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RESUMO - O pescado é um alimento que vem sendo consumido de forma crescente pela populacéo brasileira,
entretanto, sua conservacao e dificil. As bases volateis totais (BVT) sdo um pardmetro utilizado para medir a
qualidade deste alimento, sendo responséavel pelo inicio da putrefagdo, além de influenciar no aroma e coloracéo
da carne. O superresfriamento e a embalagem com atmosfera modificada tém sido cada vez mais estudados para
auxiliar no aumento da vida til deste alimento. Com isso, neste trabalho foi determinada a qualidade de filé de
bonito utilizando como parametro de controle as bases volateis totais nitrogenadas (N-BVT). Os resultados
foram positivos nas embalagens testadas com atmosfera modificada e em atmosfera normal, ambas em
superresfriamento, sendo que com atmosfera modificada, a vida Gtil do pescado conseguiu atingir 60 dias de
armazenamento sem atingir o valor estipulado pela legislacéo brasileira.
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1 INTRODUCAO

A perda da qualidade pode ser definida como uma série de mudancas que ocorrem no periodo post-
mortem, na musculatura do pescado (SOUZA, 2004). Alguns eventos bioquimicos metabolicos ocorrem devido a
atividade de certas enzimas e de certas bactérias que permanecem vidveis, mesmo ap6s a morte do pescado
(ANDRADE, 2006). A formacéo de alguns compostos, tais como a trimetilamina, dimetilamina, amdnia e acidos
volateis sdo exemplos de alteracdes que ocorrem no periodo post-mortem. Dentre as mudangas quimicas que
ocorrem no pescado ap0s a sua morte, a mudancga nos niveis de bases volateis é uma delas.

No processo degradativo, a base volatil mais representativa é a aménia, que constitui um dos produtos
da desaminacdo dos derivados do ATP (adenosina trifosfato). Posteriormente, a ambnia proveniente da
degradacdo de outros compostos nitrogenados, a exemplo de aminoacidos, juntamente com a trimetilaminas,
formada a partir do 6xido de trimetilaminas, passam a se fazer presentes (OGAWA e MAIA, 1999). A
degradacdo destes compostos é a principal responsavel pela perda gradual do frescor do pescado e pelo
aparecimento dos primeiros sinais de putrefacdo, que vem influenciar no aroma, além de originarem coloracdes e
propriedades sensoriais indesejaveis a sua carne (HUSS, 1995). A Portaria n° 185, de 13 de maio de 1997, do
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Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento—MAPA, determina que o limite legal para as bases volateis
totais (BVT) em pescados ndo elasmobranquios é de 30mg BV T/100g (BRASIL, 2002).

Em virtude disto, o uso de tecnologias que auxiliem no processo de conservagdo é extremamente
necessario. O superresfriamento ¢ uma tecnologia aliada a conservacdo dos alimentos, pois os expfem a
temperaturas logo abaixo de zero. Magnussen et al. (2008) definem o superresfriamento como “um processo em
gue uma pequena parte do contetido de agua é congelada, e a temperatura do produto é reduzida, geralmente, 1° a
2°C abaixo do ponto de congelamento da agua”. Com isto, ocorre um congelamento parcial superficial e 0
produto obtém uma temperatura uniforme em que é mantida durante o armazenamento e distribuicdo. Assim, o
crescimento microbiano e a atividade enzimatica séo retardados, pois parte da agua livre que estaria disposta no
alimento, torna-se inacessivel pela converséo desta em gelo.

O uso da embalagem em atmosferas modificadas é outro método de conservagdo dos alimentos, que
auxilia no aumento da vida util dos produtos e, consequentemente, atende a crescente demanda dos
consumidores por alimentos frescos e de boa qualidade, porém sem usar conservantes e/ou outros aditivos
quimicos. Esta se caracteriza por utilizar uma mistura de gases, que age sobre os micro-organismos impedindo
ou retardando o crescimento dos mesmos. Além do uso dos gases, 0 vacuo também tem se mostrado eficiente na
preservacao dos alimentos, que nada mais € que a remogao de oxigénio da embalagem.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o tempo de vida util do pescado, com base na determinacdo das

bases voléteis totais nitrogenadas, embalado com atmosfera modificada e armazenado sob superresfriamento.

2 MATERIAL E METODOS

A espécie utilizada neste estudo foi a Katsuwonus pelamis, conhecida popularmente como Bonito
listrado, gentilmente cedida por uma inddstria do complexo industrial pesqueiro da cidade do Rio Grande. O
desenvolvimento experimental foi realizado na Unidade de Processamento de Pescado e no Laboratério de
Tecnologia de Alimentos (LTA), ambos localizados no Campus Cidade da Universidade Federal do Rio Grande
(FURG).

Para obtencdo dos filés, o pescado inteiro passou por uma lavagem em &gua potavel corrente,
descabecamento, evisceracdo e retirada da pele, seguido imediatamente da filetagem e lavagem utilizando
solucbes de 3% cloreto de sodio e 0,3% hipoclorito de sédio.

Foi pesado aproximadamente 250g de filé e acondicionados em sacos plasticos de alta densidade de
etileno-alcool-vinilico — EVOH a base de nylon- polietileno, de 5 camadas, denominados de coextrusao
multicamadas. Logo foi feito o selamento térmico da embalagem sob ar atmosférico (amostra controle);
embalamento a vacuo; e sob atmosfera modificada utilizando uma mistura de gases (60%CO2 e 40%N2) na
proporcdo 2:1 gas/pescado (500mL/250g), conforme a tabela 1, onde os gases naturais purificados foram
injetados, utilizando uma seladora automética, da marca TECMAQ, modelo AP - 450. Apds o selamento das
embalagens as amostras foram armazenadas em cadmaras de incubacdo em condi¢des de temperaturas controladas
(-2°+ 1°C e 5°+1°C).
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Tabela 1. Composicao das atmosferas utilizadas nas embalagens de filé de bonito

Atmosfera CO2 (%) N2 (%) 02 (%) TOTAL (%)
Controle 1 78 21 100
Vacuo 0 0 0 0
Gasosa 60 40 0 100

A determinacdo das bases volateis totais (N-BVT) foi feita seguindo as metodologias propostas por
AOAC (2000) e Jesus (1999). Primeiramente foi realizada a homogeneizagdo de 50 gramas de amostra em 100
mL de TCA - &cido tricloroacético (7,5%) por um minuto, em um homogeneizador, seguido da obtencdo do
extrato a partir da filtracdo a vacuo do homogeneizado e seu posterior acondicionamento em baldes volumétricos
de 100 mL. Em seguida, aliquotas de 10mL do filtrado foram transferidas para tubos de Kjeldahl com adicéo de
fenolftaleina 1%. Os tubos foram ligados ao conjunto de destilacdo (TECNAL, modelo Te-036/1) e a
extremidade afilada foi mergulhada em erlemmeyer contendo 5mL de acido bérico com indicador misto. A
amostra foi destilada até completar um volume de 125mL. Ap6s procedeu-se a titulagdo com HCI 0,02N. A
determinac&o foi realizada em triplicata. A quantificacdo das bases volateis totais nitrogenadas foi feita mediante
a Equagéo 1.

N-BVT (mgBVT/100g)= (V1-V2)*N1*14,01*100 Equagio 1
5

Onde: V1: volume de acido gasto na titulagdo da amostra; V2: volume de 4cido gasto na titulagdo do branco; N1:
normalidade do &cido

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de bases volateis totais (N-BVT) para os filés de bonito embalados em diferentes condicoes
e armazenados em temperaturas de superresfriamento (2°C+ 1°C) e resfriamento (5°+ 1°C), estdo apresentados na
Figura 1. Os valores de (N-BVT) foram afetados significativamente (p<0,05) pelo periodo de armazenamento,

em cada amostra, nas duas temperaturas estudadas.
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Figura 1. Valores de N-BVT obtidos das amostras de filés de Bonito embalados em diferentes condigdes e

armazenados em temperaturas de superresfriamento (-2°C+ 1°C) e resfriamento (5°+ 1°C).

Todas as amostras mantidas na temperatura de resfriamento alcangaram os valores mais elevados de N-
BVT. Dentre estas, a amostra controle foi a mais elevada atingindo o limite de 30 mg BVT/100g (BRASIL,
2002) j& no 14°dia de armazenamento. Em contrapartida, a amostra controle, armazenada na temperatura de -2°C
ultrapassou o limite com aproximadamente 50 dias de armazenamento. Com isto é possivel observar o efeito
positivo que o superresfriamento apresenta sobre a conservacdo das amostras, porque, mesmo estas estando na
auséncia de gases ou de vacuo (que também ajudam a preservar), a vida Util da amostra controle foi cerca de 7
semanas e a amostra a Vacuo, apenas 2 semanas.

Este aumento na vida Util é explicado porque a baixa temperatura usada nesta pesquisa contribuiu para
que se reduzisse as reacdes quimicas de deterioracdo natural, assim como as atividades enziméticas sobre os
constituintes do pescado (RODRIGUEZ et al., 2004). Ruiz-Capillas e Moral (2005) explicaram que 0 aumento
nos niveis de N-BVT durante a estocagem em temperaturas de refrigeracdo em varias espécies de pescado
(incluindo tunideos) estd associada com a deterioragdo microbioldgica e com a producdo de substancias
deteriorantes, como trimetilaminas e amonia. Pereira (2004) explicou que a amdnia esta inclusa no conjunto de
bases voléteis totais e se origina da degradacdo dos nucleotideos no pescado. Com isto o superresfriamento se
mostra como uma tecnologia promissora para conservar os alimentos antes e/ou depois do processamento,
retardando a degradacdo enzimética e microbiana, e ao mesmo tempo, contribuindo para retardar a desnaturacéo
das proteinas (KAALE, et al., 2011).

Ao comparar o efeito do vacuo e dos gases com as temperaturas de armazenamento, nota-se que o
melhor resultado foi obtido da amostra gasosa a -2°C, visto que ao final de 60 dias de armazenamento, atingiu o
valor de 20,3 mg BVT/100g. Este resultado pode ser explicado porque oS gases agem sobre os micro-
organismos, inibindo ou retardando seu crescimento. O COz2, por exemplo, é um gas que pode causar alteragao
nas fungBes da membrana celular, inibir as enzimas, causar mudancas de pH intracelular, e até mesmo causar
mudangas nas propriedades fisico-quimicas das proteinas (DANIELS et al. 1985). Pastoriza et al. (1998),

também comprovaram a eficacia da atmosfera modificada com gases, pois os valores de N-BVT das amostras de
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filés de merluza mantidos como controle foram 2 vezes superiores aos das amostras mantidas em atmosfera

modificada.

4 CONCLUSAO

Os dados obtidos neste trabalho puderam comprovar a eficiéncia dos gases como coadjuvante na
conservacdo do pescado, do mesmo modo que o uso do superresfriamento. Em combinacéo, as duas tecnologias

apresentaram um efeito melhor sobre sobre a vida Gtil das amostras, do que se usadas isoladamente.
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