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INTRODUÇÃO

Segundo a FAO, a carne de pescado é a fonte protéica de origem animal mais consumido no mundo, atingindo grandes índices de consumo nos países asiáticos e países desenvolvidos. Já o Brasil, apesar de se encontrar entre os 30 maiores pólos pesqueiros mundiais, apresenta um dos mais baixos índices de consumo de pescado, em média 6,7kg per capita/ano (ALCÂNTARA, 1994; CONTRERAS, 1994; RANDELL et al., 1995).

Entre os produtos de origem animal, o pescado é aquele que é um dos mais suscetíveis ao processo de deterioração, já que apresenta elevada atividade de água nos tecidos, teor elevados de nutrientes que podem ser facilmente utilizáveis pelos microrganismos, ação destrutiva rápida das enzimas naturalmente presentes nos tecidos, alta atividade metabólica da microbiota, grande quantidade de lipídeos instaurados e pH próximo à neutralidade (RODRIGUEZ, 1998).

Além dos problemas acima, a comercialização deste produto apresenta deficiências, pois nas peixarias e supermercados, o pescado é acondicionado com pouco gelo, onde somente uma das suas superfícies permanece em contato direto com o mesmo. Os manipuladores não fazem valer as boas práticas de manipulação e o pescado é armazenado em câmaras com temperatura inadequada, comprometendo, assim, a sua qualidade.

O objetivo deste trabalho foi avaliar físico-quimicamente a qualidade de filés de pescada-foguete (Macrodon ancylodon), embalado em atmosfera normal.
MATERIAL E MÉTODOS

A matéria-prima utilizada foi a pescada-foguete (Macrodon ancylodon) coletada no Entreposto Municipal do Rio Grande, quando apresentava 3 dias de despesca. Os reagentes utilizados para as determinações analíticas foram todos da qualidade P. A. As embalagens utilizadas foram sacos plásticos de alta densidade (etileno-álcool vinílico - EVOH).
A amostra foi transportada em caixas de isopor com gelo até o Laboratório de Tecnologia de Alimentos da Escola de Química e Alimentos da Universidade Federal de Rio Grande, onde foi lavada com solução de água clorada (2,0 g.L-1) e filetada em condições de higiene adequadas. Em seguida, os filés foram lavados com água clorada (0,2 g.L-1), acondicionados em sacos plásticos de alta densidade (etileno-álcool vinílico - EVOH) e submetidos à análise nos tempos zero, 1, 3, 5, 7 e 9  dias de armazenamento, à temperatura de 4ºC. Realizou-se a determinação da composição centesimal (umidade, cinza, proteína e lipídeos) de acordo com a AOAC 2000 e análises quanto ao frescor: Bases Nitrogenadas Voláteis Totais (N-BVT), e pH de acordo com a (AOAC, 2000).
RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 1 são apresentados os valores da composição proximal de pescada-foguete. 
Tabela 1 - Composição centesimal dos filés de pescada-foguete in natura
	       Composição centesimal (g/100g)

	

	Umidade
	82,03 ± 0,71 

	Cinza
	0,93 ± 0,32

	Proteína
	15,28 ± 0,3

	Lipídeos
	1,01 ± 0,11 


Lempek et al., (2001) obtiveram resultados semelhantes para composição centesimal da pescada-foguete. Estes valores foram: 82,24%; 1,30%; 15,84%; e 0,62%, para umidade, cinzas, proteínas e lipídeos, respectivamente.
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Figura 1 - Valores de N-BVT dos filés de pescada-foguete durante o armazenamento

Pode-se observar na Figura 1, que os valores de N-BVT aumentaram durante o tempo de armazenamento de forma quase constante. Isto denota que o comportamento das reações de deterioração do pescado e a conseqüente formação de bases voláteis seguem velocidades constantes o que torna previsível seu comportamento. Observou-se que o produto ultrapassou o limite aceitável para consumo (30meq N-BVT/100g amostra) no sétimo dia de armazenamento (50,12 mg N-BVT/100 g). 
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Figura 2 - pH dos filés de pescada-foguete durante o armazenamento

Pode-se observar na Figura 2, que o pH inicial dos filés (7,5) apresentou  valores acima do limite aceitável para consumo (7). Isto pode ter ocorrido devido a matéria-prima não estar em boa qualidade. No sétimo dia de armazenamento obteve-se o maior índice de pH (8,16) e no nono dia o pH foi de 7,42.

CONCLUSÃO
A composição centesimal dos filés de pescada-foguete (Macrodon ancilodon) estava de acordo com os dados bibliográficos encontrados para este tipo de pescado.  Com relação aos valores de N-BVT, a amostra mostrou-se aceitável para consumo até o 5º dia de análise. Os valores de pH ficaram acima dos valores normais para este tipo de produto  desde o primeiro dia de análise.
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