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RESUMO

O pescado destacadamente evidenciado como alirpestiEico de alto valor bioldgico e ndo menos
referenciado em funcdo da qualidade de seus agido®s. Esta matéria-prima a cada dia se faz
menos disponivel devido a sobrepesca de diverpasies de valor econémico. Este fato leva a busca
de tecnologias aplicaveis a outras espécies ndoregps. A anchoita (Engraulis anchoita) é uma das
poucas espécies disponiveis nas massas de aguatl@dicA Sul sub-explorada. Dentre as
dificuldades encontradas para a exploracdo deptriesem aguas brasileiras, destacam-se a rapida
perda de qualidade atribuida a sua fragilidade sEisttma de armazenamento para preservar a
integridade deste pescado. Assim o objetivo deatealho foi monitorar a qualidade da anchoita
congelada. Para atingir tal objetivo foi definidogarametros de frescor mediante determinacdo de N-
BVT (Bases Volateis Totais), e pH (AOAC, 2000) alzchoita e correlacionado com o perfil de
compostos volateis formado. Os compostos volateanf isolados no headspace por micro-extracao
em fase sdlida, e tentativamente identificadosegpectrometria de massas (HS-SPME-GC-MS).

Palavras-chave:anchoita, pescado congelado, GC-MS.
1 INTRODUCAO

A carne de pescado tem sido reconhecida comosealionte de proteina de alta
gualidade na dieta humana. Esta matéria-prima a dedse faz menos disponivel devido a
sobrepesca de diversas espécies de valor econdEstm fato leva a busca de tecnologias
aplicaveis a outras espécies nao exploradas. AodaclEngraulis anchoita € uma das

poucas espécies disponiveis nas massas de agudadtdcA Sul sub-explorada. Dentre as
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dificuldades encontradas para a exploracédo dep&xiesem aguas brasileiras, destacam-se a
rapida perda de qualidade atribuida a sua fragidida o sistema de armazenamento para
preservar a integridade deste pescado.

Com o objetivo de gerar conhecimento e tecnalagicessarios a determinacdo da
adequada qualidade do pescado armazenado, exterestodos estdo sendo realizados.
Muitas destas investigacdes tem se concentradoegemunar a composi¢cdo dos compostos
volateis (lglesias et al., 2009; Wierda et al., &00Compostos como dimetilaminas,
trimetilaminas e aldeidos tem sido identificadosogorodutos de degradagdo de pescado.
Estes volateis podem ser gerados por acdo micildano caso de aldeidos por reacdes
enzimaticas de lipidios, por auto-oxidacdo de &cidoaxos livres (Josephson, 1991).
Recentemente a avaliagdo de compostos volateissigm utilizado como indicador de
qualidade do pescado. Volateis como trans-2-hexaisa#l-heptanal, foram associados com
aroma caracteristico a pescado oxidado, descnitm ¢anco, tinta e figado de bacalhau (Ross
& Smith, 2006). Considerando que o aroma € uma mawipais caracteristicas dos
alimentos, a determinagéo do perfil dos compostiéteis como ferramenta para determinar
a qualidade do pescado € de grande valia. A mitaaEo em fase sélida é uma eficiente
técnica de analise do perfil de volateis (Pawlis@99) e vem sendo utilizada com sucesso
em diferentes matrizes alimenticias (Scherer eZapka et al., 2011; Iglesias et al., 2009;
Wierda et al., 2006).

Em face disto o objetivo do trabalho é avaliarg@alidade da anchoita apés
congelamento mediante a determinacdo de par&néisico-quimicos associados a

determinacdo dos compostos volateis da matriz aséud

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

2.1.1 Captura da matéria-prima e armazenamentoda bo

Os experimentos foram conduzidos com anché&teyaulis anchoita resultante de
cruzeiros realizados pelo Navio Oceanografico AiténSul da Fundagdo Universidade
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Federal do Rio Grande (FURG), RS-Brasil. As captweorreram em areas compreendidas
entre 41° S e o sul do Brasil (populacdo bonaejensmtre os Cabos Santa Marta Grande,
SC (29° S) e Sado Tomé, RJ (22° S).

2.1.2 Preparo da Amostra

A matéria-prima, sera lavada com agua correnpésAa lavagem seréao retirados pele,
cabeca, espinhas e visceras. A carne resultardtérgerada, armazenada em embalagens de

polietileno, e congelada a -25°C por 120 dias.

2.1.3 Composicao Proximal

A composicdo proximal da matéria-prima frescaoaegelada por 120 dias foi

realizada conforme metodologia oficial indicada AdD.A.C. (2000).

2.1.4 Avaliacdo da Concentragao de N-BVT, e do pH

O monitoramento dos parametros de frescor N-BVpH foi realizado segundo
AOAC (2000).

2.1.5 Determinacao de volateis

Isolamento
A extracdo dos compostos volateis no musculosdametida ao congelamento, foi
executada utilizando de SPME aplicada headspaceFoi utilizado o sistema de micro-

extracdo da Supelco com os polimeros DVB/CarboXx2M/®P.

Analise
GC-MS

Os volateis também foram analisados em um crayraf gasoso Shimadzu modelo
QP 2010 mass spectrometer (GC/MS) com ionizacaanpeacto de eletrons, empregando

coluna DB-wax ou DB-5, ambas de 30 m x 0,32 mmx.d,50 mm, com hélio como gas de
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arraste a 1,5 ml/min, temperatura do injetor deoZ0@ do detector a 2500C, voltagem de
ionizacao de 70 eV e faixa de aquisi¢cdo de 50 an®@0

A identificacdo dos compostos foi realizada asada comparacdo dos espectros de
massas com a biblioteca do equipamento, e indigodats.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO
O conhecimento da composicdo da matéria priméat@& determinante para o
monitoramento da qualidade durante estocagem. Aeldali registra os dados de

caracterizacao da anchoita fresca e submetidarayel@mento.

Tabela 1 Composicao proximal da anchoita frescscevada

Parametros Anchoita
Umidade 77,5% (z0,8)
Proteina 20,6 % (x0,5)
Cinza 1,4 % (+£0,04)
Lipidio 0,8 % (+0,1)

A composicao proximal dos exemplamestrados neste periodo estdo expressos na
tabela 1. Segundo Bressan (2002), de acordo coeorode gordura, 0s peixes podem ser
classificados em gordos (>8,0% de gordura), semdago(3,0-8,0%) e magros (1,0-3,0%).
Com isso, a espécie em estudo pode ser classifitami@ um pescado magro. Como ja
esperado nédo verificou-se diferenca significatv®%) na composi¢édo da anchoita fresca e
submetida a 120 dias de congelamento.

Na tabela 2 observa-se as concentsagie N-BVT e valores de pH para anchoita
fresca e congelada por 120 dias. Verifica-se qoeséa indicadas variagdes significativas nas
concentracdes de N-BVT e pH em funcdo do tempostiee@gem. Esta informacdo poderia
ser justificada pelo fato do crescimento microbianguase todas as reacdes quimicas serem
retardados pela baixa temperatura utilizada pasantazenamento destes produtos (Neves
Filho, 2003). No entato ao observarmos o perfil daéteis fornecido pelo cromatograma da
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anchoita congelada por 120 dias, verifica-se a &géauo dos seguintes compostos Dimetil-1-
propanamina, 1-octeno-3-ol, 1-penteno-3-ol, hexaneptanal, nonanal, acido acético, etil
benzeno, estireno, &cido propiénico que foramvantente identificados e estdo diretamente

relacionados com a perda da qualidade da maténia @m funcéo da estocagem.

Tabela 2 Concentracdo de N-BVT e valores de pH mtzhaata fresca e submetida ao

congelamento.

Dias N-BVT (mg N-BVT/100g) pH
0 23,6 6,0°
30 21,5 6,2°
60 23,0° 6,1°
90 23,0 6,1°
120 24,0 6,1°

Letras mindsculas iguais na vertical indicam nawehaliferenca significativa (0,05) em

relacdo ao tempo.

3 CONCLUSAO

Considerando as informacgdes apresentadas, SRBAEIS foi uma técnica adequada
para avaliar o efeito do congelamento na qualiddaeanchoita estocada. Os compostos
volateis identificados podem ser sugeridos comccatares da qualidade da matéria prima

estocada.
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