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INTRODUCAO

Entre os produtos de origem animal, o pescado € um dos mais susceptiveis
a deterioracdo por apresentar pH proximo a neutralidade, elevada atividade de
agua em seus tecidos, elevado teor de lipidios insaturados e nutrientes
fermentesciveis associados a uma microbiota acompanhante (CONTRERAS -
GUZMAN, 1994). A deterioracdo do pescado € um fendmeno variavel,
determinado pela composi¢cdo do musculo e, pela carga microbiana presente. E
favorecida, ainda, pela falta de refrigeracdo, mas condicdes de higiene e
acondicionamento inadequado durante o processo de manipulacdo e transporte
(AGNESE, 2001).

O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade de diferentes espécies de
pescado congelado produzido e comercializado pelas industrias de Rio
Grande/RS.

MATERIAL E METODOS

As amostras de corvina (Micropogonias furnieri), castanha (Umbrina canosai)
e merluza (Merluccius hubbsi) foram coletadas assepticamente e enviadas para o
Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos — NUCLEAL da Universidade
Federal do Rio Grande para a realizagdo das avaliagbes analiticas. Foram
efetuadas determinacdes de bactérias aerObias viaveis segundo metodologia
APHA (1995). A qualidade do pescado no estado fresco, anterior ao
congelamento, foi avaliado através da determinacéo de bases volateis totais, BVT-
N, descrita por Contreras — Guzman (1994). Os resultados foram submetidos a
uma analise de variancia (ANOVA) sendo as médias comparadas pelo teste de
Tukey, considerando o nivel de significancia de p < 0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO
De acordo com a Figura 1, as espécies avaliadas nao apresentaram

diferenca significativa (P>0,05) quanto a determinacdo de micro-organismos
aerobios viaveis.
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Figura 1. Contagem de micro-organismos aerdbios viaveis (Logio
UFC.g™") das diferentes espécies de pescado.

Este resultado mostra uma conformidade com os padrdes estabelecidos pela
International Comission on Microbiological specification for Food - ICMSF (1996)
que preconiza como valor maximo 10’ UFC.g™ para o pescado in natura, resfriado
a 4°C e congelado a — 18°C. Segundo Agnese (2001), em estudos realizados com
filés de pescado, relatou que valores superiores a 10° UFC.g™* sdo considerados
criticos com relacdo ao grau de deterioracdo. No presente estudo os resultados
referentes as alteracdes do frescor (BVT-N) da corvina (Micropogonias furnieri),
castanha (Umbrina canosai) e merluza (Merluccius hubbsi) estdo apresentados na
Figura 2. Observou-se que ndo houve diferenca significativa entre as espécies
avaliadas (p>0,05).
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Figura 2. Concentracdo de bases volateis totais (BVT-N) no musculo
de diferentes espécies de pescado.

Os resultados obtidos na avaliacdo de bases volateis totais ndo atingiram o
limite de 30 mg N/100g amostra estabelecido como aceitavel pela legislacédo



brasileira (Brasil, 1981). Pesquisas semelhantes realizadas por Soares et. al.
(1998), envolvendo diferentes espécies de pescado, mostraram concentracdes de
BVT-N bastante diferenciadas para cagao (81,79 mgN/100g), namorado (92,88 mg
N/100 g) e linguado (30,24 mg N/100 g).

CONCLUSAO

O pescado produzido e disponibilizado para a comercializacdo pelas
industrias de Rio Grande/RS encontrava-se de acordo com o0s padrdes
microbiolégicos e limite de frescor exigido para 0 consumo.
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