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RESUMD

Este estudo foi conduzido em seis lotes de pescada fo
guete, conservadas em gelo e coletados na secgado de comerciali
zagao do Entreposto de Pesca de Santos, SP, durante o periodo
de margo a junho de 1875. Foram estudados os aspectos bacterio
logicos, quimicos e organolépticos das amostras constitufdas
por 5 a 6 peixes, durante 12 dias. Para o aspecto organolépti-
co, foram considerados os dados subjetivos das tahelas recomen
dadas pela Torry Research Station, referentes ao pescado crd.
Para efeito de comparagao entre os demais dados obtidos, foi
considerada a soma total das caracterfisticas organolépticas
que variaram entre 24,7 ao valor minimo correspondente a 1.Com
relagao aos dados quimicos, foram determinados no mdsculo da
da especie em estudo; a tirosina, gue variou-de 4,8 a 12,8mg
por 100g de musculo, a trimetilamina, cuja variagdo foi de
1,82 a 6,12mg de nitrogenio de trimetilamina por 100g de mis-
culo, o nitrogenio da base voldtil total com uma variagao de
11,90 a 32,30mg por 100g de musculo e a hipoxantina com dados
que variaram de 0,11 a 0,33mg por 100g de mdsculo.

As contagens bacterianas para guelras e mdsculo, fo-
ram efetuadas em diferentes meios e incubados as temperaturas
de 20°Cc e 30°C.

Para as guelras, a contagem bacteriana, expressa em lo
gar{tmo, variou de 5,43 a 9,61 por grama de guelras e 5,51 a
9,30 por grama de guelras as temperaturas de incubagao de 20°C
e BDOC, respectivamente.

Com relagao ao mUsculo, a contagem bacteriana expres-
sa em logaritmo, variou de 2,93 & 6,74 por grama de musculo e
2,85 a 6,85 por grama de misculo as temperaturas de incubagao
de 20°C e 300, respectivamente.

A soma total das caracteristicas organolépticas deu
resultados coerentes, guando relacionados com os dados da tiro
sina, hipoxantina e contagem hacteriana no misculo, nos dife-

rentes graus de deterioragao da pescada foguete.



Nas relagoes acima, foram obtidos resultados que deli
mitam as faixas de aceitabilidade e inaceitabilidade.

Ndo foram obtidas relagdes coerentes para os dados de
nitrogenio de bases voldteis totais e nitrogénio de trimetila-
mina e contagem bacteriana nas guslras, quando relacionadas com

a soma total das caractsristicas organoleéepticas.
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SUMMARY

Studies were carried out on six samples of "pescada fo-
guete”, Macrodon ancylodon, taken from a "Entreposto de Pesca”
of Santos, SP, during the period of March through June, 1875.
The fish were stored in ice immediately prepared for market,
they were than transported to the laboratory for analyses.

Bacteriological, chemical and organoleptic changes
were determined daily on each sample during storage in ice for
12 days.

The organoleptic changes were measured according to
the method of The Torry Research Station and sum of points
rangede between 24,7 to 1. The Fbllowipg chemical analysis were
carried out: tyrosine, trihethylamine, volatile bases and
hypoxanthine. The tyrosine content ranged from 4,8 to 12,8mg
per 100g of muscle, trimethylamine (N-TMA) ranged from 1,82
to 6,12mg of TMA-nitrogen per 100g of muscle, volatile nitrogen
ranged from 11,80 to 32,30 per 100g of muscle and hypoxanthine
content ranged between 0,11 and 0,33mg per 100g of muscle. The
bacterial counts on muscle and gills were determined on three
diferent solid media (Nutrient Agar, Nutrient Agar + 1,5% and
Marine Agar). The plates were incubated at ZOOC and SOOC. For
the muscle, the log of counts per gram ranged between 2,93 and
6,74 if plates were incubated at ZUOC and 2,85 and 6,85 if
incubate at 3006. On gills, the log of counts per gram were
5,43 to 8,61 and 5,51 to 9,30 respectively at 20°C and 30°C.

The organoleptic characteristic were correlated with
the content of tyrosine, hypoxanthine and microbiocal counts in
muscle as deterioration of the product progressed during storage
with the above proprieties, it was possible to establish a line
of acceptability.

The was no stable correlation between organoleptic
proprieties and the contents of volatile bases, trimethylamine

or microbial counts of gills.
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I- INTRODUGAO

Devido a importancia que representa para a economia
pesqueira do Brasil, foi escolhida como base para este estudo,
a especie Macrodon ancylodon, conhecida vulgarmente pela deno-
minagao de pescada foguete.

Segundo dados estatisticos do Plano de Desenvolvimen-
to da Pesca/Superintendencia do Desenvolvimento Pesqueiro, pu-
blicados pela Revista Nacional da Pescarno 145, 5/75, esta espécie
ocupou o 5.0 lugar, no ano de 1974, na produgao brasileira de
pescado. No Estado de Sao Paulo, ela ocupou o 2.O lugar, sendo
a espécie de maior valor comercial.

Apesar da importancia desta especie, observa-se que a
mesma e submetida durante o desembarque a operagoes que contri
buem para a sua inadequada conservagao.

Baseados no exposto e considerando a deficiencia de
estudos relacionados com os padroes de qualidade para os prody
tos marinhos nacionais, elaboramos este trabalho, com a fina-
lidade de contribuir com conhecimerrtos destinados a uma melhor
avaliagado do estado de frescor do pescado.

0 presente estudo foi baseado na avaliagao do contro-
le de gualidade da pescada foguete conservada em gelo, median-

te analises organolépticas, quimicas e bacterioldgicas.



II- REVISAQD BIBLIOGRAFICA

A. Avaliagao Sensorial

A urgencia da manipulagao do pescado que chega cons-
tantemente a inddstria, torna impraticavel 0o controle de qua
lidade baseado em testes quimicos ou bactericlogicos, dada a
demora para a obtengdo dos resultados destas andlises.Por esta
razao, o0s testes organolépticos sao comumente empregados.Estes
foram desenvolvidos por orgaos de salde pUblica e instituigoes
de pesquisas e sao baseados em tabelas, as quais atribuem no-
tas ou conceitos que daoc uma idéia subjetiva do estado de fres
cor do pescado.

A eficadcia e o custo de um sistema de controle de dug

lidade e inspegao na indlstria pesqueira e mercado dependem do
tempo de captura e quantidade de pescado, variagoes da qualida
de e meios disponiveis. A experiencia demonstra que a aplica-
gao rigida de codigos e praticas de manuseio pode dar uma qua-
lidade constante aos produtos pesqueiros e um tempo maior de
distribuicado e comercializagao. Alem disso, diminui consequen-
temente o tempo gasto durante as praticas de inspegado e contro
le de qualidade (20).
. A qualificagao do frescor envolve consideragoes rela-
cionadas com o tempo e qualidade. A esta Ultima contribuem mu i
tos fatores, sendo portanto dificil encontrar um sé ensaio que
determine estes aspectos. Seria de grande valor para a inddds-
tria e o mercado um teste que correlacionasse bem o frescor e
a qualidade (3).

A andlise organoléptica é& baseada na avaliagao ciclo-
l6gica das sensagbes fisiologicas, sendo portanto, necessaria
a normalizagao e controle das condigoes de provas. Para obten-
gao de um quadro eficaz de avaliagao sensorial, deve-se usar
métodos que mais comumente sirvam para as provas diferenciais
em laboratorioc (35).

Shewan et. al.(61) desenvolveram tecnicas, as quais



forneciam o maximo de informagoes para o reconhecimento da qua
lidade e fatores das etapas da deterioragao relacionadas com
peixes de carne branca. UOs fatores que se mostraram mais ade-
quados para o exame do pescado foram:

a) A aparencia geral do pescado.

b) A aparencia do misculo fresco:

c) A textura do pescado.

d) O odor das guelras.

e) 0 odor da carne do pescado cozida.

f)] 0 sabor da carne do pescado cozida.
g) A textura da carne do pescado cozida.

B. Analises Quimicas

As anadlises quimicas empregadas na avaliagao do fres-
cor do pescado sao baseadas nas alteragoes causadas por bacfé-

rias e reagoes autolfiticas.

1) Trimetilamina (N-TMA) e Bases Volatil total (N-BVT)

Sob o ponto de vista fisiologico, o 6xido de trimeti-
lamina (TMADO) tem a fungao reguladora da pressado osmotica do
sangue dos peixes marinhos. Esta substancia € reduzida progres
sivamente a trimetilamina (TMA) por agdo enzimdtica e bacteria
na imediatamente apds a morte do peixe, evoluindo o nivel de
TMA no misculo, desde os primeiros instantes do "rigor mortis"
até a sua completa deterioragdo, sendo por esta razdo usada co
mo Iindice de frescor.

As bases volateis nitrogenades ocorrem no midsculo dos
peixes, devido ao desdobramento das proteinas por agdo enzima-
tica e bacteriana, dando como produtos finais aminas, situando
-se entre estas, substanciaes volateis simples. Estas aminas au
mentam progressivamente com a detericracgao, sendo determinadas
no tecido muscular sob a forma de base volatil total.

0 odor caracteristico da deterioragdo do pescado re-
frigerado & proveniente.de reagoes proteoliticas e da reducao

da TMAO por bactérias, desempenhando papel importante neste as



pecto aquelas pertencentes ao genero Pseudomonas (12). Segundo
Laycock (36), todos os microorganismos psicrofilos isolados do
peixe (da especie) "eglefin" tem a capacidade de produzir TMA
a partir da redugao do TMAO.

Castell (16), relacionandoc o grau de frescor do baca-
lhau e eglefin em um painel onde foram comparados os dados or-
ganolepticos e os da TMA, verificou uma significante diferenga
entre estes dados, gquando os mesmos eram obtidos por pessoal
inexperiente.

Na avaliagao sensorial do bacalhau e arenque submeti-
dos a temperaturas inferiores e superiores a 0°c, sem gelo, foi
verificado que a correlagado entre os dados das analises organo
lépticas e da TMA davam resultados de aceitabilidade mais cons
tantes do que agueles apresentados pela correlagac entre as
analises sensaoriais e os dados obtidos para contagem bacteria-
na, dcidos volateis, amonia e tirosina. Estes métodos nao apre
sentaram resultados satisfatorios gquando utilizados no estudo
do frescor de filés descongelados (43, 62).

Huges (27) verificou a ocorrencia de amdonia e TMA em
quantidade reduzida no mdsculo fresco do arenque atraves da cro
matografia gasosa, observando, também, a ausencia da monometi-
amina, dimetilamina e aminas entre etilamina e propilamina.

Miller III et al. (48), mostraram que o estudo quali-
tativo e quantitativo dos compostos volateis da especie Sebas-
tes pinniger, estocado em gelo, estavam associados a deteriorg
gao progressiva do mdsculo. Estes compostos foram identifica-
dos por cromatografia gasosa e espectrometria de massa, como
sendo, dimetilsulfeto; propanol, aldeido acetico e propionico;
acetona; etanocl; 2,3 butanona; diacetila; hexanal; 1-penteno-
-3-01; 3-metil-1-butanol; acetoina; trimetil amina e dimetil
amina.

A avaliagao do frescor da merluza com base em um pai-
nel organoléeptico no qual foram correlacionados os dados anali
ticos da TMA e da contagem bacteriana no musculo, mostrou a im

possibilidade de se estabelecer um grau de frescor baseado na



concentragao de TMA, devido a grande variagdo destes dados (17).

Antonocopolus (2) estudando a comparagao dos métodos
sensoriais com os dados da concentragao de TMAO, TMA e BVT no
bacalhau e merluza, concluiu gque se deveria adotar uma metodo-
logia uniforme e que as normas de aceitabilidade nao deveriam
ser baseadas apenas em metodos objetivos. Segundo o mesmo au-
tor os valores de TMA e BVT deveriam ser usados para compara-
¢ao com os resultados obtidos na avaliagdo sensorial, nao sen-
do porém utilizados como limites obrigatorios.

A deterioragaoc da pescada foguete, guando relacionada
com os aspectos organoléptico, guimico e bacterioldgico eviden
ciou a possibilidade da conservagao adequada ao consumo duran-
te um perfiodo de 11 a 16 dias em gelo (72). Segundo o mesmo au
tor, os valores obtidos para TMA oscilaram em relagao a fato-
res biclogicos como a maturagao sexual, alimentagao, habitat e
estagbes do ano. Portanto, a adogao eventual deste padrao,
para os servigos governamentais de inspegao sanitaria do pes-
cado, teria de ser realizado com muita cautela, dada a caren-
cia de resultados consistentes e uniformes.

0 estudo da composigao quimica e do indice de frescor
correspondentes ao TMAO e TMA no misculo da corvina e pescada
foguete, ocorrente no sul do Brasil, mostrou a importancia des
tes dados, nao apenas para a indlistria, mas também para nutri-
cionistas (28).

Reguly et al. (54), estudando a avaliagao qualitativa
de varias espécies de peixes, entre as quais a pescada fogue-
te, baseada nas anadlises de BVT, TMA, avaliagao sensorial, pH,
indice de peroxido, concluiram pela inadequagao destes testes
quando tomados isoladamente, para avaliagao gualitativa do pes
cado, em fase incipiente de deteriocragao.

A comparagao dos dados obtidos para a base volatil ni
trogenada e as caracteristicas organolépticas do bacalhau esto
cado em gelo, durante 22 dias, mostrou comparagoes inadequadas
de captura a captura (58).

Mendes, H. (45), verificou que a evolugao da BVT e TMA



em relagdo a uma classificagao organoléptica das especies: cor
vina, castanha, rohbhalo e pescada amarela podiam servir como in

dice de qualidade, nao servindo, porém, como padrao.

2) Tirosina

0 tecido muscular do pescado contém grande guantidade
de aminoacidos livres, cuja distribuigado € caracteristica de
cada espécie. Entre estes, verifica-se a ocorrencia de tirosi-
na, a qual e determinada em extratos musculares, com ¢ objeti-
vo de medir a deterioragao.

As trocas bioquimicas entre os aminodcidos livres do
misculo tem infcio nos primeiros dias de estocagem em gelo, ve
rificando-se um aumento destas substancias até o 7.° dia de ar
mazenamento e consequente diminuigao a medida gue aumenta a
concentragao bacteriana (7). Outros autores, entre os guais Si
gurdson (62), Patterson (52), Bayley (4), Bradley (6), traba-
lhando, independentemente,, verificaram a ocorrencia de proteéll
se no miusculo de peixe, sendo usada a avaliagdo da concentra-
¢a@o da tirosina como teste indicativo para a medida da degrada
Gao proteica.

Wood et al. (73), Rasmussen (53), Varela (68), compro
varam que durante a fase de deterioragao do mlsculo de peixes
e crustaceos, ocorreu um aumento nas concentragoes de tirosina
e bacteriana no periodo de estocagem estabelecido para as di-
ferentes especies estudadas.

0 aumento da concentragao de tirosina no mdsculo do
bacalhau, apos permanencia de trés horas a temperatura ambien-
te € considerado como indice satisfatério para a medida da de-

terioragao (638, 51).

3) Hipoxantina
A hipoxantina (Hx) e um produto que tem origem duran-
te a degradagao dos nucleotideos do misculo do pescado, apos a
sua morte. O conhecimento da concentragao desta substarcia, du
rante os processos de estocagem € importante sob o ponto de vis

ta da deterioragao de produtos marinhos.



Kalchar (33) desenvolveu meétodos para medida de peque
nas concentraqaes de hipoxantina, inosina, xantina, guanina,
guanosina e acido Urico em tecidos bioldgicos. Estes metodos
foram baseados na absorgao da luz ultra violeta, sendo estabe-
lecido para hipoxantina um coeficiente de extingaoc maximo de
250nm, e para o acido drico, 290nm.

Nas especies Gadus aeglefinus, Pleuronectes microce-
phales e Pleuronectes platesia, estudados por Kassemsarn et al,
(34), foi observada uma maior ocorrencia de ATP e IMP durante
a morte, enquanto no periodo pds-morte o ATP, ADP, AMP, decres
ceram. 0 IMP degradou mais vagarosamente no musculo, liberando
a8 inosina, a qual se transformou em hipoxantina. A adenina foi
formada por degradagao do ATP na espécie Pleuronectes macroce-
phalus, sendo encontrado apenas tragos de xantina durante a de
terioragao das 3 espécies (Fig. 1).

A avaliagao réapida da concentragao da hipoxantina pe-
la reagao da xantina oxidase em extratos musculares mostrou re
sultados concordantes com aqueles obtidos por cromatografia de
troca ionica (31). Os mesmos autores mostraram que a concentra
¢ao de hipoxantina aumentava durante a estocagem para algumas
espécies e que este aumento tem intima correlagadc com testes
organolépticos.

Spinelli et al. (65) estudando 3 especies de peixes
ocorrentes no Pacifico, verificaram que a concentragao de hi-
poxantina nos filés frescos era nula e que nos primeiros dias
de estocagem em gelo o seu valor evoluiu uniformemente atingin
do um maximo no 10.° dias de estocagem, o inverso se verifican-
do com o total de nucleotidios, durante o mesmo periodo.Os mes
mos autores mostraram que os filés congelados a 20°C durante o
periodo de quatro meses de estocagem nao apresentaram varia-
goes sensf{veis para a concentragao da hipoxantina, aconselhan-
do este método para avaliar o estado de frescor do pescado con
gelado.

Um rapido método para determinagao do total de adeno-

sina nucleot{deo e IMP, usando extrato do mdsculo de peixe fei



to com dcido perclorico foi descrito por Spinelli e Kemp (66).
Por este metodo, os nucleotideos foram absorvidos e separados
dos nucleosideos e bases purinicas em resina Dower 1x4 (Cl).De
pois da eluigao da resina com acido sulflrico, o total de ade-
nosina e nucleotideos foi determinado pela medida em espectro-
fotometro a 250nm, sendo os valores concordantes com aqueles
obtidos pelo sistema cldssico de troca ionica.

Huges e Jones (26), verificaram que a concentragao de
hipoxantina no misculo do arenque, aumenta durante a estocagem
a temperaturas compreendidas entre 7OC e 12OC, e conservadas
em gelo. Nao ocorreu aumento considerdvel da concentracgao de
hipoxantina para esta espécie, durante o processo de enlatamen
to. Consequentemente a concentragao de purina no produto enla-
tado proporciona um indice de qualidade do peixe durante o pro
cessamento.

A automatizagao da andlise de hipoxantina desenvolveu
-se com auxilio do autocanalisador, sendo usado como indicador
neste processo o 1-2-dicloroindofencl, facilitando deste modo
0 uso rotineiro do metodo (8). (8).

Frasier et al. (22) verificaram que durante a autoli-
se enzimatica, a desfosforilagdo do IMP e produgdo da hipoxan-
tina & rapida e completa na espécie Sebastes marinus, nao ocor
rendo acumulo de inosina durante um periodo de 4 dias de esto-
cagem. Este fato ocorreu alguns dias antes do limite de aceita
bilidade, portanto, quando tem inicioc o ataque bacterianoc. Os
autores concluiram que para a espeéecie acima a hipoxantina néao
deve ser usada como indice de frescor.

A avaliagao da concentragao de hipoxantina no tecido
muscular do peixe através de um processo visual foi desenvolvi
do por Burt et al. (10). O método foi baseado na descoloragao
proporcional do 2-6 diclorocindofenol quando em mistura com os
extratos musculares contendo hipoxantina, sendo adotado como
critéerio para o limite de aceitabilidade do peixe & seguinte
escala: a) Muito abaixo; b) Abaixo; c) Acima; d) Muito acima;

Burt e Simmonds (9), estudando a conservagao da mer-



luza, Merlucius capensis refrigerada e congelada, verificaram
que a concentragao de hipoxantina aumentou até o 16.° dia de
estocagem em gelo e gue o limite de aceitabilidade ccorreu no
12.D dia. 0 processo de congelagao e descongelagao desta espe-
cie mostrou que hipoxantina aumentava numa faixa equivalente a
4 dias de armazenamento em gelo.

Os mesmos autores verificaram que a descongelagao e
refrigeragao em gelo proporcionou um aumento da hipoxantina em
ritmo constante e maior do que observado na congelagao.

Ried (55), objetivando estabelecer um findice de fres-
cor para especie Merlucius gavi, com base em um painel organo-
léeptico e indice de concentragdo de hipoxantina, verificou gque
guando tomado o valor 4,5 como limite de aceitagéo na escala
sensorial e 0,85umol Hx/g de mdsculo estabelecia-se uma faixa
de seguranga de 80% e quando tomado o valor 0,34umol Hx/g de
misculo, esta faixa de seguranga evoluia para 95%.

A manipulagao e congelagao inadequada do pescado e a
grande variagao de espécies marinhas sao fatores que afetam a

degradagao dos nucleotideos (25), figura 2.

C. Microflora do pescado

Os estudos relacionados com a microflora ocorrente. no
pescado tem alcancado grande desenvolvimento, dada a importan-
cia que estes microorganismos representam na contaminagao de
produtos "im matura', semi-industrializados e industrializados.

Bedford (5) verificou que a temperatura de crescimen-
to das bacterias marinhas variava consideravelmente entre 150C
a 50°C. A temperatura mais baixa de cresciménto ocorreu a
-7.50C e a mais alta a 45°C. A maioria das bactéerias cresceu a
0. A temperatura otima de crescimento se verificou entre 20°C
e 250C. embora tenha sido obtido um bom crescimento para algu-
mas espeécies a 37°% e outras cresceram bem a 20°C e a 42,50C.

Trabalhos preliminares da contagem de bactérias em

placas, em produtos pesqueiros, mostraram que a homogeneizacgao



da amostra dava melhor reprodutividade quando preparada em 1i-
quidificador, do que emostras homogeneizadas em gral ou agi-
tagao manual. Para evitar o aumento da temperatura durante o]
processo de homogeneizagao em liquidificador e consequentemen-
te uma redugao do ndmero de bactérias foi procedida uma refri-
geragao prévia da amostra e diluente. A dgua do mar esteriliza
da constituiu o diluente mais adequado, o pH que apresentou me
lhor crescimento, verificou-se numa faixa proxima a neutralida
de. Com relagao a escolha do meio, o agar nutriente elaborado
com dgua do mar envelhecida mostrou-se mais satisfatdrio.A tem
peratura de incubacgdo entre 20°C a 25°C durante um perfodo de
4 a /7 dias evidenciou uma maior contagem gquando comparadas com
a temperatura de incubagao a 37°¢ (211%.

0O indculo das bactérias pertencentes ao genero Pseudo
monas, Proteus e Achromobacter, em misculo de pescado esterili
zado e incubados a 3°C, evidenciou uma deterioragao rapida quan
do comparadas com a deterioragao rapide gquando comparadas com
a deterioragao produzida pelas espécies do genero Mierococcus
e Flavobacterium, (11). Segundo o mesmo autor, uma concentra-
¢ao bacteriana inicial de 102 a 103 por sz, na superficie da
pele de peixe produziu uma deterioragao correspondente a 9 dias
de estocagem em gelo, enquanto uma concentragao bacteriana de
107 por cm2 causava efeito deteriorativo correspondente a 4
dias.

Apesar do mdsculo do peixe, apresentar-se normalmente
esteril logo apos hd uma tendencia de sua contaminagédo por bac
térias localizadas na pele e intestino, durante a estocagem. A
adogao de normas sanitarias nos barcos pesqueiros e uma lava-
gem antes da estocagem a baixa temperatura, sao recomendadas
por Hess (24).

Mclean e Castell (44), verificaram que o muco superfi
cial do peixe gquando em contato com a madeira das urnas dos bar
cos pesgueiros, favorecia o desenvolvimento de bactérias anae-
rébias, proporcionando um aumento de HZS e mercaptanas, o que

nao ocorria com os peixes deteriorados durante a conservagao
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em gelo e isolados do contato com a madeira.

A qualificagao da flora bacteriana das raias e lingua
dos em meios elaborados com agua do mar e agua doce, respecti-
vamente, evidenciocu que a populaqéo bacteriana variava de acor
do com as estagOes do ano, atingindo o maximo com a maior con-
centragao de plancton. 0 meio elaborado com dagua do mar apre-
sentou melhor crescimento bacteriano em relagao ao elaborado
com agua doce. A populagac bacteriana da pele e guelras apre-
sentou similaridade em relagac as bactérias presentes, para as
quais foi encontrada a seguinte distribuigao percentual: Pseu-
domonas 60%, Achromobacter 14%, Alcaligenes 8%, Flavobacterium
5%, Corynebacterium 1%, cocos 1%. Nas visceras a distribuigao
foi de 9% para o grupo Vibrio e 2% para a flora mista (40, 41).

Castell e Grenought (12), trabalhando com misculo de
peixe refrigerado, verificaram gue o odor caracteristico causa
~do por Pseudomonas, no inicio da deterioragao era similar aque
le exalado pelo leite concentrado, carne de galinha, ovos e ou
tros alimentos proteicos, quando refrigerados. A maioria des-
sas Pseudomonas era acromogenica, n3o proteolftica, ndo reduto
ra do TMAO, nem o seu crescimento mostrou inibigao frente ao
nitrito de sodio.

A tentativa de reprodugao do odor de alimentos dete-
riorados foi estudada por Castell e colaboradores em diferen-
tes trabalhos (13, 14, 15, 16), e Herbert et al. (23). Estes au
tores isolaram do misculo do bacalhau e "eglefin", espécies de
Pseudomonas que produziam o odor caracteristico do peixe dete-
riorado, em misculo de peixe esterilizado, batatas, cebolas, re
polho e aminodcidos, gquando inoculados nestes substratos.

Shewan et al. (60) afirmaram que os generos Pseudomo-
nas e Achromobacter eram constituidos por espécies de bacterias
causadoras de deterioragao em peixes de carne branca. Estes mi
croorganismos ocorrem em maior proporgao no muco da pele, veri
ficando-se a sua predominancia durante a fase de deterioragao.

A proteolise causada por bactérias do genero Pseudomo

nas e Achromobacter em extratos de peixe esterilizado (37, 1,
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58) mostrou uma acentuada diferenca entre estas espécies com
relagcao a sua capacidade proteolitica. A percentagem de proteé
lise foi avaliada pela medida de substancias redutoras, TMA e
avaliasgao sensorial, encontrando-se no infcio 10% de deteriora
dores e um maximo de 38% no final da deterioragao.

Lerke et al. (37) trabalhando com filés de linguado
Parophrys vetulus, fresco e estocado a 5°C, isolou 807 espe-
cies de baectérias, sendo observado entre estas a capacidade de
deterioragdo através dos testes bioquimicos usuais e observa-
das da mesma maneira o comportamento destas bactérias sobre ex
trato de misculo esterilizado. Com base no extrato de mdsculo
esterilizado, foi procedida a distingao entre as bactérias que
causavam e nao causavam deterioragao. A diferenga entre estes
dois tipos de bactérias nao foi possivel ser detectada atraves
dos testes bioquimicos usuais. Entre as deterioradoras figura-
vam as especies do genero Micrococcus, Flavobacterium e Coryne
bacterium. Certas bactéerias do genero Pseudomonas eram consti-
tuidas por espécies deterioradoras e outras de inativas, tendo
observado o mesmo comportamento com o Achromobacter. Bactérias
do grupo coliforme também podiam produzir a deterioragao. Em
conclusao, os autores confirmaram que o extrato de mdsculo es-
terilizado era adequado para determinar, sem equivoco, bactérias
capazes de deteriorar ou nac o pescado.

0O meio agar nutriente, elaborado com agua do mar con-
tendo algas vermelhas, foi usado por Merkel (46), com a finali
dade de isolar bactérias marinhas proteolfiticas, sendo a pro-
teolise verificada pela descoloragao do meio das zonas de ati-
vidade da colonia. A protedlise das bactérias marinhas também
fol evidenciada por Sizemore (64), em placas contendo os meios,
agar-leite na camada inferior e agar-marinho na camada supe-
rior.

0 extrate do misculo clarificado do linguado (Paro-
phrys vetulus), apos fracionamento em gel, deu como resultado
duas fragoes proteicas, uma fixa e outra livre. Mediante crite

rins organolepticos e quimicos, foi evidenciada a deterioracao
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da fragao protéica livre por bactérias, o que nao se verificou
para a fragao protéica. A deterioragao foi acelerada quando com
binadas as duas fracgoes (38).

Segundo Simidu et al. (63), a microflora ocorrente na
pele do linguado (Parophrys vetulus), fresco e conservado a
2°C, era constitufida por espécies pertencentes aos generos Pseu
domonas e Achromobacter, enquanto nas guelras, visceras e mis-
culo, a microflora predominante era representada por Vibrios e
Aeromonas, 0s mesmos autores observaram ainda que um aprecia-
vel ndmero de espécies do genero Vibrio e Aeromonas apresentou
peguena taxa de crescimento a ZDOC, enquanto outras nao cresce
ram nesta temperatura.

Certas linhagens do genero Pseudomonas, causadoras de
deterioragao, superam o crescimento de outras bactérias dete-
rioradoras presentes na microflora natural, por apresentarem
uma utilizagao mais eficiente do nitrogenio nao protéico, pre-
sente no tecido muscular do pescado. A repressao da produgao
da proteinase e reduzida pela utilizagao de determinados amino
dacidos. A medida que a deterioragao evolui, ocorre um aumento
na concentragao de aminodcidos, em virtude de uma protedlise
mais acentuada, verificando-se, entaoc, o ataque da microflora
deterioradora, propria do genero Pseudomonas e possivelmente
Achromobacter (42).

A flora bacteriana da pescada foguete (Macrodon aney-
lodon) & representada por especies do genero Pseudomonas,
Achromobacter, Falvobacterium, Bacillus, Corynebacterium, Mi-
erococcus (72).

As aguas de lavagem utilizadas durante o manuseioc do
pescado em diferentes portos do sul do Brasil,apresentaram uma
variagao na concentragdo bacteriana de 3000 a 17000 por ml, en
quanto o ndmero de coliformes de 100 a 1000 por ml (71).

0 pescado capturado por pequenas embarcagbes,em &aguas
costeiras do sul do Brasil apresentou uma concentragao de bac
térias na pele correspondente a 105 e 107 por cmz, mantendo

identica concentraqéo no desembarque, enquanto os peixes occea-
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nicos apresentaram na pele valores de 103 por cmz, elevando-se
este valor durante o desembarque para 104 a 106 por cm2 (70}).

Romeu (56) comparando mediante analise de 607 cultu-
ras de bacteérias isoladas na superficie da sardinha e do cama-
rao sete barbas, verificou a predominancia na sardinha de bac-
térias em bastonetes Gram negativas que cresceram nas tempera-
turas de 300, 20° e 7OC, enquanto que no camarao predominou bac-
terias em cocos Gram negativos (Moroxella e Acinetobacter), que
mostraram desenvolvimento nas temperaturas de 300 e ZOOC e bac
térias em bastonete Gram negativo na temperatura de 7OC. 0 mes
mo autor observou gue a contagem de bactérias psicrafilas era,
aproximadamente, 20% maior do que a contagem de bactérias mesé-
filas.

A microfleora natural predominante na superficie das
principais especies capturadas no Rio Grande do Sul, & consti-
tuida principalmente por especies do genero Pseudomonas e Aerg
monas, observando-se em menor Proporgac a ocorrencia de espe-
cies pertencentes aos generos Flavobacterium, Achromobacter e
Micrococceus. Em nenhuma das amostras estudadas constatou-se a
presenga de bacterias da famlia Enterobacteriaceae e do genero
Staphylococcus. A contagem bLacteriana foi de 3 x 105 por gra-

ma de misculo apds 10 dias de captura (29).
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ITI- MATERIAL E METODOS

1. MATERIAL

A. Materia prima

A matéria prima que serviu de base para a execugao do
presente trabalho constou de 120kg de pescada foguete, Macro-
don ancylodon, distribuida em 6 lotes de 20kg e adquirida no
Entreposto de Pesca de Santos (SP), apds 4 a 6 dias de captura,
no perfodo de margo a junho de 1975.

0 pescado desembarcado no Entreposto sofre normalmen-
te as seguintes operagoes rotineiras:

a) Lavagem com dgua do cais;

b) acondicionamento em caixas de madeira;

c) selegao por espécie e tamanho;

d) transporte para segao de vendas;

e) pesagem e conservagao em gelo;

f) comercializagao.

Esta mateéria prima, pelo fato de ter sido adquirida
na fase de comercializagao, também sofreu os efeitos destas ope-
ragoes, sendo posteriormente acondicionada em caixa isotérmica
contendo gelo na proporgao de 1:1 e transportada para o labora

toério, mantendo-se esta proporgao durante todo o experimento.

B. Equipamento empregado

tiquidificador - Waring Blendor Comercial

Espectrofotometro Spectronic-20 - Baush & Lomb

Double Beam Spectrophotometer - Perkin Elemr - Cole-
man 1240

Centrifuga refrigerada - Model B-20A - International

Egquipament Co.
Congelador - Metalfrio
Geladeira - Freas 815
Contadur de colonia - Erma

Potenciometro - Corning digital 110



C. Reagentes e meios de culturas

Acido Tricloroacético - (TCA) - Merck
Acido Perclérico - Fisher Scientific
Acida Picrico - Merck

Hidroxido de Potdssio - Merck

Sulfato de Sodio Anidro - Merck

Reativo de Folin-Ciocalteu's, 2 N - Sigma

Acido Borico - Merck

Xantina Oxidase - Sigma n.° X-1875 - 10 U.Il./ml sus-
pensao

Meio Agar Marinho - (AM) - Difco

Meio Agar Nutriente + 0,5% Ext.lLevedura - (AN) - Difco

Meio Agar Nutriente + 0,5% Ext.lLevedura + 1,5% NaCl -

(AN 1,5)

Solugao de Ringer 1/4 - (SR)

2. METODOS

A. Obtengao da amostra

Para a determinagao das andlises, amostras de 4 a 6
exemplares foram coletadas ao acaso entre os peixes estocados,
sendo entao atribuidas notas sensoriais as guais representavam
0 maior ou menor indice de frescor do pescado.

ApOos os testes sensoriais, as guelras foram removidas,
assepticamente, para uma placa de petri e conservadas a DOC pa
ra posterior andalise.

Os peixes de cada amostra foram submetidos a uma lava
gem em agua corrente e assepsia superficial com solugoes de for
mol a 0,5% e de carbonato de sddio a 5%, sendo entdo removida
a pele e coletado o mdsculo para uma placa de petri, observan-
do-se os cuidados para nao romper a cavidade abdominal. O mis-
culo de todos os exemplares foi homogeneizado em liquidifica-
dor, durante um minuto, a 3.000rpmm, sendo o homogeneizado con

servado a 0°C, para posterior andlise.
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B. Analise

A avaliagao organoléptica foi procedida por uma equi-
pe de 4 técnicos em Pescado, os quais se basearam nas recomen-
dagoes da "Torry Research Station”, descritas por Nort (50).

Anexo 1.

C. Analises quimicas

1) Determinagéo das Bases Volateis Totais (N-BVT) fei
to pelo método Stansby (64) modificado pelo Instituto de Fomen
to Pesqueiro do Chile (45). Anexo 2.

2) Determinagao da Trimetilamina (N-TMA) feito pelo
método empregado por Dyer (19), modificado por Murray e Gibson
1972 (47). Anexo 3.

3) Determinagao de substancias nitrogenadas expressas
como Tirosina (TYR) feito pelo método de Folin-Ciocalteau’s
{(30). Anexc 4.

4) Determinagao da Hipoxantina (Hx) feito pelo metodo

empregado por Jones e Murray (29). Anexo 5.

D. Andlises bacterioldgicas

As contagens bacterioldgicas foram procedidas nas guel
ras e misculo, pelo método de "Contagem total em placas”, re-
comendado pela A.P.H.A. (55), usando os meios de cultura AM,
AN, AN 1,5 e as temperaturas de incubagao de 20%C e SOOC. Ane-

X0 b.
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tor, em relagac agueles observados neste trabalho, & explicado
pelo fato de termos trabalhado com peixes coletados apos 4 a 6
dias de captura. Alem disto, salientamos que antes da coleta
os peixes foram submetidos a operagoes rotineiras antes da co-
mercializagao, ocorrendo durante estas, constantes oscilagoes
de temperatura de conservagao o que contribuiu para o declinio
do frescor do pescado.

‘A aplicagao de sistemas e normas rigidas de controle
de gualidade, bem como de um manuseio adequado, contribuem de
maneira eficiente para ampliar o tempo Util de distribuigado e

comercializagao (20).

B. Tirosina

A concentragao da tirosina no mlsculo da pescada fo-
guete, conservada em gelo durante 12 dias de estocagem, apre-
sentou resultados que variaram de 4,8 a 12,8mg/100g de mlscu-
lo. Estes resultados guando relacionados com a soma total das
caracteristicas organolepticas, com o objetivo de delimitar a
concentragao de tirosina nos diferentes graus de deterioragao
da pescada foguete, apresentaram para a faixa de aceitabilida-
de, dados que variaram de 4,8 a 6,4mg/100g de mSuculo. Para a
faixa critica a concentragao de tirosina variou entre 6,4 a
7.,8mg/100g de misculo, enquanto para a faixa de inaceitabilida
de esta variagao foi de 7,8 a 12,8mg/100g de misculo, figura 4.

0 aumento destes dados & medida que evoluia o proces-
so de deterioragao da pescada foguete tornou possivel observar
os diferentes graus de detericragaoc nas nossas condigoes de
trabalho.

Sigurdsson (62) e Varela (68), estudando a deteriora-
Gao do pescado em diferentes condigoes de tempo e temperatura
de estocagem, observaram um aumento prougressivo da concentra-
cd8o de tirosina em diferentes espécies marinhas. Wood (73) ob-
servou que este aumento também €& observado na superficie e nn

interior do misculo de um mesmo peixe.



IV- RESULTADO E DISCUSSAQ

A. Analise Sensorial

As notas atribuidas aos diferentes aspectus organolep
ticos da pescada foguete, Macrodon ancylodon, foram baseadas
em estudos de Shewan et al. (61), os quais estabeleceram tabe-
las para caracterizar a avaliagéo sensorial de determinadas es
pecies de peixes marinhos "in matura” e tecido muscular cozido.

Nestas tabelas sao atribuidos aos diferentes aspectos
organolepticos do peixe crd um total de 25 a 15 pontos para os
peixes em boas condigoes, 15 a 11 pontos para os peixes em fa-
se de deterioracaoc e de 11 até a nota minima para os peixes de
terioradaos.

Nas condigoes experimentais de laboratdrio e conside-
rando a "soma total das caracteristicas organolepticas” dos
seis lotes de pescada foguete, conservadas em gelo durante 12
dias, observou-se uma variagado de notas de 24,7 até a nota mi-
nima correspondente a 1 ponto, durante todo o periodo de esto-
cagem.

Relacionando-se a soma total das caracter{isticas or-
ganolépticas da pescada foguete com os dias de estocagem em ge
lo, foi observado gue a8 faixa de aceltabllidade para esta espe
cie, verificou-se no periodo do 0 ao 5. dla. com as notas cor-
respondentes, variando entre 24,7 @ 15. A faixa critica de de-
terioragao teve inicio a partir do 5.9, prolongando-se até o
7.° dia, com as notas correspondentes variando de 15 a 1. A
faixa de inaceitabilidade foi observada a partir do 7.° dia,
evoluindo ate o 12.0, declinando as notas correspondentes de 11
até o valor minimo, Figura 3.

Watanabe (72), estudando a conservagao da pescada fa-
guete a partir da sua captura, evidenciou, com base no indice
de frescor, que esta espeécie permaneceu em condigbes de consy-
mo ate o 16. dia de estocagem em gelo.

0 perfodo de conservagao mais eldstico obtido pelo au
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C. Trimetilamina (N-TMA)

A concentragao do nitrogenio da trimetilamina no mis-
culo da pescada foguete, conservada em gelo durante 12 dias de
estocagem, apresentou valores gque variaram de 1,92 a 6,12mg
N-TMA/100g de musculo. Estes valores quando relacionados com a
soma total das caracteristicas organolépticas, com o objetivo
da verificagao da concentragao deste indice nas diferentes eta
pas de deterioragaoc, mostraram na faixa de aceitabilidade valé
res que variaram de 1,92 a 3,58mg N-TMA/100g de misculo. Para
a faixa critica, estes valores foram de 2,66 a 3,78mg N-TMA/
100g de misculo. Com relagao & faixa de inaceitabilidade, a va
riagado verificou-se entre 2,66 a 6,12mg N-TMA/100g de misculo,
Figura 5.

Observando-se os resultados que deveriam delimitar di
ferentes etapas de deterioragao, verificamos que os mesmos apre
sentaram variagoes inconstantes, nao permitindo, portanto, ob-
ter correlagoes coerentes.

Dados nao uniformes do N-TMA, foram observados por Wa
tanabe (72) e Contreras (17), estudando a conservagao da pesca

da foguete e merluza, respectivamente.

D. Bases Volateis Totais (N-BVT)

0s dados referentes a concentragao do N-BVT no miscu-
lo da pescada foguete, conservada em gelo durante 12 dias de
gestocagem, variaram numa faixa de 11,90 a 32,20mg N-BVT/100¢g
de mdsculo. Estes dados guando relacionados com a soma total
das caracteristicas organolepticas, mostraram para faixa de
aceitabilidade uma variagao de 11,90 a 18,07mg/N-BVT/100g de
misculo. Para a faixa critica esta variagao foi de 13,01 a
272,%1mg N-BVT/100g de mdsculo, enguanto para a feixa de inacei
tabilidade estes dados variaram entre 13,47 a 32,24mg N-BVT/
100g Jde masculo, figura 6.

A carencia de dados uniformes para N-BVT nas diferen-

ten etapas de deterioragao evidencion a impossibilidade de uma
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delimitagao destas etapas.

Shewan & Ehremberg (59) estudando a conservagao do ba
calhau em gelo, observaram gque o conteddo de base volatil to-
tal nesta espécie nao apresentou resultados precisos em rela-

¢ao a andlise sensorial.

F. Hipoxantina (Hx)

A concentragao da hipoxantina no mdsculo da pescada
foguete, conservada em gelo durante 12 dias de estocagem, apre
sentou resultados que variaram de 0,11 a 0,33mg Hx/g de miscu-
lo. Estes valores guando comparados com a soma total das carac
teristicas organoléepticas nas diferentes etapas de deteriora-
gao, apresentaram para a faixa de aceitabilidade uma variacgao
de 0,11 a 0,20mg Hx/g de misculo. Para a faixa critica estes
dados variaram de 0,20 a 0,25mg Hx/g de musculo, enquanto para
a faixa de inaceitabilidade, a variagao verificou-se entre 0,25
a 0,33mg Hx/g de mdsculo, figura 7.

Estes dados mostraram nas diferentes etapas de dete-
rioragao um aumento de hipoxantina, tornando-se possivel esta-
belecer a delimitagao destas etapas, com base nos dados corre-
lacionados. Estes resultados concordaram com Burt & Simmonds
(9), Ried (55) e Spinelli (66) gue estudando diferentes espe-
cies de peixes marinhos observaram gque a concentraqéo de hipo-
xantina aumentou progressivamente durante o periodo de estoca-

gem em gelo.

F. Cuntagem bacteriana

1) Guelras

Os resultados obtidos para a contagem bacteriana em
meio agar marinho, incubado a temperatura de ZUOC, para as guel
ras Ja pescada foguete, conservada em gelo durante 12 dias de
estocagem, foram expressos em logaritmo do ndmero de bactérias,
apresentaram uma variagao entre 5,43 a 9,43/g de guelras, para

todo o experimento. Estes dados, quando relacionados com a so
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ma total das caracteristicas organolepticas com a finalidade
de delimitar os diferentes graus de detericragao, mostraram pa
ra a faixa de aceitabilidade, valores que variaram de 5,43 a
8,44/g de guelras. Para a faixa critica, a variagao foi de 7,32
a 8,60/g de guelras, enquanto para a faixa de inaceitabilidade
esta variagao foi de 8,32 a 9,43/g de guelras, figura 8.

A contagem bacteriana obtida em meio agar nutriente,
incubado & temperatura de 20°C, para as guelras da espécie em
estudo, apresentou resultados, expressos em logaritmo, gque va-
riaram de 5,94 a 9,39/g de guelras. Estes dados, quando compa-
rados com a soma total das caracteristicas organclépticas, mos
traram para a faixa de aceitabilidade uma variagao de 5,94 a
8,38/g de guelras. Para a faixa critica, a variagao foi de 7,23
a B8,51/g de guelras, enquanto para a faixa de inaceitabilidade
esta variagao verificou-se entre 8,11 a 9,39/g de guelras, fi-
gura 9.

Os dados obtidos para a contagem bacteriana em meio
dgar nutriente com 1,5% de cloreto de sidio e incubado a tampe
ratura de 2DDC, para as guelras da pescada foguete, apresenta-
ram variagoes, expressas em logaritmo, de 5,98 a 89,61/g de guel
ras. Estes valores quando comparados com a soma total das ca-
racteristicas organolépticas, mostraram na faixa de aceitabili
dade uma variagao de 5,98 a 8,14/g de guelras. Para a Faimacri—
tica, variaram de 7,11 a 8,54/g de guelras, enquanto para a
faixa de inaceitabilidade a variagao foi de 8,17 a 9,61/g de
guelras, figura 10.

Us valores ohtidos, para a contagem bacteriana em meio
de agar marinho, incubado a BDOC, para as guelras da pescada
foguete conservada em gelo, durante o periodo de 12 dias, fo-
ram expressos em logaritmo e apresentaram uma variagao de 5,76
a 9,12/g de guelras. Estes valores, quando relacionados com a
soma total das caeracteristicas organcleépticas, mostraram na
faixa e aceitabilidade uma variagao de 5,76 a 7,99/g de guel-
ras. Para a faixa critica, verificou-se uma variagao de 7,34 a

8,19/¢g de guelras, enquantu para faixa de inaceitabilidade es-
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ta variagao foi de 7,63 a 9,12/g de guelras, figura 11.

0 logaritmo da contagem de bactérias obtidas em meio
de agar nutriente incubado a temperatura de BOOC, para guelras
da pescada foguete, variaram de 5,51 a 8,83/g de guelras. Es-
tes dados quando relacionados com a soma total das caracter{s-
ticas organolepticas, apresentaram variacoes na faixa aceitabi
lidade de 5,51 @ 7,69/g de guelras. Para a faixa critica, a va
riagao foi de 7,34 a 7,83/g de guelras e para a faixa de 1ina-
ceitabilidade de 7,54 & 8,89/g de guelras, figura 12.

0 logaritmo da contagem de bacterias obtido em meio
de agar nutriente com 1,5% de cloreto de s6dio, incubado a:MPC,
para as guelras da pescada foguete, apresentou valores que va-
riaram de 5,68 a 8,30/g de guelras. Estes resultados quando
comparados com a soma total das caracteristicas organolépticas,
apresentaram uma variagao na faixa de aceitabilidade de 5,68 a
7,86/g de guelras. Para a faixa critica esta variacao foi de
7,16 a 8,26/g de guelras, enquanto que para a faixa de inacei-
tabilidade variaram de 7,59 a 9,30/g de guelras, figura 13.

As contagens bacterianas obtidas para 0os diferentes
meios incubados a temperatura de ZOOC, quando comparados entre
si, mostraram uma melhor contagem para o agar marinho, enguan-
to os demais meios apresentaram resultados semelhantes.

Com relagac as contagens bacterianas obtidas para os
diferentes meios incubados 3 BOOC, verificou-se uma melhor con
tagem para os meios agar marinho e agar nutriente com 1,5% de
cloreto de sodio.

Comparando-se as contagens obtidas para os diferentes
meios, em relagao as temperaturas, a melhor contagem foi obser

- 0
vada a temperatura de 20 C.

De acordo coum Liston (40, 41), o meio com agua do mar,
. ~ 0
incubado & temperatura de 20°C, mostrou melhores resultados
quando comparadus com o mesmo meioc elaborado com agua doce.

Ubservando-se o0s resultados das contagens bacterianas,

expressus em logaritmo, para os diferentes meios e temperatu-
ras de incubagaou, em relagaoc as etapas de deterioragao verifi-
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ca-se um declinio da curva no inicio de faixa de aceitabilida
de, atingindo um valor minimo de 5,6 a 6,0, correspondendo a
aproximadamente o valor 20 da nota organoleptica. A partir des
te ponto, a curva volta a ascender atée atingir a faixa de ina-
ceitabilidade.

A nao uniformidade dos valores das contagens bacteria
nas nas etapas de deterinragao impossihilitou a delimitagao

destas.

2) Mdsculo

0s resultados obtidos para a contagem bacteriana em
meio agar marinho, incubado a temperatura de 20°c, para o mds-
culo da pescada foguete conservada em gelo durante 12 dias,sao
expressos em logaritmo e mostraram uma variagédo entre 2,93 a
6,74/g de mdsculo. Estes dados quando comparados com a soma to
tal das caracteristicas organclépticas, para a delimitagao dos
diferentes graus de detericragao, mostraram para a faixa de
aceitabilidade valores que variaram de 2,93 a 5,26/g de miscu-
lo. Para a faixa critica a variagao foi de 4,68 a 5,67/g de
misculo, enguanto na faixa de inaceitabilidade estes dados va-
riaram entre 5,37 a 6,74/g de muasculo, figura 14.

A contagem de bactérias em meio agar nutriente incuba
do a temperatura de ZDOC, para o musculo da pescada foguete
apresentou resultados, expressos em logaritmo, que variaram de
3,20 a 6,41/g de musculo. Estes dados quando comparados com s0
ma total das caracteristicas organclepticas apresentaram para
a faixa de aceitabilidade valores que variaram entre 3,20 a 5,29
g de misculo. Para a faixa critica estes resultados variaram
entre 4,83 a 5,55/g de masculo, enquanto para a faixa de ina-
ceitabilidade esta variagao foi de 5,41 a 6,69/g de musculo,
figura 15.

0s dados ohtidos para a contagem bacteriana em meio
agar nutriente cum 14%% de cloreto de sodio, incubado a tempera
Ltura de ZUOC, para & pescada foguete, apresentou variagoes ex-

pressas em logaritmo de 3,34 a 6,72/g de masculo. Estes valo-
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res guandc comparados com a soma total das caracteristicas or-
ganolépticas, mostraram na faixa de aceitabilidade uma varia-
cao de 3,34 a 5,14/g de misculo. Para a faixa critica variaram
de 4,73 a 5,44/g de midsculo, engquanto para a faixa de inacei-
tahilidade a variagao foi Je 5,48 a 6,72/g de musculo, figura
16.

s valores para a contagem bacteriana em meio agar ma
rinho, incubado a SUOC, para o midsculo da pescada foguete, sao
expressos em logaritmo, e apresentaram uma variagac de 2,85 a
6,27/g de misculo. Estes valores quando comparados com a soma
total das ceracteristicas organolépticas, mostraram, na faixa
de aceitabilidade uma variagao de 2,85 a 4,84/g de misculo. Pa
ra a faixa critica verificou-se uma variagao de 4,78 a 5,46/g
de mdsculo, enquanto para a faixa de inaceitabilidade esta va
riagao foi de 5,22 a 6,30/g de misculo, figura 17.

A contagem de bacteérias em meio de agar nutriente, in
cubado & temperatura de 30°C, para o misculo da pescada fogue-
te apresentou resultados expressos em logaritmo que variaram
de 3,06 a 6,85/g de misculo. Estes dados quando relacionados
com a soma total das caracteristicas organolepticas, mastraram
para a faixa de aceitabilidade valores gque variaram entre 3,06
a 4,93/g de misculo. Para a faixa critica estes resultados va-
riaram de 4,56 a 5,30/g de musculo, enquanto para a faixa de
inaceitabilidade esta variagao foi de 5,18 a 6,85/g de mdsculo,
figura 18.

0s dados obtidos para a countagem bacteriana em meio
de agar nutriente com 1,5% de cloreto de $odio, incubado a tem
peratura de SOOC, para o miUsculo da pescada foguete apresenta-
ram variagoes, expressas em logaritmo, de 3,17 a 6,65/g de mds
culo. Estes valores gquando comparados com a soma fLotal das ca-
racteristicas organolépticas, mostraram para a faixa de aceita
hilidade uma variagao de 3,17 a 4,89/g de misculo. Para a fai-
xa critica variaram de 4,60 a 5,54/g de misculu, enquanto para
d faixa Jde inaceitabilidede a variagao fui de 5,17 a 6,65/g de

misculo, figura 14.
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Comparando-se o comportamento dos diferentes meios,
incubados a temperatura de ZODC, em relagao a contagem bacte-
riana do misculo da pescada foguete, conservada em gelo duran-
te 12 dias, verifica-se gue o0 agar nutriente apresentou melhor
contagem em relagao aos meios agar marinho e agar nutriente com
1,5% de cloreto de soédio. Diferengas apreciaveis ndo se veri-
ficaram para os resultados destes dois Ultimos meios.

A incubaqéo, a BUOC, dos diferentes meios, contendo
misculo da pescada foguete, evidenciou uma melhor centagem pa-
ra o meio agar marinho seguido pelo meio agar nutriente com
1,5% de cloreto de sodio, apresentando-se com menor eficiencia
o meio agar nutriente.

Elliott (21), estudando a contagem bacteriana da car-
ne de peixes crustaceos e moluscos, em agar nutriente, meio de
Zobell, agar nutriente com 1,5% de cloreto de sddio e outros
meios, obteve melhores resultados para o meio agar nutriente
com 1,5% de cloreto de sodio para a contagem em peixes.

Fazendo-se a comparagao da contagem bacteriana para o
misculo da pescada foguete, nos diferentes meios, em relagao
as temperaturas de incubagao, verificamos gue melhores resulta
dos foram obtidos para a temperatura de ZDOC. Segundo Bedford
(5), a temperatura de crescimento das bactérias marinhas variou
entre 15 a 50°C.

Os resultados obtidos para os diferentes meios incuba
dos & temperatura de ZDOC, mostraram gue no ponto 15 da nota
organocoleptica, os valores para a contagem bacteriana,expressocs
em logaritmo, variaram de 5,14 a 5,29/g de misculo, enquanto
no limite de aceitabilidade, estes valores apresentaram uma va
riagao de 5,44 a 5,67/g de mdsculo.

Para us diferentes meios incubados a temperatura de
SODC, foram obtidos resultados, expressos em logaritmo, que va
riaram de 4,84 a 4,89/g de misculo, no ponto correspondendo a
nota 15 do grau organocleptico. No limite de aceitabilidade, o
logaritmo do ndmero de bactérias varinu de 5,28 a 5,54/g de

misculo.
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Simidu et al. (B63), estudando a flora bacteriana, da
especie Karecius bicoloratus (linguado), conservado a 2°C, ob-
servaram que ate o 7.° dia de estocagem a contagem bacteriana
atingiu os valores de 103 bact/g de msuculo.

Jeffman (29), trabalhando com varias especies mari-
nhas, observou para a merluza uma contagem relativamente baixa
e em torno de 300.000 bact/g de misculo, no periodo correspon-
dente ao 10.0 dia de captura e estocada em gelo.

Herbert et al. (23), observaram que o misculo do ba-
calhau, atingiu valores entre 104 e 105 bact/g de mdsculo no
4.0 dia de estocagem em gelo.

Estes valores quando comparados com aqueles obtidos
neste trabalho apresentaram-se concordantes, em relagao a con-

tagem bacteriana.
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V- CONCLUSOES

Nas seguintes condigoes experimentais de lahboratdrio,

foram obtidas as seguintes conclusoes:

1) Considerando a soma total das caracteristicas or-
ganolepticas, a deterioragao da pescada foguete teve inicio a

partir da faixa critica de aceitabilidade.

2) 0 limite entre a faixa de aceitabilidade e a faixa
critica de aceitagado, com relagao aos dados de tirosina, veri

ficou-se a partir do valor 6,4mg de tirosina/g de midsculo.

3) Nao foram obtidos resultados coerentes em nenhuma

das faixas de deterioragao para os valores de N-TMA e N-BVT.

4) A correlagao entre a hipoxantina e a soma total
das caracteristicas organolépticas da pescada foguete, mostrou
que o valor 0,20mg de Hx/g de musculo, delimita as faixas de

aceitabilidade e critica.

5) As contagens bacterianas levadas a efeito nos dife
rentes meios e temperaturas de incubagao, para as guelras, da
pescada foguete, naoc apresentaram coerencia em relagaoc as eta-

pas de deterioragao.

6) A contagem bacteriana do misculo da pescada fogue-
te, levada a efeito nos diferentes meios e temperaturas de in-
cubagao, mostrou que para valores, expressos em logaritmo, su-
periores a 5,29/g de misculo tem inicioc a fase de deterioragao
da especie em estudo, enquanto que para valores acima de

5,67/g de misculo, esta espécie ja esta deteriorada.
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ANEXO 1

AVALIAGAOD SENSORIAL DO PESCADO FRESCO RECOMENDADO PEI A "TORRY
RESEARCH STATION"” DE ABERDEEN, ESCOCIA, DESCRITO POR E. NORT,
1972.

Durante o armazenamento do pescado em gelo, o odor do
material crd se altera dentro de uma seqaéncia.

Na estagdo de pesquisa de Torry, normalmente, sdo atri
buidos pontos que caracterizam o aspecto do frescor do pesca-
do. Os mais Gteis, no entanto, sédo aqueles referentes ao odor
das guelras.

A escala e elaborada de tal forma que em qualquer épg
ca do periodo de conservagédo, o pescado tratado nas mesmas con
digoes proporcionard aproximadamente os mesmos pontos.

A escala de medidas do odor das guelras € aplicada as
cavidades internas. E costume ter 4 a 6 pessoas em um juri e
determinar a média de suas contagens, mas pode ser usado um ng-

mero menor de pessoas, se forem suficientemente experientes.

TABELA
SISTEMA MODIFICADO, PARA AS CARACTERIS1ICAS ORGANOLEPTICAS
DE PESCADO

(Usado pela Torry - Escocia)

PEIXE CRUO

N.O de

Caracteristicas Fisicas (5 pontos) pontos Qualidade

O0lhos perfeitamente frescos, pupila ne

gra convexa, cornea translucida, guel-

ras vermelho-vivas (cor dependente da

especie), nenhuma viscosidade bacteria 5 Pescado

na, dgua viscosa externa branca ou . absolutamente
transparente, brilhante reflexo opali- fresco.

no, nenhum descoramento.

continua...
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TABELA ... continuagao

Caracteristicas Fisicas (5 pontos)

lhos ligeiramente fundos, pupila cin-
zenta, ligeira opacidade da cornea; al
guma descoloragao das guelras e algum
muco. viscosidade exterior opaca e um
tanto leitosa; perda de reflexo opali-
no e alguma descoloracgao.

Olhos fundos; pupila branco-leitosa,
cornea opaca; viscosidade externa gros
sa e nodosa com alguma descoloracéa
bacteriana.

Mlhos ligeiramente afundados, cabega en
cnlhida coberta por grossa viscosidade
bacteriana amarela; guelras mostrando
descoramento ou descoloragaoc marrom-es
cura; viscosidade externa grossa, ama-
relo-marrom; frescor inteiramente desa
parecido; descoramento e encolhimento
acentuado.

Carne, ingluindo Abas Abdominais (5 pontos)

Carne transldcido-azulada, nenhuma ver
melhidao ao longo da espinha dorsal ou
descoloragao das abas abdominais; rim
vermelho-vivo.

Aparencia cerosa, nenhuma vermelhidéao
ao longo da espinha dorsal, brilho ori
ginal do sangue do rim, alguma descolo
ragao das abas abdominais.

Alguma opacidade e certa vermelhidao
ao longo da espinha dorsal, sangue do
rim marrom e certa descoloragao das
abas.

Carne vpaca, acentuada descoloracgao
vermelha ou marrom, sangue real mar -
rom ou terrosu, acentuada descoloracgao
das ahas.

N.O de
pontos Qualidade

3
Diminuigaoc do
frescor.

2

0 Pdtrido.

5 Pescado
absolutamente
fresco.

3
Diminuigao do
frescor.

2

Pitrido.

continua...



TABELA ... continuagao

Odores das Guelras (10 pontos)

Odores frescos de algas marinhas.

Perda de odor de alga marinha fresca e
de crustaceos.

Ausencia de odores neutros, odor de mo
fo, de rato, leitoso, caprfilico, ou odo
res afins, odor de alho e pimenta.
dores de pao, malte,
mento.

cerveja ou fer-

Odores de acido latico, leite azedo ou

oleoso.

Alguns odores de acido graxos inferio-
res (ex. acidos acético ou butirico,
cheiro de grama) de borracha velha, odo
res ligeiramente adocicados, de fruta,
ou semelhante ao clorofdrmio.

Odores de agua de repolho estragado, de
nabo, fosforos molhados, odores seme-
lhantes ao fosfeno.

Odores amoniacais (trimetilamina e ou-
tras aminas...) e toluidina.

(dcido sulfidrico) e ou-
fortemente amoniacais.

Odores de H_.S
tros sulfatos,
Odor de indol, amonia, odores fecais,
nauseabundos ou patridos.

Textura (5 pontos)
Firme, elastica ao toque dos dedos.

Amolecimento da
dade.

carne, alguma arenosi-

Carne mais mole, arencsidade definida,
e escamas facilmente removiveis, desta
caveis da carne.

63

N.? de
pontos Qualidade
10 Pescado

absolutamente
fresco.

Diminuigao do
frescor.

Pitrido

Pescado
absolutamente
fresco.

Diminuigao do
frescor.

continuga...



TABELA ... continuacao
o
N. de

Textura (5 pontos) pontos Qualidade

Muito mole e flacida, retém as impres-
soes dos dedos, ¢arenosidade bastante
acentuada, e carne facilmente despre-
gavel da espinha dorsal.

1 Putrido.

Para efeito de tabulagao foi considerado a soma das
meédias das notas atribufdas pela equipe, para as caracteristi-
cas fisicas, carne, odor das guelras, textura, e referidas co-

mo "Soma total das caracteristicas organolepticas do pescado”.

ANEXO 2

1) A 50g do musculo homogeneizado, adicionar 150ml de écidotpi
clorocaceticou a 5%. Homogeneizar por 1 minuto a B.OOOrpm.Dei

xar em repouso por 15 minutos.
2) Filtrar em papel de filtro.

3) Em um balao de destilagao, adicionar 20ml do filtrado,150ml

de agua destilada e 2g de MgO. Fechar o baldo e aquecer.

4) Receber o destilado em erlenmeyer contendo 20ml de acido bé
rico a 1% com indicador misto (vermelho de metila e verde

de bromo cresol).
5) Destilar aproximadamente 150ml.

6) Titular com HCl a 0,02N, até gue se verifique a viragem da

cor azul para rosa.
7) Formula para cdlculo:

mg e N2 Volatil/100g de pescado = G x N x 14 x 100

=)
G = volume de HC1l 0,U2N gasto
N = normalidade do HC1
F - peso da amostra correspundente a aliquota destilada (5g).
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ANEXO 3

DETERMINAGAD DA TRIMETILAMINA - N-TMA

1)

2)

4)

5)

51

7]

8)

Retirar 5ml do filtrado anteriormente obtido para BVT (ane

xo 2).
Adicionar 1ml de formol & 20%. Agitar.

Pipetar 1ml da mistura para um tuhuo de ensaio, adicionar 1ml
de formol a 20%, 10ml de toluenu, e 3ml de hidréxido de po-

tassio a 50%. Agitar por 40 vezes.

Retirar entre 7 e 8ml de soubrenadante, para um tubo conten-

do sulfato de sodio anidro (2g).

Medir exatamente 5ml de tolueno, adicionar 5ml de solugao

ac. picrico a 0,02% em tolueno. Agitar.
Ler a 410mn no espectrofotometro.

0 valor obtido das leituras e comparado na curva padrao (Fi
gura 20).

Curva Padrao

1) Preparar uma solugao de TMA contendo 1ml de Nz/ml (682mg
de TMA).

2} Pipetar 1ml da solugao anterior e diluir para 100ml.

3) Pipetar para 5 tubos de ensaio, aligquota de 0,25; 0,50;
0,753 1,005 1,25; 1,50ml, correspondendo a cada 2,50;
5,005 7,50; 10,005 12,50; 15,00ug N-TMA/ml.Completar com
a solugao de formoul a 20% o volume para Zml.

Seguir a tecnica referida para amostra no {tem 3.

Formula para calculo:

mg N-TMA/100g de masculu = A x f

A = pg N-TMA/ml (valor lidu na curvae padrao)

f = fator de conversao nou caso particular empregado a 50g de
musculo.

200 100 ”_iy . .5 400 1
50~ 1,000 ¢ 6 7. 000

5
f = 5 X
f = 0,333

b5



ANEXO 4

DETERMINAGAO DE SUBSTANCIAS NITROGENADAS EXPRESSAS COMO TIRO-
SINA (TYR)

1) Retirar 1ml do filtrado obtido anteriormente para BVT (Ane-

x0 2).

2) Adicionar 1ml de agua destilada, 3ml sol. carbonato de so-

dio a 12,5% e 0,5ml de sol. sulfato de cobre s 0,5%. Agitar.

3) Adicionar 0,5ml do reativo de Folin-Ciocalteu's 2N, dilufdo
na proporgao 1:2 com dgua destilada. Agitar. Deixar em re-

pouso por 10 minutos.
4) Fazer a leitura no espectrofotometro a 730nm.

5) 0 valor obtido das leituras €& comparado com a curva padrao,
figura 21.

Curva Padrao

1. Preparar uma solugao de tirosina na proporgaoc de 100ug/
ml.

2. Pipetar 0,%; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5; 0,6ml desta solugao pa-
ra 6 tubos de ensaio, respectivamente. Completar com agua
destilada, o volume para 1ml.

3. Seguir a tecnica referida para a amostra.

8) Formula para o calculo:
mg TYR/100g de misculo = A x f
A = pyg de TYR/ml (valur lido na curva)
f = fator de conversao no casuv particular empregado para
100g de misculao.

1 x 200 x 100 1

0,4

f 50 * 1,000

ANEXO 5

DE1ERMINAGAO DA HIPOXANTINA

1) Pesar 25g de musculo, colocar no copo do liquidificador a
-1HOC, adiciovnar 5Uml de acido perclorico U,BN & 0V e homo
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geneizar.

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)

0 homogeneizado e filtrado a vacuo a 0.

Pipetar 50ml do filtrado para um bhecker, mantendo-se a tem-

peratura de DDC.

Neutralizar a pH 6,5-7,0 com solugao de hidroxido de potas-

sio a 3U% a UOC, medindo o pH em potenciometro.
0 volume do filtrado é aferido para /5ml com agua destilada.
Centrifugar por 10 minutos a 5.000rpm a temperatura de DOC.

Colocar em um tubo de ensaio 5ml do sobrenadante, 2ml de

agua destilada, 2ml de tampac fosfato (0,25 M pH 7,6).

Adicionar 0,5ml de solugao de Santina-Oxidase, recentemente
diluida. Agitar e colocar em banho-maria a 37% por 30 minu

tos.

0 branco & feito usando 2,5ml de agua destilada, 2ml de tam

pao fosfato e 0,5ml de solugao de Xantina-Oxidase.
Ler no espectrofotometro a 290nm.

Comparar as leituras com a curva padraoc, figura 22.

Curva Padrao

1. Preparar uma solugao estoque de hipoxantina contendo
40mg/100ml.

2. Pipetar 10ml de solugaoc anterior e diluir para 100ml. Es
ta solugao contem 4mg/100ml.

3. Pipetar para 10 tubos de ensaio aligquotas de 0.25; 0.,50;
0,75; 1,00; 1,25; 1,50; 1,75; 2,00; 2,50ml, completar o
volume para 2,5ml com agua destilada. Seguir a tecnica

anterior.

Preparc de solugao de Xantina-Oxidase

Diluir 0,16ml da solugao concentrada de Xantina-Oxidase 10
U.I./ml para 25ml, com a solugao tampao fosfato. Cada 0,5ml

desta sclugao contem 0,032 U.I. Xantina-Oxidase.

6/
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12)

Formula para Calculo:

mg Hx/g de mdsculo = A x f

A = pyg Hx/ml (valor lido na curva padrao)
f = fator de conversao no caso particular para 25g de mas~
culo.
/5 75 1 1
= . —_ — —_— =,
F = 83%*3%5 * 75 * 7.000 = 008
ANEXO 6
A. Contagem Global das Bacterias das Guelras.
As guelras acondicionadas a OOC, foram pesadas e colocadas
no copo do liquidificador a —1ODC, adicionando-se solugao de
Ringer a SOC, em gquantidade suficiente para se obter uma di
luicao a 10_1. A mistura foi homogeneizada por 1 minuto a
8.000rpm. A partir desta diluigao foram feitas diluigoes até
10_8. Um mililitro de cadae diluigao foi inoculado em placa
de petri, utilizando-se como meio de cultura, AM, AN, AN 1,5.
As placas foram incubadas a ZDOC, por 72h e SOOC por 48h, apos
0 gue fol realizado a contagem.
B. Contagem Global das Bactérias do Mdsculo.

Foram pesadas 50g de mdsculo, colocados no copo do liquidi-
ficador a -1OOC e adicionados 450ml de solugao de Ringer a
SOC, sendo a mistura homogeneizada a 8.000rpm por 1 minuto.
A partir desta diluigaoc foram feitas diluigoes ate 10-5. Um
mililitro de cada diluigac foi inoculado em placas de petri,
utilizando-se como meio de cultura, AM, AN, AN 1,5. As pla-
cas foram incubadas a 20°C por 72h e 30°C por 48h, apos o}

que fol realizado a contagem.
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TABELA 1

Dados referentes a soma total das caracteristicas organolepti-

cas ') ¢ das concentragoes de tirosina[Z], nitrogenio da base

volatil total(4], e hipoxantina no mdsculo, da pescada foguete

conservada em gela.

S.T.C.0 TYR N-TMA N-BVT HIPOXANTINA

" mg/100g mg N2/1DDg mg N2/100g mg/g umol/g

24,70 5,72 2,16 14,91 0,13 0,98
24,50 5,4 3,06 15,29 0,14 1,05
24,00 5,2 3,06 15,29 0,15 1,15
23,50 5,8 1,92 14,45 0,186 1,19
22,70 5,0 1,92 13,34 0,13 1,02
22,40 4,8 2,66 12,23 0,11 0,83
20,50 6,6 2,92 12,86 0,17 1,25
20,50 6,6 2,66 15,84 0,14 1,05
20,00 5,2 2,50 11,90 0,12 0,981
20,00 5,4 2,50 12,60 0,12 0,88
19,40 5,8 2,16 13,34 0,17 1,25
168,90 5,2 1,98 15,01 0,11 0,82
18,80 5,4 3,58 14,73 0,18 1,34
18,50 6,2 2,66 14,73 0,15 1,15
18,50 6,2 2,16 16,40 0,15 1,15
18,20 5,8 2,16 13,62 0,17 1,21
18,00 5,6 2,16 15,01 0,14 1,05
17,80 5,8 3,38 16,68 0,189 1,38
17,00 5,8 2,48 16,12 0,18 1,34
16,30 6,2 3,36 14,57 0,19 1,39

continua...
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TABELA 1 (continuagao)
s.T.c.0. TYR N-TMA N-BVT HIPOXANTINA
mg/100g mg N2/1ODg mg N2/100g mg/g umol/g
16,30 5,8 3,086 15,29 0,15 1,15
16,00 6,6 2,88 16,68 0,20 1,48
16,00 6,4 3,58 18,07 0,21 1,58
15,70 6,4 2,32 16,12 0,19 1,39
15,25 5,6 2,32 13,30 0,19 1,39
15,00 5,7 2,86 14,00 0,17 1,21
15,00 6.4 3,06 18,07 0,22 1,68
15,00 , 4 2,66 15,01 0,17 1,21
14,75 6,1 2,66 14,00 0,20 1,48
14,75 6,4 3,06 13,01 0,20 1,48
14,50 6,8 3,78 18,34 0,24 1,78
13,50 7.8 2,66 16,80 0,22 1,68
13,40 5,6 2,92 15,28 0,19 1,39
13,40 6,6 3,06 13,90 0,18 1,34
13,20 7,8 3,06 17,23 0,23 1,71
12,30 7,6 3,06 22,51 0,24 1,78
12,30 7,8 4,16 21,72 0,25 1,85
12,30 6,8 3,38 13,62 0,21 1,58
12,00 7,4 2,92 14,57 0,21 1,58
10,90 9,2 2,92 17,23 0,26 1,91
10,50 9,3 2,66 16,80 0,24 1,78
10,50 6,4 3,58 13,47 0,24 1,78
10,50 6,8 3,06 15,01 0,25 1,85
9,00 9,4 3,16 21,68 0,29 2,18
9,00 7,8 3,28 17,23 0,27 2,01
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TABELA 1

... continuacgao

s.T.c.0. TYR N—TMA. N-BVT HIPOXANTINA
mg/100g mg N2/1UUg mg N2/100g mg/g umol/g

9,00 8,0 4,37 17,79 0,22 1,68
8,50 8,0 4,98 24,18 0,31 2,31
8,00 8,0 3,06 23,686 0,31 2,31
7,50 8,0 3,07 20,30 0,24 1,78
6,00 3,8 3,06 28,35 0,29 2,18
6,00 8,6 4,48 20,01 0,27 2,01
5,50 10,0 3,58 18,30 0,27 2,01
5,00 10, 4 4,32 21,00 0,27 2,01
4,00 11,6 3,38 28,91 0,29 2,18
3,50 9.0 4,48 25,29 0,28 2,11
3,00 10,4 3,92 28,91 0,32 2,38
2,50 10,4 4,86 22,40 0,26 1,94
1,75 12,6 4,48 23,35 0,33 2,47
1,75 11,8 5,12 27,24 0,28 2,05
1,00 12,8 4,16 32,24 0,29 2,18
1,00 11,6 3,82 30,58 0,31 2,28
1,00 10,4 5,06 31,13 0,27 2,01
1,00 12,8 5,28 32,24 0,33 2,47
1,00 12,6 6,12 31,8689 0,33 2,47

(1) S.T.C.0. - Soma tutal das caracteristicas organolépticas

(2) TYR - Tirosina

(3) N-TMA - Nitrogenio de trimetilamina

(4) N-BVI1 Nitrogenio de bases volateis totais
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TABELA 2

Dados referentes a soma total das caracteristicas organolépti-
cas e o logaritmo do ndmero de bactérias/g de guelras, da pes-
cada foguete conservada em gelo, nos diferentes meios, incuba-

dos as temperaturas de 20°C e 30°C.

SOMA  TOTAL LOGARITMO DO NUMERDO DE BACTERIAS/GRAMA OF GUELRAS

DAS CARACTE- Temperatura Temperatura

RISTICAS OR- 209¢ 30°¢

GANOLEPTICAS AM AN AN 1,5 AM AN AN 1,5
24,70 6,81 7,38 7,28 7,38 7,45 7,52
24,50 6,89 7,04 6,98 6,61 6,44 6,74
24,00 7,18 7,26 7,39 6,80 6,48 6,88
23,50 6,81 7,38 7,28 6,79 6,30 6,80
22,70 6,30 6,02 6,00 5,90 5,64 5,70
22,40 5,43 6,31 6,21 5,98 5,84 6,02
20,50 6,16 6,20 6,05 5,90 5,66 5,68
20,50 5,96 5,894 5,98 5,76 5,62 5,72
20,00 5,94 - - 5,92 - -
20,00 6,91 - - 5,889 - -
19,40 6,49 6,41 6,50 6,22 5,69 6,27
18,90 7,15 7,18 6,90 6,41 6,55 6,53
18,80 6,94 6,82 6,95 6,53 6,56 6,62
18,50 6,86 6,73 6,85 6,28 5,74 6,00
18,50 6,53 6,58 6,56 6,04 5,51 6,06
18, 20 7,81 7,74 7,88 7,57 7,04 7,49
18,00 8,20 8,14 8,23 7,97 7,60 7,47
17,80 7,94 7,93 7,98 7,43 7,11 6,62
17,00 8,26 8,13 8,21 7,86 7,68 7,82
16,30 6,64 6,44 6,65 6,41 6,12 6,35

continua...
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TABELA 2 .

. continuagao

SOMA TOTAL LOGARITMO DO NUMERD DE BACTERIAS/GRAMA DE GUELRAS
DAS CARACTE- Tempergtura Tempergtura
20-C 30-C

RISTICAS OR-

GANOLEPTICAS AM AN AN 1,5 AM AN AN 1,5
16,30 7,10 6,91 7,086 6,62 6,39 6,50
16,00 8,43 8,17 8,44 7,80 7,69 7,62
16,00 8,20 8,089 8,13 7,82 7,68 7,86
15,70 8,11 8,13 8,13 7,74 7,55 7,02
15,25 6,23 - - 6,60 - -
15,00 6,55 = - 6,50 - -
15,00 8,44 8,38 8,44 7,88 7,57 7,07
15,00 7,43 7,28 7,82 6,96 6,82 6,95
14,75 7,77 - - 7,34 - -
14,75 7,32 7,23 7,11 6,63 6,43 6,69
14,50 8,23 8,29 6,18 7,85 7,71 7,91
13,50 7,861 - - 6,47 - -
13,40 7,36 7,28 7,27 7,18 7,21 7,16
13,40 7,87 7,83 7,81 7,47 7,24 7,489
13,20 8,60 8,43 8,54 8,19 7,89 8,26
12,30 8,40 8,51 8,49 8,07 7,71 8,17
12,30 8,30 8,36 8,20 7,98 7,77 8,12
12,30 7,92 7,87 7,83 7,54 7,34 7,41
12,00 8,14 7,88 7,98 7,53 7,44 7,48
10,90 8,71 8,53 8,68 7,43 7,53 7,59
10,50 8,10 - - 6,84 - -
10,50 8,44 8,46 8,43 8,14 8,18 8,11
10,50 8,77 8,11 8,17 7,860 7,54 7,62

9,00 8,98 8,57 8,85 8,61 8,05 8,57
9,00 8,76 8,64 8,59 7,79 7,889 8,02
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TABELA 2 ...

cantinuacgao

SOMA TOTAL LOGARITMO DO NUMERO DE BACTERIAS/GRAMA DE GUELRAS
DAS CARACTE- Temperatura Temperatura
RISTICAS OR- 20°¢C 309¢c
GANOLEPTICAS AM AN AN 1,5 AM AN AN 1,5
9,00 8,57 8,67 8,77 7,84 7,90 8,03
8,50 8,75 8,74 8,77 8,46 8,35 8,35
8,00 8,88 8,83 8,74 8,50 8,47 8,35
7,50 8,32 - - 7,92 - -
6,00 8,99 8,86 8,89 8,77 8,51 8,36
6,00 8,69 8,66 8,77 8,12 8,12 8,16
5,50 8,90 8,69 8,81 8,20 8,09 8,18
5,00 8,34 - - 7,63 - -
4,00 8,86 8,84 8,88 7,93 7,90 7,80
3,50 8,89 8,96 8,94 8,30 7,90 7,98
3,00 9,07 9,01 9,01 8,79 8,56 8,81
2,50 9,00 - - 8,41 - -
1,75 9,14 9,13 9,06 8,39 8,34 8,44
1,75 8,99 8,97 8,189 8,44 8,27 8,54
1,00 9,36 3,16 9,61 9,12 8,89 8,30
1,00 8,95 9,39 9,11 8,77 8,68 8,78
1,00 8,83 8,77 8,72 8,67 8,44 8,27
1,00 9,17 9,14 9,07 8,53 8,60 8,56
1,00 9,43 9,21 9,21 8,64 8,81 8,73
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TABELA 3

Dados referentes a soma total das caracteristicas organolepti-
cas e o logaritmo do ndmero de bactérias/g de mdsculo, da pes-
cada foguete conservada em gelo, nos diferentes meios, incuba-

dos as temperaturas de 20°C e 30°C.

SOMA TOTAL LOGARITMO DO NUMERO DE BACTERIAS/GRAMA DE MUSCULOD

DAS CARACTE- Temperatura Temperatura

RISTICAS OR- 20°¢ 30°¢

GANOLEPTICAS AM AN AN 1,5 AM AN AN 1,5
24,70 3,87 4,01 3,82 3,81 3,59 3,79
24,50 3,92 3,91 3,80 3,63 3,31 3,26
24,00 4,49 4,869 4,57 4,26 4,00 4,19
23,50 3,87 4,01 3,92 4,13 3,89 4,14
22,70 3,88 3,90 4,00 3,81 3,20 3,98
22,40 2,93 3,64 3,51 2,85 4,26 4,39
20,50 3,36 3,67 3,53 3,20 3,06 3,17
20,50 3,41 3,20 3,34 3,76 3,44 3,60
20,00 4,83 - - 4,82 - -
20,00 4,82 - - 3,95 - -
19,40 5,22 5,24 5,15 4,38 4,32 4,89
18,90 4,17 4,19 4,15 3,47 3,34 3,50
18,80 4,65 4,97 4,87 4,66 4,25 4,67
18,50 3,94 4,14 4,05 3,51 3,05 3,23
18,50 3,77 3,92 3,88 3,66 3,89 3,80
18,20 5,16 5,189 5,41 4,55 4,54 4,83
18,00 4,44 4,60 3,88 4,17 3,80 4,30
17,80 4,82 5,01 5,00 4,84 4,53 4,67
17,00 4,74 4,83 4,63 4,43 4,19 4,39
16, 30 3,85 3,90 3,95 3,72 3,44 3,65

continua...
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TABELA 3 .

. continuagao

SOMA TOTAL
DAS CARACTE-

LOGARITMO DO NUMERO DE BACTERIAS/GRAMA DE MUSCULO

Temperatura

Temperatura

200cC 30°c

RISTICAS OR-

GANOLEPTICAS AM AN AN 1,5 AM AN AN 1,5
16,30 4,11 4,18 4,11 3,98 3,70 3,86
16,00 5,20 5,25 5,10 4,35 4,393 4,286
16,00 5,06 5,07 5,14 4,98 4,49 4,89
15,70 4,77 4,69 4,67 4,865 4,47 4,51
15,25 4,30 - - 3,47 - -
15,00 4,60 - - 3,68 - -
15,00 5,26 5,23 5,12 4,48 4,87 4,49
15,00 4,72 4,91 4,74 4,58 4,07 4,44
14,75 5,04 - - 4,92 - -
14,75 4,75 4,83 4,73 4,86 4,97 4,64
14,50 5,38 5,55 5,51 5,17 5,11 5,47
13,50 4,69 - - - - -
13,40 5,14 5,36 5,23 4,78 4,71 4,60
13,40 5,17 5,13 5,00 5,04 4,56 4,93
13,20 5,50 5,78 5,41 5,20 4,87 5,32
12,30 5,65 5,53 5,43 5,36 4,989 5,32
12,30 5,67 5,46 5,44 5,46 5,28 5,54
12,30 5,41 5,55 5,04 5,38 5,30 4,890
12,00 5,41 5,30 5,36 5,27 5,27 5,18
10,90 5,71 5,81 5,78 5,57 5,18 5,54
10,50 5,37 - - - - -
10,50 5,51 5,43 5,71 5,23 5,70 5,42
10,50 5,39 5,41 5,48 5,36 5,07 5,35

9,00 5,78 6,01 5,81 5,73 5,20 5,53
9,00 5,74 5,69 5,63 5,36 5,80 5,17
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TABELA 3 .

. continuagao

SOMA TOTAL
DAS CARACTE-

LOGARITMO DO NUMERC DE BACTERIAS/GRAMA DE MUSCULOD

Temperatura

Temperatura

20°cC 30°cC

RISTICAS OR-

GANOLEPTICAS AM AN AN 1,5 AM AN AN 1,5
9,00 5,83 5,78 5,68 5,22 5,81 5,23
8,50 6,47 6,38 6,34 6,06 5,79 6,17
8,00 5,93 5,97 5,92 5,47 5,49 5,85
7,50 5,40 - - 5,25 - -
6,00 6,04 6,32 6,07 5,74 5,60 5,88
6,00 6,01 6,13 ‘5,50 5,56 5,19 5,39
5,50 6,27 6,11 6,60 5,53 5,24 5,31
5,00 5,81 - - 5,04 - -
4,00 6,27 6,42 6,34 5,03 5,75 5,98
3,50 6,57 6,72 6,67 5,30 5,56 5,57
3,00 6,43 6,57 6,39 6,02 5,71 5,89
2,50 6,54 - - 5,90 - -
1,75 6,36 6,34 6,20 5,84 5,38 5,66
1,75 6,02 6,23 5,90 5,55 5,34 5,41
1,00 6,74 6,79 6,72 6,27 6,09 6,33
1,00 6,53 6,39 6,44 6,30 6,85 6,65
1,00 6,21 6,16 6,08 5,89 5,62 5,61
1,00 6,14 6,25 6,23 5,85 5,42 5,38
1,00 6,04 6,38 6,27 5,50 5,69 5,44
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TABELA 4

Variagao quantitativa das principais

produgao brasileira.

especies

de pescado na

PRODUGAO BRASILEIRA DE PESCADO - PRINCIPAIS ESPECIES (t)

ESPECIES 1970 1971 1972 1973 1974

PEIXES 355,774 411.382 431.684 450.995 478.853
Sardinha 505 132.027 158.980 149.779 1538.031
Tainha 54.875 23.980 27.300 33.714 35,797
Corvina 40.148 49.243 49.133 42.101 44.702
Merluza 16.724 18.245 24.046 31.640 33.594
Bagre 16.003 26.185 22.575 19.684 20.900
Enchova 16.087 27.725 13.510 21.635 22.791
Pescada 13.357 20.659 24.069 24.045 25.530
Qutros 103.078 119.858 112.071 128.397 136.328

CRUSTACEOS 64.044 76.693 87.203 94.506 100.344
Camarao 43.676 44,357 56.756 53.863 57.190
Caranguejo 13.940 18.147 15.871 17.279 18.346
Lagosta 3.242 11.008 11.794 20.009 21.245
Siri 3.154 3.103 2.669 3.355 3.563

MAMIFEROS, AQUAIICOS,

MOLUSCOS & QUELONIGS 12.926 15.569 7.888 11.809 12.538
Baleia 8.020 9.750 3.056 6.773 7.191
Marisco 2.722 3.550 3.777 3.045 3.233
Outros 2.184 2.269 1.056 1.991 2.114

PEIXES DE AGUA DOCE 93.548 87.899 77.838 B84.715 89.948
TOTAL 563.292 591.543 604.674 642.025 681.683

Fonte: Revista Nacional da Pesca
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TABELA 5

Variagao quantitativa nos desembarques de pescado no Estado de

Sao Paulo de 1970 a 1974, em toneladas.

ESPECIE 1870 1871 1872 1973 1974 1975*
Sardinha 37.051 28.250 24.190 16.670 9.637 5.236
Pescada Foguete 5.452 6.236 6.164 6.426 7.391 2.491
Corvina 2.779 3.927 4.173 3.870 3.258 1.715
Goete 1.758 1.350 847 1.051 1.129 937
Camarao Rosa 2.937 2.B627 2.493 1.508 1.746 709
Camarao 7 Barbas 2.136 2.610 5.526 6.049 5.489 2.207
Camarao Legitimo 194 452 254 284 158 176
Vieira - - 12 1.872 1.730 1.394
Outras Espécies 10.146 10.073 10.080 11.552 12.576 5.5186

TO0OTAL 62.453 55.525 53.839 49.383 43.114 20.381

Fonte: Instituto de\Pesca de Santos

*janeiro-junho/1975
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