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Resumo: Este trabalho teve por objetivo realizar análise crítica das metodologias existentes para a quantificação da água de glaciamento em pescado. Amostras de filé de pescada congelado foram submetidas às metodologias descritas pelo Codex Alimentarius, National Institute of Standards and Technology - NIST e Normalização e Qualidade Industrial - INMETRO. O método INMETRO apresentou diferença significativa (ANOVA: P=0,001) em relação aos dois outros métodos na fase de desglaciamento. Já os métodos NIST e CODEX não apresentaram diferenças significativas entre si. Os resultados indicam o método do INMETRO como o estatisticamente mais preciso. O mesmo método demonstrou que as amostras apresentavam-se irregulares quanto à descrição do conteúdo líquido na embalagem. 
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ABSTRACT: 
This work aimed at performing critical analysis of existing methodologies to quantify the glaze in fish. Samples of frozen hake fillets were subjected to the methodologies described by Codex Alimentarius, National Institute of Standards and Technology-NIST and National Institute of Metrology, Standardization and quality Industrial - INMETRO. Statistical analysis showed that the method INMETRO significant difference (ANOVA: P=0,001) compared to the other two methods in deglazing phase. Already the NIST methods and CODEX did not show significant differences between them. The results indicate the method of INMETRO as statistically precise. The same method showed that the samples had to be irregular as to the description of the liquid content in the package.
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Introdução: A composição do pescado, rica em ácidos graxos poliinsaturados, torna-o mais suceptível à oxidação, portanto, mais perecível que outras carnes. Visando retardar este efeito, a indústria pesqueira utiliza técnicas como congelamento rápido, adição de antioxidantes, embalagens especiais em atmosfera modificada, adição de fosfatos ou adição de uma camada de glazing (LIN & LIN, 2006).

Glazing ou o glaciamento é a cobertura do produto com uma fina camada de gelo que evita o contato direto da matéria-prima com o ar. Esta camada representa uma proteção efetiva e econômica durante o processo de congelamento e armazenamento dos produtos pesqueiros, adiando a oxidação lipídica do produto (VENUGOPAL,2006).

O Ofício Circular GA/DIPOA n°26/2010 do MAPA (BRASIL, 2010) estabelece o limite máximo de glaciamento para pescado congelado em 20%, por ser o maior valor com base científica aceitável. Porém, alguns abusos têm sido relatados, chegando a 45% (JACOBSEN & FOSSAN, 2001). O referido abuso reflete um cenário novo e atual de fraude, no qual a indústria adiciona mais água do que o necessário, sem declará-la, o que beneficia a empresa em detrimento do consumidor (TAVARES et al, 2006), justificando, portanto, a necessidade de maiores estudos nesta área. 
Este trabalho teve por objetivo  realizar análise crítica das metodologias existentes para a quantificação da água de glazing em pescado congelado, e investigar a funcionalidade dos métodos.

MATERIAIS E MÉTODOS: Filés de pescada congelados, 45 pacotes de 500g, de uma mesma marca, foram adquiridos em supermercados na cidade de Santos/SP, e submetidos  a três metodologias de desglaciamento: INMETRO (Brasil, 2006), Codex Alimentarius (Codex Stan 92 & Codex Stan 190) e NIST (Nist, 2005), em três campanhas distintas. 
A análise estatística utilizada para determinar a existência de diferença significativa entre as metodologias testadas foi a ANOVA, programa Systat® (ZAR, 1996).
RESULTADOS E DISCUSSÃO: 
Conforme observado na Figura 1, os valores de líquido proveniente do desglaciamento obtidos pelo método INMETRO apresentaram-se menores em relação aos valores dos métodos NIST e CODEX, ou seja recuperam menos água proveniente do glaciamento. No entanto, os valores obtidos pelo INMETRO apresentaram menor variação. 
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Figura 1: Comparação entre métodos, na fase de desglaciamento.

O Ofício Circular GA/DIPOA n°26/2010 do MAPA (BRASIL, 2010) estabelece o limite máximo de glaciamento para pescado congelado em 20%. Os valores encontrados neste estudo estavam abaixo deste limite máximo, variando entre 8,85% e 13,3%, utilizando a metodologia do INMETRO, no entanto, não declarados na embalagem, implicando em menor aquisição de produto pelo consumidor. A legislação vigente (BRASIL, 1990) considera indevida a existência de qualquer teor de líquido ou sólido não declarado ou descriminado na embalagem do produto. O peso líquido declarado deve referir-se apenas ao peso do produto, excetuando-se a água do glaciamento e a embalagem.
A análise estatística demonstrou que o método INMETRO apresenta diferença significativa (ANOVA: P=0,001) em relação aos dois outros métodos na fase de desglaciamento. Já os métodos NIST e CODEX não apresentaram diferenças significativas entre si. 

CONCLUSÂO: Os resultados indicam que a metodologia para desglaciamento sugerida pelo INMETRO demonstra-se estatisticamente mais precisa por não apresentar amplas variações entre suas réplicas, no entanto apresentou menor quantificação em comparação as demais. Os resultados também demonstraram que as amostras apresentavam-se irregulares quanto à descrição do conteúdo líquido na embalagem.
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