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Resumo

Embora o pescado seja importante fonte de proteina animal também
pode trazer problemas a saude. Dentro deste contexto, foram conduzidas
analises fisico-quimicas de pH, substancias reativas ao acido tiobarbiturico e
nitrogénio das bases volateis totais em pescado marinho refrigerado em
diferentes formas de apresentacdo (peixe inteiro, peixe eviscerado e filé),
coletados na regido da Baixada Santista, Sado Paulo. Embora sejam
preliminares, os resultados indicaram a necessidade de adocao e difusdo das
Boas Préaticas de Manipulacdo, no sentido de minimizar os riscos quanto a
seguranca alimentar.
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Abstract

Although fishery is an important source of animal protein can also bring
health problems. Considering this context, pH, thiobarbituric acid and total
volatile base nitrogen analysis were conducted with refrigerated marine fishery
with different forms of presentation (entire fish, eviscerated fish and filet),
collected at Baixada Santista, Sdo Paulo. Although results are preliminary, they
indicated the need to adopt and widespread Good Manufacturing Practices in
order to minimize risks for food security.
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Introducéo
Em diversas regides do mundo ha muito tempo o pescado faz parte da
dieta alimentar e representa, em alguns paises, a principal fonte de proteinas

de origem animal, entretanto na atualidade, seu consumo ainda esta associado



a problemas de saude, principalmente devido as deficientes praticas de
manuseio (HUSS,1997). Isto ocorre também em funcdo do pescado estar
sujeito a processos variados de deterioracdo devido a sua composicao, as
condicbes de captura e estocagem e da intensidade de manuseio
(LEITAO,1988).

A Baixada Santista congrega 9 municipios situados no litoral centro-sul
do Estado de S&o Paulo e possui atividade de pesca que movimentou em
2005, valor superior a R$ 106,2 milhdes em desembarques, sendo que foram
desembarcados na regido mais de 70% da producio em peso (AVILA-DA-
SILVA et al, 2005), corroborando desta forma a importancia da atividade nesta
regiao.

Dentro deste contexto, foram conduzidas andlises fisico—quimicas em
pescado marinho refrigerado, coletado em distintos pontos da cadeia produtiva
da regido da Baixada Santista, sob diferentes formas de apresentacéo ou corte
e que, portanto, sofreram distintas intensidades de manipulagéo.

Materiais e Métodos

Foram analisadas 150 amostras de pescado marinho refrigerado,
coletadas aleatoriamente, pelos técnicos do Servico de Inspecdo Federal,
Estadual e pelos Servigos de Vigilancia Sanitaria dos municipios da Baixada
Santista. As andlises fisico-quimicas foram realizadas ap6és homogeneizacédo
da carne do pescado e incluiram a determinacéo de pH (SAO PAULO, 1985), a
quantificacdo de compostos nitrogenados basicos volateis totais - N-BVT
(LANARA, 1981) e andlise de substancias reativas ao &cido tiobarbitarico -
TBArs ( VINCKE,1970).

Resultados

A Tabela 1 resume os resultados provenientes das andlises de pH, N-BVT e
TBArs em amostras de peixe marinho refrigerado. A maior parte das amostras
(50,67%) foi apresentada na forma “inteiro”, 20,66% como *“eviscerado” e
28,67% como “filé”. A andlise de pH revelou valores variando entre 5,92 e
7,88, onde 58% das amostras apresentaram-se em desacordo com a
legislacdo (BRASIL, 1980). Os dados obtidos para TBArs variaram entre 0,28 a
4,27mg de malonaldeido/Kg de pescado. Os valores de N-BVT oscilaram entre
10,16 e 42,01 mg N/100g de pescado.



TABELA 1 — Resultados das anélise de pH, TBArs e N-BVT, em desacordo
com a legislacdo (%), em amostras de pescado marinho refrigerado em

diferentes formas de apresentacéao .

Resultados em desacordo com a legislacao (%)

Forma de Ne° total

. pH TBArs N-BVT
apresentacao de
amostra
S

Inteiro 76 24,00 20,67 1,33
Eviscerado 31 8,67 6,66 0
Filé 43 25,33 20,00 2,00
Total 150 58,00 47,33 3,33

e O limite de TBArs (1 a 2mg/kg de pescado) foi definido com base na literatura
internacional pois este parametro ndo possui limite legalmente estabelecido.

Discusséo

A analise dos resultados de pH considerou como aceitaveis, os valores
inferiores a 6,8. Para TBArs utilizou-se os limites referendados pela literatura
cientifica, observando que acima de 1-2 mg de malonaldeido/Kg de pescado ha
associacdo ao odor e sabor caracteristicos de ranco. O limite estabelecido pela
legislacdo nacional vigente para N-BVT é de 30mgN/100g de pescado
(BRASIL, 1980). Na apresentacdo “eviscerado” os resultados obtidos para os
parametros aqui estudados apresentaram-se mais adequados, o que pode ter
ocorrido, provavelmente, devido a diminuicdo das enzimas do tecido visceral,
que aceleram a autdlise (OGAWA, 1999).

Nas amostras de peixe inteiro, 41,94% das que apresentaram niveis
elevados de TBArs estavam representadas por espécies “gordas”, como a
sardinha e a tainha, e segundo SIKORSKI (1994), a velocidade de deterioracéo
desse tipo de pescado é maior quando comparado as espécies “magras”,
devido a maior quantidade de &cidos graxos polinsaturados altamente
susceptiveis a oxidacao.

Concluséo

Embora os resultados obtidos sejam preliminares ha indicacdo de que a

manipulacdo pode influenciar a qualidade, ressaltando a importancia de se

adotar e se difundir as Boas Préaticas de Manipulacdo — BPF e de métodos



adequados de conservacdo durante a estocagem, visando minimizar as

alteracdes oriundas da deterioracao.
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