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INTRODUCAO

Apesar do pirarucu (Arapaima gigas, CUVIER 1829) também conhecido
como bacalhau da Amazobnia, ser um dos mais importantes recursos
pesqueiros da regido, as pesquisas com essa espécie ainda sdo poucas.

Alguns trabalhos tém citado a utilizacdo de pescado conservado sob
refrigeracdo com uso de atmosfera modificada, chamados de produtos
minimamente processados a base de pescado (Soccol, 2002; Prentice e Sainz,
2005). Este processo ligado a correta manipulacao e aplicacdo do frio, permite
prolongar a vida-util do pescado fresco refrigerado (Prentice e Sainz, 2005).

MATERIAL E METODOS

ATMOSFERAS

&"A" (atmosfera normal),

@ "B 100X"(100 % CO, );

@ "C 60X"(40% O, f 60% CO,);
@ "D 50X"(50% 0, / 50% CO,)
@ "E 3X"(30% 0, / 30% N,/ 40% CO,
@ “F" (Vacuo)

Figura 1. Esquema de preparo, embalagem e obtencdo das amostras em atmosfera
modificada.

Foram realizadas analises de pH e bases volateis totais (N- BVT),
baseado nos métodos da AOAC (2000) nos tempos zero, 1, 7, 15, 30, 45 e 50
dias de armazenamento.



RESULTADOS E DISCUSSAO

O aumento do pH é afetado pela espécie do pescado, tipo e carga
microbiana, histéria do pescado, métodos de captura, manuseio e
armazenamento (Teodoro, 2007). O pH manteve — se praticamente que
constante no decorrer do periodo de armazenamento, sendo que ao final os
tratamentos com elevadas quantidades de dioxido de carbono obtiveram pH
reduzidos, este resultado pode estar associado a uma maior dissolucédo de CO,
no filé de carne (Figura 2a).

Estes resultados estdo de acordo com (Mano, 2000) que descreve que
as altas concentragbes de CO, mantém o pH inicial de carnes armazenadas
por mais tempo.
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Figura 2. Valores de pH e bases volateis totais obtidos nas amostras de filés de pirarucu
armazenados em diferentes atmosferas e mantidos sob refrigeracdo a 2 + 2 °C.

As atmosferas C, D, E e F ndo apresentaram diferencas significativas
durante o periodo de armazenamento. Os valores encontrados para N- BVT
foram inferiores aos indicados por normas técnicas (30 mg N /100 mg)
(Gonzalez, 2000). O valor de nitrogenados aumentou com o tempo de
armazenamento, no entanto, o incremento foi maior para os tratamentos com a
maior concentracdo de CO, (Figura 2b). (Ferndndez et.al, 2009) mostraram
que o efeito combinado dessas tecnologias ndo melhorou a vida atil do salméo,
dando um incremento de apenas 22 dias no tempo de vida util, sendo que o
observado no presente trabalho elevou de 21 para 50 dias o tempo de
consumo para tal produto.

CONCLUSAO

Com base na determinacéo ph e N- BVT a atmosfera B (CO, 100%) em
combinacédo com refrigeracdo (2 °C) foi o mais efetivo tratamento para a
preservar e prolongar a vida util da matéria-prima. Sendo assim, € possivel
dispor do processo de atmosfera modificada gerada no presente experimento
ao setor produtivo de pescado.
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