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Resumo

No estudo foi aplicado o Método de Indice de Qualidade (MIQ) adaptado para o Pangasius
bocourti inteiro armazenado em gelo durante 25 dias, foi avaliado o frescor e estimado seu
tempo de vida de prateleira e consumo humano aceitavel, utilizando 80 exemplares despescados
em uma piscicultura localizada no municipio de Bom Jardim - MA. Foram aplicadas analises
sensoriais de atributos de qualidade por cinco julgadores treinados, em 10 exemplares/dia. Os
escores foram tabulados, estimando-se a média e 0s desvios padrdes para cada um dos cinco
julgadores, para cada atributo e subatributo obtido. As analises microbioldgicas utilizaram oito
exemplares consistindo na utilizagéo do primeiro exemplar/dia em cada dia de analise sensorial.
O Protocolo MIQ proporcionou de 0 - 33 pontos deméritos, com seis atributos e 15 subatributos
de qualidade. Nas andlises microbioldgicas foi verificado que as amostras se encontravam
dentro do padrdo estabelecido pela legislacdo brasileira mesmo ap0s os 25 dias de estocagem.
Conclui-se que o Método do indice da Qualidade do P. bocourti foi eficaz para avaliar o frescor
e estimar a vida util da espécie. O P. bocourti inteiro armazenado em gelo permaneceu com
seus indices sensoriais aptos para o consumo humano avaliadas pelo MIQ por até 12 dias.
Palavras-chave: Seguranca alimentar; Qualidade do pescado; Processamento do pescado;

Peixe-panga; MIQ.

Abstract
In the study, the Quality Index Method (MIQ) adapted for the entire Pangasius bocourti stored
on ice for 25 days was applied, the freshness was evaluated and its shelf life and acceptable
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human consumption was estimated, using 80 specimens caught in a fish farm. located in the
municipality of Bom Jardim - MA. Sensory analyzes of quality attributes were applied by five
trained judges, in 10 copies/ ay. The scores were tabulated, estimating the mean and standard
deviations for each of the five judges, for each attribute and sub-attribute obtained. The
microbiological analyzes used eight specimens consisting of the use of the first specimen/day
on each day of sensory analysis. The MIQ Protocol provided 0 - 33 demerit points, with six
attributes and 15 quality sub-attributes. In the microbiological analyzes it was verified that the
samples were within the standard established by Brazilian legislation even after 25 days of
storage. It was concluded that the P. bocourti Quality Index Method was effective to assess the
freshness and estimate the species’ useful life. The whole P. bocourti stored on ice remained
with its sensory indexes suitable for human consumption assessed by MIQ for up to 12 days.
Keywords: Food security; Fish quality; Fish processing; Panga fish; QIM.

Resumen

En el estudio se aplic el Método del indice de Calidad (MIQ) adaptado para todo el Pangasius
bocourti almacenado en hielo durante 25 dias, se evaluo la frescura y se estimo su vida atil y
consumo humano aceptable, utilizando 80 ejemplares capturados en una piscifactoria. ubicado
en el municipio de Bom Jardim - MA. Cinco jueces capacitados aplicaron analisis sensoriales
de atributos de calidad, en 10 copias/dia. Se tabularon las puntuaciones, estimando las
desviaciones media y estandar de cada uno de los cinco jueces, para cada atributo y sub-atributo
obtenido. Los analisis microbioldgicos utilizaron ocho muestras que consisten en el uso de la
primera muestra/dia en cada dia de andlisis sensorial. El protocolo MIQ proporcion6 0 a 33
puntos de demérito, con seis atributos y 15 sub-atributos de calidad. En los analisis
microbiologicos se verifico que las muestras se encontraban dentro del estandar establecido por
la legislacion brasilefia incluso después de 25 dias de almacenamiento. Se concluy6 que el
Método del indice de Calidad de P. bocourti fue efectivo para evaluar la frescura y estimar la
vida atil de la especie. Todo el P. bocourti almacenado en hielo permaneci6 con sus indices
sensoriales adecuados para el consumo humano evaluados por MIQ hasta por 12 dias.
Palabras clave: Seguridad alimentaria; Calidad del pescado; Procesamiento de pescado;

Pescado panga; MIQ.

1. Introducéo

O peixe € um POA (Produto de Origem Animal) fortemente alteravel, que sofre
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alteracOes fisicas, bioquimicas, microbianas e sensoriais durante a despesca sob qualquer forma
de condigdes de acondicionamento (Ashie et al., 1996; Huidobro et al., 2000).

O pescado possui um frescor que pode ser determinado pela acuidade sensorial, logo é
extremamente importante determinar o frescor dos peixes logo apds a morte a fim de evitar e/ou
minimizar alteragGes intrinsecas e extrinsecas que virdo a acontecer no armazenamento, tais
como alteragdes fisico quimicas microbioldgicas e sensoriais (Huidobro et al., 2000).

O frescor assume particular relevancia, pois possui um dos principais critérios que
determina a sua aceitacdo. Um dos esquemas de avaliacdo sensorial do grau de frescor mais
utilizado é o MIQ - Método do Indice de Qualidade, desenvolvido durante a década de 1980
pela Tasmanian Food Research Unit (Rahman & Olley, 1984).

O MIQ baseia-se em atributos sensoriais considerados significativos, tais como aspecto
e/ou textura da pele, olhos, cor e odor nas branquias e outras (Bernardi et al., 2013). Estes
atributos séo avaliados por meio de um sistema de classificagdo com escores que podem variar
de 0 a 3, da analise sensorial do pescado por julgadores treinados (Hyldig & Green-Petersen,
2004), a soma das pontuacdes de todos os atributos gera um escore que representa o indice de
qualidade (1Q) do pescado, este escore € especifico de cada espécie/género, e quanto menor,
melhor € a qualidade (Joshy et al., 2020).

Nos ultimos anos varios esquemas de MIQ foram adaptados para as mais variadas
espécies de pescado: Merluccius merluccius (Baixas-Nogueras et al., 2003); Choco - Sepia
officinalis L. (Sykes et al., 2009); Robalo - Dicentrarchus labrax (Turi et al., 2009; Majolini et
al., 2009); Camardo cultivado - Litopenaeus vannamei (Oliveira et al., 2009); Corvina -
Micropogonias furnieri (Teixeira et al., 2009); Salmao do Atlantico - Salmo salar (Erikson et
al., 2011); Carpa - Megalobrama amblycephala (Song et al., 2011); Dourada - Sparus aurata
L. (Simat et al., 2011; Campus et al., 2011); Goraz - Pagellus bogaraveo (Sant’Ana et al.,
2011); Sardinha - Sardinella brasiliensis; Cetengraulis edentulus (Andrade et al., 2012) Boga
- Boops boops (Bogdanovi'c et al, 2012); filés de Tilapia do Nilo - Oreochromis niloticus
(Soares & Goncgalves, 2012); Pescada amarela — Cynoscion acoupa (Billar dos Santos et al.,
2014); Mapara - Hypophthalmus marginatis (Gurgel et al., 2016) dentre outras.

Uma avaliacdo de qualidade em peixes baseada em indices pode ser til para o
consumidor decidir se o pescado é de boa qualidade para o consumo (Joshy et al., 2020).

O presente estudo teve como objetivo adaptar e aplicar o Método de indice de Qualidade
ao Pangasius bocourti inteiro armazenado em gelo durante 25 dias, visando contribuir para

examinar o frescor, determinar sua vida de prateleira e consumo humano aceitavel.
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2. Metodologia

O Comité de Etica e Experimentacdo Animal (CEEA) do Curso de Medicina Veterinaria
da Universidade Estadual do Maranhdao (UEMA) apreciou o projeto desta pesquisa e 0 aprovou
para execucdo sob o protocolo n°. 027/2019 por atender as Resolugdes do Conselho Federal de
Medicina Veterindria (CFMV) n°. 879/2008, 1000/2012 e a Lei Federal n°. 11794/2008, que
tratam dos procedimentos Eticos na Experimentacdo Animal.

Os 80 exemplares de Pangasius bocourti (Figura 1) foram obtidos em uma piscicultura
localizada no municipio de Bom Jardim - MA (04° 44' 30" S; 44° 21' 00" W), estocados em
caixas isotérmicas contendo gelo em escama na propor¢do de 1 kg de peixe para 2 kg de gelo
em torno de 0 °C e transportados para o Laboratério de Tecnologia do Pescado, localizado na
Fazenda Escola Sao Luis no Campus Paulo VI da Universidade Estadual do Maranhdo onde
foram mantidos por 25 dias nessas condi¢es de armazenamento, com reposicao diaria de gelo.

Figura 1. Exemplar de Pangasius bocourti

— )
10cm

Fonte: Elaborado pelos autores.

A andlise sensorial foi realizada em trés etapas: a primeira etapa foi de ensaios
preliminares para familiarizar os julgadores com o tipo de matéria-prima e com o MIQ; na
segunda etapa foi realizada a elaboracdo e aplicacdo do protocolo sensorial; €, na terceira etapa
ocorreu finalizacdo do protocolo MIQ para a espécie em estudo.

No ensaio preliminar foram elegidos os julgadores para participarem do treinamento.
Os julgadores recrutados participaram de uma oficina em que foi apresentado a metodologia
MIQ e foram ressaltados os atributos do P. bocourti que careceriam ser avaliados no estudo.

Os cinco julgadores, nesta etapa, também realizaram treinamentos para a construcao do

protocolo MIQ. Dez exemplares foram apresentados aos julgadores sob luz fluorescente branca
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e em recipiente com fundo de cor clara. As amostras foram retiradas do gelo 30 minutos antes
de cada sesséo, e apresentadas aos julgadores para que 0os mesmos, em discussédo aberta,
levantassem os atributos sensorios de aparéncia, odor, cor e textura dos exemplares nos tempos
de armazenagem.

Na segunda etapa, o protocolo sensorial foi adaptado pelos julgadores seguindo a
metodologia proposta por Gurgel et al. (2016) e Brasil (2017), em que 10 exemplares de P.
bocourti foram avaliados para cada dia de armazenagem (1° dia, 4°, 8°, 12°, 16°, 19°, 22° e 25°)
sob luz fluorescente branca e em recipiente de fundo de cor clara. As amostras foram retiradas
do gelo 30 minutos antes de cada sesséo, os julgadores levantaram os atributos de qualidade
(aspecto geral, olhos, branquias, abdémen, musculatura e area anal) seguido de seus parametros
e escores, depois 0s exemplares passaram pelo processo de filetagem.

A textura do masculo foi avaliada exercendo ligeira pressdao com o dedo indicador na
regido dorsal dos exemplares, a capacidade de recupera¢do do musculo foi utilizada como
classificacdo; nos filés foram verificados a coloracéo e 0s vasos sanguineos.

Para avaliar a qualidade sanitaria das amostras, foi realizada analise microbiol6gica no
filé do primeiro exemplar/dia em cada dia de analise sensorial, foram retirados os filés e
mensurados seus pesos e em seguida foram colocados em sacos herméticos esterilizados,
lacrados e armazenados em um freezer para posteriores analises microbiol6gicas de
quantificacdo de coliformes termotolerantes e coliformes totais, enumeracéo de Staphylococcus
coagulase positiva, e de bactérias mesodfilas aerébias restritas e facultativas viaveis em

alimentos, e pesquisa de Salmonella sp., seguindo as metodologias de Brasil (2003).

3. Resultados e Discussao

O 1Q foi obtido pela soma das pontuacGes medias atribuidas pelos julgadores em cada
parametro durante o tempo de armazenagem dos exemplares de P. bocourti inteiro estocados
em gelo (Tabela 1). A evolucdo no decréscimo de qualidade foi gradativa com o passar do

tempo.
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Tabela 1. Escores médios e desvios padrdes dos pardmetros sensoriais avaliados por cinco

julgadores durante 25 dias de armazenagem do P. bocourti inteiro para elaboragéo do Protocolo

MIQ.
ASPECTO GERAL
DIA
1° 40 8° 12° 16° 190 22° 250
BRILHO
Julgador1 0,3*+0,48 0,7+x0,67 08+042 16+052 20+£0,00 20+£000 200,00 2,0+0,00
Julgador2 0,1+032 08x042 10+047 16+£052 20+£0,00 20+£000 2,0+0,00 2,0+0,00
Julgador3 0,2+042 01+032 10+0,00 18+042 19+032 20£000 200,00 2,0+0,00
Julgador4 0,0£0,00 00000 11+0,32 18+042 20£0,00 20£000 2,0+0,00 2,0+0,00
Julgador5 0,1+032 01+032 08+042 16+£052 20+£0,00 20+£000 20+0,00 2,0+0,00
PELE
Julgador1 0,0+0,00 0,0£000 0,7+048 0,7£048 10+£000 1,0+£000 1,0+£0,00 1,0+0,00
Julgador2 0,2+042 0,0£000 06%+052 08+042 10+£000 1,0+£000 1,0+0,00 1,0+0,00
Julgador3 0,1+032 0,0+000 08%+042 09+032 10£000 1,0+£000 1,0+0,00 1,0+0,00
Julgador4 0,0+0,00 0,0+£000 06%+052 09+032 10+£000 1,0+£000 1,0+0,00 1,0+0,00
Julgador5 0,0+0,00 0,0+000 06%+052 09+032 10+£000 1,0+£000 1,0+0,00 1,0+0,00
MUCO
Julgador1 0,5+053 1,1+032 12+063 05+053 0,3+048 20+000 13+082 1,8+0,42
Julgador2 0,1+032 00+£000 1,4+052 1,7+067 05+063 20+000 15+053 1,8+0,42
Julgador3 0,4+052 10+047 12+042 18+063 04+052 20+£000 16+052 1,8+0,42
Julgador4 0,4+052 0,1+032 1,1+0,32 18+063 05+053 20+000 16+052 1,8+0,42
Julgador5 0,4+052 00+£000 1,0+0,00 1,7+067 04+052 20+£000 16+052 18+0,42
OLHOS
DIA
1° 40 8° 120 16° 190 22° 250
FORMA
Julgador1 1,0+047 13+048 12+042 15+053 20+£082 23+067 22+0,79 29+0,32
Julgador2 0,7+048 12+042 12+042 1,7+067 18+0,79 22+063 23+082 29+0,32
Julgador3 1,0+047 13+048 12+042 15+0,70 18+0,79 2,2+0,63 2,3+0,67 29+0,32
Julgador4 09+032 13+048 13+048 18+042 19+0,74 22+063 23+0,67 29+0,32
Julgador5 0,6+052 13+048 13+048 18+042 19+0,79 22+063 23+0,67 29+0,32
PUPILA
Julgador1 0,9+057 08+063 15+053 2,0+£000 20+000 20+0,00 2,0+0,00 2,0+0,00
Julgador2 0,8+042 13+048 14+0,70 1,7+048 2,0+0,00 20+0,00 2,0+0,00 2,0+0,00
Julgador3 0,9+032 12+042 14+052 2,0+£000 20+000 20+0,00 2,0+0,00 2,0+0,00
Julgador4 0,6+052 09+032 15+053 2,0+£000 20+000 20+0,00 2,0+0,00 2,0+0,00
Julgador5 0,7+048 09+032 13+067 2,0+£000 20+000 20+0,00 2,0+0,00 2,0+0,00
BRILHO
Julgador1 1,1+032 1,7+048 17+048 2,0+£000 20+000 20+0,00 2,0+0,00 2,0+0,00
Julgador2 0,8+063 1,7+048 17+048 19+032 20+000 20+0,00 2,0+0,00 2,0+0,00
Julgador3 0,8+0,63 15+053 18+042 2,0+£000 20+000 20+0,00 20+0,00 2,0+0,00
Julgador4 09+032 12+042 16+052 2,0+£000 20+000 20+0,00 2,0+0,00 2,0+0,00
Julgador5 0,7+048 13+048 13+048 2,0+£000 20+000 20+0,00 2,0+0,00 2,0+0,00
SANGUE
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Julgador1 0,8+063 12+042 1,7+048 2,0+000 1,7+048 16+052 1,2+042 18042
Julgador2 0,8+0,63 15+053 2,0+000 1,9+032 19+032 16+052 1,2+042 18+042
Julgador3 1,2+0,79 1,1+087 1,9+032 2,0+000 1,9+032 16+052 1,2+042 18042
Julgador4 0,9+0,32 08+042 20+0,00 20+000 19+032 16+052 1,2+042 18+0,42
Julgador5 0,8+042 10+000 1,7+048 2,0+000 1,9+032 1,6+052 1,2+042 180,42
BRANQUIAS
DIA
10 40 8° 120 16° 190 220 250
COR
Julgador1  1,1+057 12+063 1,5+053 1,9+032 23+082 23+095 25+085 29+0,32
Julgador2 0,8+0,63 24+097 1,2+042 204000 25+071 23+095 25+085 29+0,32
Julgador3 1,0+082 15+085 1,9+087 1940732 23+082 23+095 25+085 29+0,32
Julgador4 0,8+042 1,1+032 1,5+053 2,0+000 24+070 23+095 25+0,85 29+0,32
Julgador5 0,6+052 1,1+0,32 1,5+053 2,0+000 24+070 23+095 25+0,85 29+0,32
ODOR
Julgador1 0,6+052 02+042 1,7+095 2,0+000 28+042 27+0,48 3,0+0,00 3,0+0,00
Julgador2 0,7+048 0,3+048 1,7+095 2,0+000 29+032 27+0,48 3,0+0,00 3,0+0,00
Julgador3 0,9+057 04+052 1,7+095 2,0+000 28+042 27+0,48 3,0+0,00 3,0+0,00
Julgador4 0,5+053 0,3+048 1,6+097 204000 28+042 27+048 3,0+0,00 3,0+0,00
Julgador5 0,5+053 0,2+042 1,6+0,97 2,0+000 28+042 27+0,48 3,0+0,00 3,0+0,00
MUCO
Julgador1 0,9+074 14+070 1,7+048 194032 19+032 20+000 1,9+032 18+042
Julgador2  1,0+047 15+0,70 1,8+042 2,0£000 20+000 200,00 200,00 180,42
Julgador3  1,3+0,67 18+042 2,0£0,00 2,0+£000 20+000 20000 20+0,00 180,42
Julgador4 0,8+042 1,1+057 1,8+042 2,0+000 20+000 200,00 20+0,00 1,8+0,42
Julgador5 0,7+048 12+063 1,5+053 2,0+£000 20+000 200,00 200,00 180,42
ABDOMEN
DIA 10 40 8° 120 16° 19° 220 250
Julgador1  0,0£0,00 0,0+000 06+052 094032 1,1+032 1,0+0,00 1,0+000 1,7+0,48
Julgador2 0,2+042 0,1+032 09+0,32 08+042 09+032 1,0+0,00 1,0+000 1,7+0,48
Julgador3 0,3+048 0,0+000 0,7+048 094032 1,1+032 1,0+0,00 1,0+000 1,7+048
Julgador4 0,2+042 0,0+000 08+042 094032 1,1+032 1,0+0,00 1,0+000 1,7+0,48
Julgador5 0,1+032 0,0+000 06+052 09+032 1,1+032 1,0+0,00 1,0+000 1,7+0,48
MUSCULATURA
DIA
10 40 8° 120 16° 19° 220 250
COR
Julgador1 0,1+032 02+042 1,0+£094 1,1+074 15+053 13+0,67 15+0,53 2,0+0,00
Julgador2 0,1+032 09+032 1,1+087 1,1+057 16+052 13+0,67 15+0,53 2,0+0,00
Julgador3 0,1+032 06+084 1,2+092 1,1+087 15+053 13+0,67 1,6+052 2,0+0,00
Julgador4 0,0+0,00 05+053 1,0+£082 1,3+048 15+053 13+0,67 1,6+0,52 2,0+0,00
Julgador5 0,1+032 03+048 08+0,79 1,2+063 16+052 13+0,67 1,6+0,52 2,0+0,00
FIRMEZA
Julgador1  0,0+0,00 0,0+0,00 0,7+0,48 1,0£000 1,0+000 1,0+0,00 1,0+0,00 1,0+0,00
Julgador2 0,1+032 0,8+042 1,0£000 1,0£000 1,0+000 1,0+0,00 1,0+0,00 1,0+0,00
Julgador3 0,1+032 0,2+042 1,0+£000 1,0£000 1,0+000 1,0+0,00 1,0+0,00 1,0+0,00




Research, Society and Development, v. 9, n. 10, €6449109032, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i10.9032

Julgador4 0,0+x0,00 01+032 10+000 1,0+000 1,0£0,00 1,0+x0,00 10000 1,0+0,00
Julgador5 0,1%0,32 0,1+032 07048 10+000 1,0£0,00 1,0x0,00 10000 1,0+0,00
VASOS

SANG. **

Julgador1 0,2+042 0,0+000 0,0+000 00+£000 00+0,00 0,1+032 03+048 0,9+0,32
Julgador2 0,0+x0,00 0,0+000 0,2+042 00+£000 00+0,00 0,1+032 03+048 1,0+0,00
Julgador3 0,0+x0,00 04+052 02+042 02+042 00+0,00 0,1+032 03+048 1,0+0,00
Julgador4 0,1+0,32 0,0+000 0,1+032 02+042 00+0,00 0,1+032 03+048 1,0+0,00
Julgador5 0,1+0,32 0,1+032 0,0+000 02+042 00+0,00 01+032 03+048 1,0+0,00

AREA ANAL
DIA 1° 40 8° 12° 16° 19° 22° 25°
ODOR

Julgador1 0,4+052 12+0,79 22+042 21+032 28+042 30+000 28+042 3,0+0,00
Julgador2 05+053 1,7+048 23+048 20+000 26+052 30+000 28+042 3,0+0,00
Julgador3 0,6+0,70 13+067 23+048 20+000 26+052 30+000 28+042 3,0+0,00
Julgador4 0,4+052 1,1+032 23+048 20+000 26+052 30+000 28+042 3,0+0,00
Julgador5 0,3+048 1,0+047 21+032 20+000 26+052 30+000 28+042 3,0+0,00
COND.***

Julgadorl1 0,1+0,32 03+048 10+000 1,2+0,79 18+042 14+052 17+048 19+0,32
Julgador2 0,1+0,32 05+053 11+032 1,2+079 17+048 14+052 17+048 19+0,32
Julgador3 0,1+0,32 06+052 11+032 13+067 18+042 14+052 17+048 19+0,32
Julgador4 0,0+0,00 04+052 11+032 1,2+079 18+042 14+052 17+048 19+0,32
Julgador5 0,1+0,32 03+048 11+032 1,2+079 18+042 14+052 17+048 19+0,32

*Média de escores para 10 exemplares (Média + Desvio padrdo); **Condicdo; ***Vasos sanguineos.
Fonte: Elaborado pelos autores.

Apds a extracdo destes dados atraves das analises sensoriais dos cinco julgadores

treinados, foi elaborado o Protocolo de avaliacdo do indice de Qualidade para o P. bocourti

inteiro estocado em gelo, resultando em um protocolo com seis atributos de qualidade, 15

subatributos e 49 caracteristicas, com o total de 33 pontos de escores (Tabela 2).
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Tabela 2. Protocolo de verificagio do Indice de Qualidade (1Q) desenvolvido para o P. bocourti
inteiro armazenado em gelo durante 25 dias.

ATRIBUTOS DE
QUALIDADE

SUBATRIBUTOS CARACTERISTICAS ESCORES

o

Brilhante
Brilho Levemente opaco
Opaco
Firme
Amolecida
Ausente
Muco Presente
Excessivo
Planos
Convexo
Concavo
Deformado
Bem delineadas
Pupila Perda parcial de delineamento
Olhos Disforme
Limpidos
Cor Levemente opaco
Opaco
Ausente
Sangue Levemente sanguinolento
Sanguinolento
Vermelho vivo
Pdrpura a marrom
Marrom a esbranquigado
Esbranquigado a acinzentado
Algas marinhas / Oleo fresco
Branquias Odor Pei,x_e
Metalico
Podre
Ausente
Muco Presente
Excessivo
Firme
Abdbmen Mole
Estourado

Rosada
Cor Rosada, des_corada nas
Musculatura extremidades
Opaca, com manchas

Firmeza Musculo firme

Aspecto Geral Pele

Forma

Cor

ON P ONPFP O NP O WNPEFP OIWNEFP ONPEPEODNPFP ODNPEF OWNEFP ODNPEFEPOIEFPL, ON -
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[

Musculo flacido
Visiveis
N&o visiveis
Fresco
Neutro
Peixe

Area Anal Podre
Fechado
Condicéo Aberto
Estourado

Vasos sanguineos

Odor

N P O W DN PEF O, O

o
1
w
w

Total de Escores

Fonte: Elaborado pelos autores.

A soma da pontuacdo demérita € de 33, levando em considera¢do cinco pontos o aspecto
geral, nove os olhos, oito as branquias, dois o abdémen, quatro a musculatura e cinco a area
anal.

Os subatributos de brilho, da pele e do muco (Figura 2), apresentou grandes alteracfes
nos 25 dias de armazenagem do P. bocourti. A partir do 8° dia tem-se um maior crescimento
dos escores no subatributo brilho que no 19° dia passou a ter um 1Q de 2,00, em que passa de
levemente opaca para opaca. A pele no 16° dia passou a ser macia com 1Q de 1,00; e 0 muco a
partir do 4° dia passou a estar presente, chegando ao 19° dia com 1Q maximo de 2,00 e no 25°
dia decaiu para um IQ de 1,80 por conta da deterioracdo microbiana ocorrida nas células
produtoras das mucinas, proteina que compde 0 muco, que no caso corporal, protege o peixe

evitando o atrito com agua e ajudando na natacéo, além de proteger contra patdégenos.

11
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Figura 2. Evolugdo dos pontos médios dos subatributos de brilho, pele e muco, avaliados no

protocolo MIQ do P. bocourti inteiro armazenado em gelo por 25 dias.

Aspecto Geral - Brilho Aspecto Geral - Pele
3 y=-0,0091x3+0,0644x2 + 0,3521x - 0,3686 y = -0,0032x? + 0,0094x2 + 0,294x - 0,3429
R2 =0,9696 R2=0,9159
2 l .0 .o
3 3
g1 g
(7] (7]
i w O
0 40 8° 120 16° 19° 22° 25°
10 40 8° 12° 16° 19° 22° 25°
-1 Dias de Estocagem -1 Dias de Estocagem

Aspecto Geral - Muco

2,5 y =-0,0021x3 - 0,0141x? + 0,4842x -
0,2071

.......
AT

2 15
S
&
05 R2=0,8876
05 10 40 g0 120 16° 190 220 250

Dias de Estocagem

Fonte: Elaborado pelos autores.

As alteracdes nos subatributos brilho, pele e muco dependem diretamente de como o
pescado é tratado e manuseado na despesca. Muitos operadores realizam técnicas de manejo
inadequadas nos ambientes de producdo, dessa forma altera a qualidade desses atributos com
lesbes nos olhos e pele, depreciando sua caracteristica inicial, como podemos observar nos
subatributos brilho e pele, no 16° dia ja perderam a qualidade total toda.

A perda de brilho foi salientada nas corvinas apos sete dias armazenadas em gelo
(Teixeira et al., 2009); sardinha verdadeira foi vista a partir do 9° dia de armazenagem (Andrade
etal., 2012).

Em relacdo ao atributo olhos, os subatributos pupila e cor (Figura 3) se comportaram de
forma semelhante. As alteragdes constatadas pelos julgadores foram progressivas, para ambas,
do 1° ao 25° dia de armazenamento, finalizando com IQ de 2,00 para ambas. Em relagdo a
forma do olho, observou crescimento de perda com o transcorrer dos dias, atingindo ao final do
tempo de estocagem um IQ de 2,90; o sangue esteve presente do 8° dia ao 25° dia com 1Q de
1,80.

12
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Figura 3. Evolugdo dos pontos medios dos subatributos forma, pupila, brilho e sangue

avaliados no protocolo MIQ do P. bocourti inteiro armazenado em gelo por 25 dias

Olhos - Forma Olhos - Pupila
y = 0,0029x3 - 0,03x2 + 0,3418x + 0,5229 y =-0,0015x3 - 0,0241x2 + 0,5041x +
3 R?= 09794 , 0287
’ . LA
5 2 5
2 2 1
Uy H R? = 0,9642
0 0
10 4° 8° 12° 16° 19° 220 25° 10 4° 80 12° 16° 19° 220 25°
Dias de Estocagem Dias de Estocagem
Olhos - Cor Olhos - Sangue
y = 0,0067x3- 0,1339x2 + 0,8746x + 0,1329 y =0,0122x°- 0,2123x* + 1,1612x - 0,1714
25 R? =0,9802 R2=0,8784
2 2
815 8
8 8
g 1 g 1
0,5
0 0
10 40 8 120 16° 19° 22° 25° 10 40 8 120 16° 19° 22° 25°
Dias de Estocagem Dias de Estocagem

Fonte: Elaborado pelos autores.

Resultado semelhante foi mostrado por Albuquerque et al. (2004) que, aplicando o MIQ
em peixes insensibilizados com gelo, observaram que aproximadamente a partir do sétimo dia
de armazenamento os olhos comecaram a apresentar alterac6es. Joshy et al. (2020) observou
que a qualidade dos olhos dos Chanos chanos ndo mudou até o 8° dia de estocagem e aumentou
linearmente até a rejeicao, a forma estava intacta até o 12° dia e 0 sangue esteve ausente até o
10° dia. Gurgel et al. (2016) em 20 dias os Hypophthalmus marginatis caracterizaram o 1Q dos
olhos em 1,80 determinando a pupila sem o contorno, opacos e forma céncava.

No atributo branquias, o subatributo cor (Figura 4) teve crescimento gradativo de perda
de coloracdo chegando ao 25° dia com 1Q de 2,90, no 16° dia houve alteracdo na coloragédo
passando de pdrpura a marrom e de marrom a esbranquicado recebendo 1Q de 2,00 pontos,
seguindo progressivamente até atingir um 1Q de 2,50 no 22° dia, em que as branquias
apresentavam colora¢do marrom. O subatributo odor apresentou discreta altera¢éo iniciando do
4° dia de armazenagem com 1Q de 0,28 representando um odor fresco. O odor apresentou-se

neutro no 4° e 8° dia, seguindo uma progressiva alteragio até a classificagdo do odor “podre”,

13




Research, Society and Development, v. 9, n. 10, €6449109032, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i10.9032

finalizando no 25° dia, com 1Q de 3,00. O subatributo muco esteve presente nos 25 dias, o que
ja era esperado, pois nas superficies branquiais dos peixes sempre h&a uma cobertura de muco
que ajuda na protecdo do animal nas variacOes fisicas, quimicas e bioldgicas que ocorre no
ambiente aquéatico, e com o0 passar do tempo o muco vai ser perdido com a deterioracao

microbiana ocorrendo no peixe.

Figura 4. Evolucdo dos pontos médios dos subatributos de cor, odor e muco, avaliados no
protocolo MIQ do P. bocourti inteiro armazenado em gelo por 25 dias.
Branquias - Cor Branquias - Odor

y = 0,0049x3- 0,0791x? + 0,6355x + 0,3314 y =-0,0172x3 + 0,1824x2 - 0,0304x +
R2=0,963 0,2886

3 3 %hesth T T
8 5, T T+ | 2
s 2 | L g
@ o
oy 2 1 R2=0,9281
L
0 0
10 40 80 120 160 190 220 250 10 40 80 120 160 190 220 250
-1
Dias de Estocagem Dias de Estocagem

Bréanquias - Muco
y = 0,0041x3 - 0,1064x2 + 0,7799x + 0,2671
R?=0,9943

Escores

10 40 8o 120 16° 19° 22° 25°
Dias de Estocagem

Fonte: Elaborado pelos autores.

Joshy et al. (2020) verificou que nas branquias dos Chanos chanos, o0 muco houve
tendéncia crescente ao longo do periodo de armazenagem e permaneceu constante, a cor das
branquias nao foi alterada até o 8° dia, o0 odor foi percebido a partir do 5° dia e permaneceu o
mesmo até a rejeicdo. Gurgel et al. (2016) no 20° dia de armazenagem, 0S escores para 0S
Hypophthalmus marginatis das branquias (cor e forma) foram equivalentes a 1,96 e 1,97,
respectivamente, com um verde acinzentado e sem forma.

No atributo musculatura, o subatributo cor (Figura 5) evidenciou grande variagdo em

que foi observado diferenga colorifica, pois 0s machos possui uma colora¢do mais escura em
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relacdo aos das fémeas; a firmeza da musculatura a partir do 12° dia ja se encontrava flacido,
no 19° dia o julgador teve maior cuidado possivel no manuseio na retirada do filé; os vasos
sanguineos estavam perceptiveis até o 22° dia, no 25° dia se tornaram imperceptiveis,

possivelmente associado ao inicio da decomposicdo microbiana da musculatura.

Figura 5. Evolugdo dos pontos médios dos subatributos de cor, firmeza e vasos sanguineos,
avaliados no protocolo MIQ do P. bocourti inteiro armazenado em gelo por 25 dias.

Musculatura - Cor Musculatura - Firmeza

25 1,5 y=0,0049x3- 0,1077x2 + 0,7541x -
y = 0,0159x3 - 0,2408x2 + 1,2852x - 1,0514 y =0,0049x 0é20=0x9332, 541x-0,6686

.........

....
o

n 1’5 ...... n
2 LAY 2
5 05
wi 05 i
R? =0,9531
80 12° 16° 19° 22° 25°
05 10 4° 80 120 16° 19° 220 25° 05
’ Dias de Estocagem ' Dias de Estocagem

Musculatura - Vasos sanguineos

15
y = 0,0135x - 0,1463x2 + 0,4559x - 0,2786
R2=0,9669
8
5 05
L
05

Fonte: Elaborado pelos autores.

Gurgel et al. (2016) observou que em 20 dias de armazenagem o 1Q para cor de 1,96
resultando na musculatura sem cor do Hypophthalmus marginatis,.

No atributo area anal, o subatributo odor (Figura 6) variou gradativamente com o passar
dos dias de armazenagem com IQ no 1° dia de 0,50 e ao final com 3,00; consequentemente 0

parametro condicdo seguiu 0 mesmo ritmo com 1Q inicial de 0,20 e final de 1,90.
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Figura 6. Evolugdo dos pontos médios dos subatributos odor e condicdo, avaliados no

protocolo MIQ do P. bocourti inteiro armazenado em gelo por 25 dias.

Escores

Fonte

Area anal - Odor
3,5 y=0,0077x3-0,1684x2 + 1,3177x - 0,7043

.......

2,5 .

15 R2=0,9551

0,5

-05 1° 4° 8> 120 16° 19° 22° 25°
Dias de Estocagem

: Elaborado pelos autores.

Escores
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2.5 y=0,0061x3- 0,121x2 + 0,9067x - 0,7886

40

R2=10,939

8% 12° 16° 19°

Dias de Estocagem

22°

25°

No geral, maiores mudancas foram observadas entre o 12° ao 16° dia (Figura 7) de

estocagem. Sobre o atributo abdémen, foi observado pequenas alteracGes a partir do 4° dia de

armazenamento, com um IQ de 0,10. Entre o 8° e 22° dia, houve maiores alteragdes na maciez

totalizando um 1Q de 1,00. No 25° dia as alteraces seguiram até atingir 1Q 1,80, em que 0

abdémen demostrava flacidez. Joshy et al. (2020) observou que ndo houve nenhuma alteracéo

foi notada no abdémen até o 8° dia de estocagem.

Figura 7. Evolucdo dos pontos médios dos atributos de qualidade avaliado no protocolo MIQ

do P. bocourti inteiro armazenado em gelo por 25 dias.
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Branquias Abdbémen
= 3. 2
y = -0,0082x3 - 0,0031x2 + 1,3851x + 0,8871 25 y=0,0085x- 0,1201x2 + 0,6823x - 0,5729
R2=0,8597
8 15
S w 1
& 5
w ]
R2=0,98 Y oos
10 40 8° 120 16° 19° 220 25° 05 10 4° 80 120 16° 19° 220 25°
Dias de Estocagem ' Dias de Estocagem
Musculatura Area anal
y = 0,0343x3- 0,4948x° + 2,4951x - 1,0986 g5 Y7 00138 0,2894x +2,2245x- 1,4929
4 R2 =0,9582 '
4,5
3 ..... 3!5
g 2 ...... g 2,5
2 —
E . ﬁ 15 R2=0,9714
0,5
0 0,5
80 120 160 190 220 250 ! 10 40 80 120 160 190 220 250
-1 -1,5 .
Dias de Estocagem Dias de Estocagem

Fonte: Elaborado pelos autores.

A soma dos pontos dos atribuidos permitiu a estruturacdo de uma curva de 1Q (Figura
8), em que os valores de 1Q variaram entre 7,28 a 31,78. Desta forma, para a espécie P. bocourti,
o 1Q proposto como limite de vida util e consumo aceitavel foi inferior a 13 dias de

armazenagem com 23,76 pontos de deméritos.
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Figura 8. Evolucio dos indices de Qualidade do P. bocourti inteiro armazenado em gelo

durante 25 dias.
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Fonte: Elaborado pelos autores.

A Tabela 3 mostra os resultados das analises microbioldgicas realizadas no P. bocourti
durante estocagem por 25 dias em gelo. A legislacdo brasileira, no regulamento técnico sobre
padrdes microbioldgicos para alimentos (Brasil, 2001) estabelece para pescado in natura,
resfriado ou congelado, limites de tolerancia para os microrganismos Staphylococcus coagulase
positiva (102 UFC/g) e Salmonella sp. (auséncia em 25 g), sendo assim, foi verificado que as
amostras se encontravam dentro do padrdo estabelecido pela legislacdo brasileira mesmo apds

0s 25 dias de armazenagem.
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Tabela 3. Pardmetros microbioldgicos do P. bocourti inteiro armazenado em gelo por 25 dias.

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Staphylococcus
Dia Coliformes a Coliformes a Bactéria Aerdbias coagulase

35C (N\MP/g)  45°C (NMP/g)  Mesofilas (UFC/g) positiva Salmonella sp.
(UFCIg)
1° > 24 0,07 35,2 x 108 <20 Auséncia
40 > 24 < 0,03 10,2 x 108 <20 Auséncia
8o > 24 0,43 81,6 x 10° <20 Auséncia
120 > 24 < 0,03 2,8x10° <20 Auséncia
16° > 24 < 0,03 2,4 x 10* <20 Auséncia
19° > 24 0,43 64,8 x 10° <20 Auséncia
22° >24 0,03 2,8 x 10% <20 Auséncia
25° > 24 <0,03 2,4 x 10% <20 Auséncia

Onde: NMP/g = Numero mais provavel por grama; UFC/g= Unidade formadora de coldnias/grama
Referéncia: Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12 de 2001, grupo 7, item a Tolerancia para
amostra indicativa; Staphylococcus coagulase positiva/g = 10%; Salmonella sp. = Auséncia em 25
gramas.

Fonte: Elaborado pelos autores.

A legislacéo brasileira ndo determina limite para contagem total de bactérias aerdbicas
meséfilas em pescado, no entanto, a International Commission on Microbiological
Specification for Foods recomenda o limite maximo de 7 log UFC/g para contagem padrdo de
placas de aer6bios mesdfilos em pescado refrigerado (ICMFS, 2011). As contagens de micro-
organismos aerdbios ndo estdo diretamente relacionadas com a presenca de patdégenos e/ou
toxinas, mas, alerta-se que matérias-primas, produtos ou ingredientes com altas contagens
podem ser potencialmente perigosos a satude (Morton, 2001).

Gram & Huss (1996) destaca que o grau de deterioracdo de um produto € determinado
pela carga bacteriana inicial, e esta por sua vez, é influenciada pelo tempo decorrido apds a
morte do peixe, pela temperatura a que € mantido, e pelas praticas sanitarias adotadas. Vazquez-
Sanchez et al. (2020) afirma que a combinacdo de estocagem em gelo e condices de
refrigeracdo, bem como as boas praticas de aquicultura aplicada, permite a reducdo das
contagens microbianas iniciais e, assim, desacelera a deterioracéo.

Desta forma, os resultados microbiologicos obtidos no estudo demonstram que as
amostras avaliadas foram mantidas em boas condi¢cdes de armazenagem, demonstrando
também as boas condicdes sanitarias em que os peixes foram cultivados e manipulados.

As mudancas observadas pelos julgadores nos 80 exemplares de P. bocourti durante os

25 dias de estudo nos atributos: olhos, branquias, area anal e musculatura (Figura 9).
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Figura 9. Evolugéo visual da qualidade do P. bocourti inteiro armazenado em gelo durante 25

dias. [A] Olho; [B] Branquias; [C] Area anal; [Da][Dlg Musculatura das fémeas e machos.
T— ! g g R

Fonte: Elaborado pelos autores.

Do 1° dia até o 25° dia, os olhos eram planos, bem delineadas, limpidos e com auséncia

de sangue, e terminaram com os olhos opacos, deformados sem nenhum delineamento e muitos
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sanguinolentos; as branquias possuiam muco excessivo, odor de algas e com uma coloragédo de
purpura @ marrom, no 25° dia possuia odor podre, sem muco e esbranquigada com algumas
lamelas acinzentadas; a condicdo da parte anal foi alterando gradativamente de fechado a aberto
e alguns estourados, odores iniciais de frescor e no 25° dia podre; 0s vasos sanguineos estavam
perceptiveis até o 22° dia, no 25° dia se tornaram imperceptiveis na musculatura, o masculo
ficou firme até o 8° dia, a coloracdo do musculo foi alterando com o passar do tempo de
armazenagem, no 22° e 25° dia foi observada partes em coloragédo verde, onde estavam

ocorrendo a oxidacao lipidica.

4. Consideragdes Finais

Conclui-se que 0 Método do indice da Qualidade adaptado para o P. bocourti elaborado
com demérito maximo de 33 pontos, seis atributos, 15 subatributos e 49 caracteristicas de
qualidade corroborando na eficiéncia do protocolo em avaliar o frescor e por conseguinte,
estimando a vida Util da espécie.

O P. bocourti inteiro estocado em gelo manteve sua qualidade de consumo avaliadas

pelo MIQ por até 12 dias.
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