do que dos peixes inteiros (CI e CII), e sua cavidade abdominal ndo estava mais
brilhante, coloragao esbranquicada.

No oitavo dia, a coloracao da pele estava menos intensa para todas as
amostras, assim como os olhos nebulosos e o abdémen menos rigido. As branquias
das amostras dos peixes inteiros (CI e CII) apresentaram se mais palidas do que as
amostras dos peixes eviscerados (CIII e CIV), que também apresentaram uma
coloracao levemente amarelada em sua cavidade abdominal e esverdeada préximo
A0S 0SS0S.

No décimo dia, todas as amostras apresentaram descoloracao na pele,
abdoémen com pouca elasticidade, olhos embagados e/ou brancos, odor rancoso,
branquias palidas, que pode ser observado na Figura 2. Quanto as particularidades,
as amostras evisceradas apresentaram a cavidade abdominal amarelada. Apenas a
partir deste dia foi observado que o anus dos peixes inteiros (CI e CII) encontrava se

aberto.
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Em todos os dias de analise sensorial, tanto nos peixes inteiros (CI e CII)

quanto eviscerados (CIII e CIV) ndo observou se alteracdes nas escamas, que

permaneceram aderidas a pele.

Figura 2. Aspecto dos olhos e branquias no décimo dia

5 L -

CI .
Fonte: autora (2021).
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Através do grafico ilustrado na Figura 3 pode se observar que duranteo
periodo de armazenamento, os valores dos indices de qualidade (IQ) da cioba
aumentaram. Este resultado estd de acordo com Soares e Gongalves (2012) que
afirma ser esperado o aumento da pontuacao durante o periodo de armazenamento,
considerando que o peixe se deteriora e perde qualidade ao longo do tempo.

No segundo dia, os valores dos indices de qualidade dos peixes inteiros (CI e
CII) foram superiores aos indices dos peixes eviscerados (CIII e CIV). Mas ao
decorrer do experimento esta correlacao foi invertida. No Ultimo dia, o valor do IQ
dos peixes inteiros (CI e CII) foi 16 enquanto dos peixes eviscerados (CIII e CIV) 24.

Segundo o Brasil, 2020 a técnica de evisceracao a bordo pode ser utilizada
como uma ferramenta no auxilio da conservacdo do pescado. Entretanto neste
experimento a evisceracao foi tardia, realizada no entreposto, o que pode ter
ocasionado contaminacdo uma vez que 0s eventos post mortem ja estavam
ocorrendo.

Figura 3. Representacao grafica da evolucao das médias dos “scores” dos MIQs
obtidos para a cioba
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4. CONCLUSAO

O protocolo MIQ desenvolvido mostrou-se eficiente para a avaliacdo da
qualidade da cioba, apresentando boa correlacido entre a perda da qualidade
sensorial e o tempo de estocagem.

A aplicacao da metodologia MIQ nos servicos de inspecao possibilita de forma
simples, rapida e baixo custo, 0 aumento da proporcao de peixes de alta qualidade
no mercado, elevando os valores das exportacdes, além de diminuir as perdas por

causa da deterioracao dos peixes.
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