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RESUMO - A qualidade dos alimentos é um item que tem sido cada vez mais cobrado pelo consumidor, com
isso a industria tem procurado novas formas de conservacédo de seus produtos. O pescado é um alimento que tem
sido cada vez mais consumido no Brasil, devido as suas qualidades nutricionais, entretanto existe uma
dificuldade em determinar um padrdo de qualidade sensorial deste produto, pois este € um parametro muito
relativo, mudando de pessoas para pessoa. J& a qualidade microbiolégica pode ser estabelecida e auxiliar no
desenvolvimento de um padrdo adequado de consumo. Desta forma, este estudo foi realizado com o objetivo de
verificar quais as melhores condi¢cGes de armazenamento de filé de bonito, tendo como padrdes a anélise
sensorial e a contagem de carga microbiana. Foram encontrados bons resultados nas condi¢fes de
superresfriamento e atmosfera modificada, sendo que a analise sensorial realizada pelos julgadores foram de
grande importancia, pois, em certos casos, mesmo o alimento estando dentro dos padrdes microbiol6gicos
aceitaveis, pode ndo estar mais com aspecto agradavel para consumo.

Palavras-chave: Qualidade, Temperatura, Analise sensorial.
1 INTRODUCAO

Durante os ultimos anos, a determinagdo da vida Gtil dos alimentos tem sido intensamente investigada;
entretanto, como 0s mecanismos de deterioracdo sdo complexos e diferentes de um alimento para o outro, e 0s
consumidores tem sensibilidades diferentes a essa deterioracdo, torna-se impossivel estabelecer uma definicao
universal para a vida util (GRIZZOTO et al., 2006). Em geral, vida Gtil é o tempo requerido para que o produto
estocado sob condigdes especificas alcance seu ponto final, sendo que quando o produto apresenta o critério pré-
determinado pelos dados de testes de aceitabilidade descritivos, discriminativos, microbiol6gicos e/ou fisico-
guimicos (GIANNAKOUROU et al., 2005). O fim da vida Gtil pode ser definido por um determinado nivel
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maximo aceitavel de micro-organismos ou um nivel inaceitavel de coloragdo, mudancas na textura, odor, sabor
que sdo causados por micro-organismos (KREYENSCHMIDT et al., 2010).

Um dos parametros mais importantes da seguranga alimentar do ponto de vista de qualidade é a
temperatura. Considerando as mudancas de temperatura ao longo da cadeia de abastecimento, o uso de modelos
dindmicos capazes de levar em conta a influéncia da variacdo da temperatura sobre a multiplicacdo microbiana é
essencial para previsdo da vida Util, quando se considera micro-organismos deteriorantes e/ou o risco aliado
guando o alimento é portador de patdgenos (BOBELYN et al., 2006).

A carne do pescado & um alimento saudavel, sendo que é a fonte proteica mais consumida
mundialmente. Entretanto, o pescado é altamente perecivel, face a grande quantidade de &gua e constituintes
quimicos presentes. Em virtude disto, pesquisas estdo desenvolvendo tecnologias que auxiliem no aumento da
vida 1til dos alimentos, neste caso, o pescado. O superresfriamento (“superchilling”) é uma técnica que usa
temperaturas logo abaixo de 0°C, geralmente de 1° a 2°C abaixo do ponto de congelamento da agua, que
proporciona um congelamento parcial na superficie do produto. Outra tecnologia aliada & conservagdo do
pescado é o uso da embalagem em atmosfera modificada, citando o uso de gases ou do vacuo.

Em virtude do exposto acima, o trabalho objetivou avaliar a vida 0til de pescado embalado em
atmosfera modificada e armazenado em temperaturas de superresfriamento e resfriamento e também fazer a

comparacdo entre duas anélises importantes em alimentos: analise microbioldgica e anélise sensorial.

2 MATERIAL E METODOS

A espécie utilizada neste estudo foi o Bonito (Katsuwonus pelamis), 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).

A obtencdo dos filés foi feita apds o descabegamento, evisceracdo e retirada da pele, seguido
imediatamente da filetagem e lavagem dos filés utilizando solugdes de 3% cloreto de sédio e 0,3% hipoclorito de
sodio. Logo, 250g de filés foram acondicionados em sacos plasticos de nylon- polietileno, seguido
imediatamente do selamento das embalagens, obtendo 3 tipos de amostras, sendo estas: amostra controle (sob ar
atmosférico); amostra a vacuo; e amostra gasosa (com injecdo de 60%CO, e 40%N,, na propor¢do 2:1
gas/pescado). Apobs o selamento das embalagens as amostras foram armazenadas em camaras de incubagdo em
condigBes de temperaturas controladas (-2°+ 1°C e 5°+ 1°C) e as analises foram feitas nos tempos zero, 3, 7, 14,
21 e 30, 45 e 60 dias.

As determinacdes realizadas foram a contagem de micro-organismos psicrotroficos através da
metodologia propostas por APHA (2001) e a andlise do Indice Sensorial seguindo a metodologia de
Kreyenschmidt et al., (2009) e Bruckner et al. (2010).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta as curvas de crescimento dos micro-organismos psicrotréficos em filés de bonito
embalados em condi¢des diferentes ao longo do tempo e armazenados nas temperaturas de superresfriamento (-
2°C) e resfriamento (5°C).
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Figura 1. Valores médios dos logaritmos das contagens de psicrotréficos em filés de bonito embalados em

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

Embora a legislagdo brasileira ndo contemple o limite para psicrotréficos, contagens elevadas deste
grupo de bactérias certamente contribuem para a redu¢do da vida Gtil dos produtos. De acordo com a Figura 1, a
contagem inicial das bactérias psicrotréficas dos filés de bonito encontraram-se dentro do padrdo estabelecido
pelo ICMSF de 10" UFC/g (ICMSF, 1986).

A temperatura de armazenamento exerceu um importante efeito sobre a reducdo da taxa de crescimento
dos micro-organismos, uma vez que na temperatura de resfriamento, todas as amostras ultrapassaram o limite de
10" log UFC/g aos 30 dias de armazenamento, 0 mesmo ndo sendo observado no superresfriamento, exceto na
amostra sem tratamento com atmosfera modificada (controle).

O uso conjunto da atmosfera modificada com gases e do superresfriamento contribuiram para a baixa
contagem de micro-organismos psicrotréficos. A amostra gasosa atingiu o valor de 3,7 log UFC/g, com 60 dias
de armazenamento. Em contrapartida, a amostra gasosa resfriada atingiu 7,4 log UFC/g com 30 dias de
armazenamento. De acordo com Silliker e Wolfe (1980) o crescimento de psicrotréficos é inibido pelas altas
concentragdes de CO,, quando o pescado é armazenado em baixas temperaturas, indicando que as bactérias
psicrotréficas sdo sensiveis a este gas. Além do mais, Souza (2004) explica que a solubilidade do CO, aumenta
com a diminuicdo da temperatura. Com isto explica-se porque a amostra gasosa superresfriada teve a menor
contagem de micro-organismos psicrotroficos que a amostra gasosa resfriada. As amostras embaladas a vacuo e
resfriadas superaram o limite ja no 21°dia de armazenamento, 0 mesmo ndo sendo observado na temperatura de

superresfriamento. Assim, a vida Util das amostras embalada a vacuo e com gases foi de mais e 60 dias,
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provando que a atmosfera modificada aliada com a temperatura de superresfriamento contribuem para maior
tempo de vida Util das amostras.

Entretanto o teste de vida (til sensorial foi aplicado para precisar exatamente o fim da vida Gtil do
pescado, onde julgadores treinados avaliaram a cada dia de analise o estado de frescor e de deterioracdo da
amostra.

Considerando um limite de aceitabilidade de 2,0 para pescado, segundo Koutsoumanis e Nychas (2000),

percebe-se através da Figura 2 que o superresfriamento teve um efeito positivo sobre a vida Gtil do bonito.
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Figura 2. Indice sensorial para os filés de bonito embalados em diferentes condigbes e armazenados em

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

Das amostras armazenadas a -2°C, a que se destacou com maior tempo de vida util foi a amostra
embalada em atmosfera com mistura de gases, a qual durou aproximadamente 875 horas (36 dias), ultrapassando
o limite de aceitabilidade apds este periodo. Se compararmos as temperaturas de armazenamento, percebe-se que
o superresfriamento foi capaz de prolongar por mais duas semanas, sendo que na amostra gasosa mantida a 5°C,
o limite foi alcangado com aproximadamente 480 horas (20 dias).

O mesmo foi observado para as amostras a vacuo. A amostra resfriada embalada a vacuo teve uma vida
atil de aproximadamente 440 horas; em contrapartida, a amostra a vacuo mantida em superresfriamento alcangou
o limite de aceitabilidade com aproximadamente 31 dias (750 horas). A amostra controle resfriada foi a que
atingiu o limite no menor tempo, 325 horas (aproximadamente 13 dias). O superresfriamento contribuiu para que
esse tempo aumentasse para 575 horas (24 dias).

Apesar da andlise microbioldgica ter apontado “tempos” de vida 1til diferente, os dados da andlise
sensorial sdo muito importantes, pois a analise sensorial é uma analise subjetiva, que se utiliza dos sentidos
humanos como visdo, tato, olfato e até mesmo o paladar. Por isto, as notas atribuidas pelos julgadores
determinam, no caso deste trabalho, a vida Gtil do produto (bonito) e se ele esta apto ou ndo para 0 consumo,
mesmo que, para as outras analises ele ainda esteja dentro do padrao.

Bruckner et al. (2010) demonstrou em seu estudo que a multiplicacdo microbiana e a vida Gtil em

condicOes de temperatura dindmica foram identificadas como os fatores de maior influéncia, concordando com
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este trabalho, pois as amostras armazenadas a 5°+1°C tiveram menor vida (til e maior contagem de micro-

organismos psicrotroficos.

4 CONCLUSAO

O superresfriamento juntamente com a modificacdo da atmosfera foram eficazes no aumento da vida
atil do pescado, uma vez que contribuiu para que se reduzisse as taxas de crescimento microbiano. A
comparacdo entre os dois testes mostrou dados diferentes; porém as notas atribuidas pelos julgadores foram
significantes para determinar a vida Util do pescado e ver se ele ainda estava apto ou nédo para 0 consumo, mesmo
gue, para a analise microbioldgica ele ainda estivesse dentro do padrdo, visto que esta andlise utiliza das

percepg¢des humanas, que sdo muito importantes quando se trata de alimentos.
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