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RESUMO - O consumo de pescado vem aumentando ano a ano, reflexo da procura das pessoas por alimentos
mais saudaveis. O pescado se mostra como um excelente alimento, devido ao seu alto valor nutricional, porém
caracterizado pelo alto indice de perecibilidade. Diante disso, este trabalho teve como objetivo avaliar a
eficiéncia de remocdo de compostos nitrogenados, como nitrogénio nao proteico (NNP) e nitrogénio de bases
volateis totais (N-BVT), responsaveis por odores, sabores e pigmentos indesejaveis no pescado, e dessa forma
aumentar a vida Gtil dos produtos. Os filés de carpa capim foram submetidos a lavagem bésica com bicarbonato
de sodio (NaHCO; — 0,1%), lavagem com &gua potavel gelada e solucdo de cloreto de sédio (NaCl — 0,3%).
Foram registrados remocao de nitrogenados de até 68,11% para nitrogénio nao proteico (NNP); 60,35% para N-
BVT e diferenca total de cor de até 17,68.
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1 INTRODUCAO

No Brasil a média de consumo de pescado por habitante/ano alcangou 14,5 Kg em 2014 representando
um aumento no consumo de 25% em relagdo ao ano anterior (MPA, 2014), grande parte deste aumento
acentuado no consumo de pescado tem ligacdo com a preocupacao das pessoas pela utilizacdo de alimentos mais
saudaveis.

O pescado mostra-se como alimento de alto valor nutricional, apresentando em sua composi¢do quimica
elevadas taxas de proteinas e baixos teores de gorduras, deste modo, ¢ indicado para dietas saudaveis (CICERO
et al., 2014). Embora constitua importante fonte de nutrientes, este alimento de origem animal caracteriza-se pela
elevada possibilidade de deterioracdo, devido ao pH préximo a neutralidade e elevada atividade de &gua
(OETTERER, 2004).
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Nesse sentido, solucdes estratégicas estdo sendo adotadas para superar a curta vida Gtil que o pescado
fresco apresenta, como o desenvolvimento de produtos a base de pescado com qualidade e que atenda a demanda
dos consumidores (MITTERER-DALTOE et al., 2012). Estudos revelam que operacdes de lavagens sio
aplicadas com o intuito remover odor e pigmento do filé de pescado e segundo Gongalves e Passos (2003) as
lavagens além de clarearem o filé de pescado, removem componentes naturais que estdo na carne, responsaveis
pela aceleracdo e degradacdo (oxidacdo lipidica e microrganismos) durante o armazenamento a baixas
temperaturas.

O frescor do pescado pode ser acompanhado através de métodos quimicos que se baseiam na
determinacéo de diversas substancias geradas pelas mudancas dos compostos musculares originais, causados por
enzimas endogenas ou exogenas, sendo estas produzidas pela multiplicacdo dos microrganismos. O método
quimico usado com mais frequéncia é a determinagcdo de NBVT ¢é utilizada como um indice para estudar a
qualidade de pescado, normalmente o aumento da concentracdo de NBVT indica a proliferacdo de
microrganismos que causa a decomposi¢do desse alimento.

Nesse sentido, o objetivo deste trabalho foi avaliar a eficiéncia de remocdo dos compostos nitrogenados

e pigmentos, objetivando a elaboracdo de um produto a base de pescado com qualidade.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Caracterizacao do frescor

Para avaliacdo de frescor realizou-se analises de nitrogénio de bases volateis totais (N-BVT) e pH
(BRASIL, 1981). Nitrogénio ndo proteico (NNP) foi determinado pelo método de Kjeldahl, através do
sobrenadante obtido mediante precipitagéo das proteinas com acido tricloroacético (TCA) 20% (HORNES et al.,
2010). Para todos os nitrogenados foram realizadas as anélises antes e apds a operagdo das lavagens no filé de

pescado.

2.2 Lavagem

A lavagem do filé da carpa capim foi realizada de acordo com Furlan, Silva e Queiroz (2009), composta
por quatro ciclos de lavagem, na propor¢do 2 de agua para 1 de filé.
NaHCOs (0,1%) + H,0 + H,O + NaCl (0,3%)
Nesta etapa, cada ciclo de extracdo foi submetido a um tempo de 2 minutos, com agitagdo constante e

temperatura entre 5 e 7°C. Ao final da etapa realizou-se centrifugagdo para a separacdo dos sélidos.

2.3 Analise da cor

A determinacdo de cor foi realizada no filé de carpa capim, tanto para o masculo claro quanto para o

musculo escuro antes e ap6s o ciclo de lavagem. Para as anélises utilizou-se colorimetro Konica Minolta, modelo
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CR-400, previamente calibrado conforme as especificacfes do fabricante. Os parametros de cor L*, a* e b* e a
diferenca total de cor AE, foram utilizados para comparar o processo de lavagem aplicado na amostra de carpa
capim.
Para o calculo do AE a formula foi a seguinte:
AE= ((AL?) + (Aa®) + (Ab?))?
Onde: AL = variacao do L* antes e apds a lavagem; Aa = variagdo do a* antes e apds a lavagem; Ab = variacao

do b* antes e apds a lavagem;

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Lavagens

Com o intuito de remover a cor e compostos nitrogenados responsaveis pela diminuicdo da qualidade da
carne, foram realizadas lavagens alcalinas nos filés, de carpa capim.

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos quanto a avaliacdo de Nitrogénio ndo proteico (NNP) e

Nitrogénio de bases volateis totais (N-BVT). As analises foram realizadas antes e apds o processo de lavagem.

Tabela 1. Caracterizac8o da carpa capim quanto aos compostos nitrogenados (mg .100 g*) e pH

NNP N-BVT

pH

Exemplar A B A B

1 220,08+5,43? 137,50+1,74° 11,43+1,40° 6,13+0,58" 6,50
2 247,11+2,06° 147,70+5,48° 13,44+1,71% 7,26+1,62° 6,80
3 250,39+3,85° 146,01+11,97° 13,62+3,09° 7,95+0,71° 6,50
4 222,69+9,01° 71,0116,67° 9,03+1,74% 3,58+0,39" 6,50
5 280,95+14,37° 207,27+9,98° 13,97+0,85° 8,41+0,62" 6,50
6 283,69+11,88° 210,90+5,51° 11,05+0,83? 8,42+1,27° 6,00
7 255,69+15,07° 176,63+14,50° 12,00+0,88° 6,59+0,02° 6,50
8 262,55+6,46° 194,15+5,78° 12,48+1,67° 8,81+0,01° 6,50
9 281,90+10,12 192,04+6,57° 12,42+0,90° 7,68+1,53% 6,00

Valores das médias das triplicatas +

desvio padrdo. Médias seguidas de letras iguais na linha A-B néo

apresentam diferenga significativa, pelo teste de T (p < 0,05). A = Sem lavagem; B = Lavagem com: NaHCOj3

(0,1%) + H,0 + H,0 + NaCl (0,3%).

N-BVT e NNP sdo métodos quimicos utilizados para caracterizagdo do frescor de pescado. Segundo

Ogawa e Maia (1999), torna-se importante a remogao destes compostos, pois sdo eles os responsaveis pelo odor
a pescado e pela velocidade de sua deterioracéo.
Embora 0 NNP ndo esteja padronizado pelo Ministério da agricultura, pecuéaria e abastecimento

(MAPA), é um importante pardmetro de frescor. O termo NNP é derivado dos compostos nitrogenados ndo



Ah 4™ SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
N“UPF \(’ ALIMENTOS -9 @0

Universidade p. 4/6

de Passo Fundo

Passo Fundo/RS, 15 ¢ 16 de outubro de 2015

proteicos, tal como aménia, ureia, trimetilamina, taurina e aminoacidos livres. Representa de 0,5 a 10% da parte
comestivel do pescado (SIKORSKI; KALAKOWSKA, 1994).

Entre os compostos envolvidos no N-BVT encontram-se a amonia, trimetilamina, etilamina,
monometilamina, putrescina, cadaverinae espermidina. O principal componente ¢ a amonia, sendo a grande
responsavel pelas alteracdes quimicas em se tratando de peixes de agua doce (GALVAQ; OETTERER, 2014).
Analisando os resultados verifica-se que os teores de NNP e NBVT encontrados apds o processo de lavagem
foram menores (p < 0,05) nos filés sem lavagem, com eficiéncia de remogéo de até 68,11% para NNP e 60,35%
para NBVT. De acordo com Buyiikcan, Bozoglu e Alpas (2009), os teores de N-BVT podem ser definidos como:
a) N-BVT até 25 mg. 100 g™: muito bom; b) N-BVT até 30 mg. 100 g™: bom; ¢) N-BVT até 35 mg. 100 g™
comerciéavel; d) N-BVT acima de 35 mg. 100 g™*: estragado. Os valores encontrados de N-BVT para o filé de
carpa capim estdo abaixo de 25 mg. 100 g7, tanto antes quanto ap6s o processo de lavagem, mostrando-se em
excelente estado para consumo. No Brasil, 0 MAPA estabelece o valor maximo de N-BVT para pescado fresco
de 30 mg. 100 g™* (BRASIL, 2001).

Para o pH da carne de pescado sdo aceitos valores inferiores a 6,8 para niveis externos e 6,5 para
internos (BRASIL, 1981). Logo ap6s a morte do peixe, o pH da carne reduz devido a geracdo de H" associada a
producdo de acido latico, provocando danos na qualidade do pescado. O aumento do pH é relacionado com o
acumulo de substancias nitrogenadas, produzidas pelo desenvolvimento de microrganismos (HUSS, 1988). Os
valores de pH registrados no filé da carpa capim apresentaram mediana igual a 6,5, estando dentro dos valores

exigidos.

3.2 ANALISE DA COR

A coloragdo da carne de pescado é um dos aspectos mais importantes para a aceitabilidade do
consumidor, dependendo principalmente do estado quimico que o pigmento mioglobina se encontra, e da
proteina do grupo heme (NATES et al., 2014). Sua alteracdo é um indicativo de alteragBes quimicas e
bioquimicas possiveis de ocorrer no alimento, sendo importante principalmente durante seu processamento e
estocagem (RIBEIRO; SERAVALLLI, 2004).

Com o objetivo de remover pigmentacgao dos filés de carpa capim realizou-se lavagens com solucéo de
bicarbonato de sédio. A Tabela 2 apresenta os resultados de cor medidos antes e ap6s os ciclos de lavagem.

Tabela 2. Valores obtidos para a analise de cor para o musculo claro do escuro, antes e apds a lavagem

Musculo Claro

Amostras Sem lavagem Com lavagem AE
L* a* b* L* a* b*
1 69,61+0,28°  -0,06x0,01°  4,724#0,21* | 69,97+0,21* -1,90+0,02° 3,84+0,49* | 2,07
2 57,30+1,40°  4,48+1,02°  6,18+0,16* | 62,16+1,44°  3,36x1,10° 3,87#0,59° | 5,50
3 59,33+2,03*  0,24+0,18°  6,04+1,37* | 70,30+2,60° 2,36+0,45°  4,38+0,18" | 11,30
4 63,2240,98"  0,28+0,16°  575+0,25* | 68,98+1,48° -1,39+0,40° 3,21+0,29° | 6,51
5 56,41+0,67°  1,63+0,49*°  520+0,06* | 63,35+2,08° 0,49+0,09° 3,82+0,19° | 7,17
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Musculo Escuro
Amostras Sem lavagem Com lavagem AE
L* a* b* L* a* b*
1 39,68+0,75° 23,07+1,15% 12,14+0,14® | 49,77+2,83° 9,98+1,11° 5,87+0,66" | 17,68
2 4524+1,82° 14,72+0,59°  8,23+0,55° | 51,00+0,43° 11,38+1,20° 8,12+0,75° | 6,65
3 51,1945,80°  9,33+1,52°  9,27+0,43* | 59,97+2,55°  6,09+0,11°  8,15+0,91% | 9,13
4 41,19+0,87%° 13,80+0,38%  3,75+0,04% | 51,71+3,60°  4,38+1,70°  4,25+1,54° | 14,13
5 45,98+2,88° 11,37+0,44*  7,10+0,84% | 49,95+2,75°  7,51+0,84°  6,64+0,53* | 5,28

Valores das médias das triplicatas + desvio padrdo. Médias seguidas de letras iguais nos mesmos parametros nao
apresentam diferenca significativa, pelo teste de Tukey (p < 0,05). Lavagem com: NaHCOj3 (0,1%) + H,O + H,O
+ NaCl (0,3%).

De acordo com Furlan, Silva e Queiroz, (2009) as lavagens com solucdo de bicarbonato de sédio sdo
eficientes para a reducdo da cor escura em pescado, devido a reducdo de hemoproteinas, proteinas
sarcoplasmaticas com alta solubilidade em agua. Para o presente trabalho os valores de L* encontrados tanto no
musculo claro como no musculo escuro aumentaram (p < 0,05), apds os processos de lavagem. Episodio
oportuno uma vez que indica o clareamento do filé.

O valor de AE permite verificar diferengas globais e indicar se podem ser detectadas a olho nu. Segundo
Martinez et al., (2001), valores de AE > 2,7 indicam diferenga de cor percebida pelo olho humano. Para o
presente trabalho os valores de AE foram calculados a partir da variagdo de cada coordenada L*, a* e b* antes e
apos o processo de lavagem. Os resultados revelaram que apenas a amostra 1 no musculo claro a diferenca total
de cor néo seria percebida a olho nu.

4 CONCLUSAO

A lavagem realizada nos filés de carpa capim apresentou eficiéncia de remogdo tanto de compostos
nitrogenados quanto de pigmentos, auxiliando para o desenvolvimento de um produto a base de carpa capim.
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