DETERMINAÇÃO DE COR E TEXTURA DE FILÉS DE PESCADA FOGUETE (Macrodon ancylodon)
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INTRODUÇÃO
A vida útil dos alimentos perecíveis conservados em atmosfera normal é limitada principalmente pelo efeito do oxigênio atmosférico e pelo crescimento de microorganismos aeróbio produtores de alterações (OGAWA et al., 1999). Cada um destes fatores, ou o conjunto deles resulta em alteração da cor, sabor, odor e textura dos alimentos (SMITH et. al., 1987).
Cor da carne é um atributo de qualidade alimentar crítica. A cor é importante tanto para a seleção inicial do consumidor de um produto de carne crua no mercado e para a avaliação final do consumidor e a aceitação final do produto cozido. A textura é um dos critérios de qualidades mais importantes em qualquer tipo de carne, porque está associada à satisfação do consumidor final. A textura dos alimentos é um parâmetro sensorial que possui os principais atributos: maciez, coesividade, mastigabilidade, viscosidade e secundários, como, suculência e adesividade (SOUZA, 2005).
O objetivo deste estudo foi avaliar textura e cor de filés de pescada-foguete (Macrodon ancylodon) beneficiados em condições de laboratório.
MATERIAL E MÉTODOS
Para avaliar os filés beneficiados em condições de laboratório, espécimes de pescada-foguete (Macrodon ancylodon) inteira foram adquiridos no Mercado Municipal de Rio Grande e transportados até o Laboratório de Tecnologia de Alimentos, FURG em caixas térmicas, onde foram lavadas com solução de água clorada (2,0g.L-1) e filetados em condições de higiene adequadas. Em seguida, os filés foram lavados com água clorada (0,2g.L-1). O pescado já apresentava 3 dias de despesca. Os filés foram armazenados em embalagens plásticas de alta densidade (etileno-álcool vinílico - EVOH). As análises de cor foram realizadas utilizando colorímetro CR400 da marca Minolta, e a textura foram realizadas em Texturômetro TAXT plus.

Foram realizadas análises de cor e textura nos tempos zero, 1, 3, 5, 7 e 9 dias de armazenamento, à temperatura de 4ºC.
RESULTADOS E DISCUSSÃO
A Tabela 1 mostra os resultados de cor e textura para os filés de pescada-foguete processados em condições de laboratório.
Tabela 1 - Cor e textura para os filés de pescada-foguete processados em condições de laboratório
	Tempo
	
	Cor
	
	Textura

	(dias)
	L*
	a*
	b*
	(kgf/cm2)

	0
	62,44
	-0,29
	0,33
	2,67

	1
	63,05
	-0,54
	1,39
	2,32

	3
	64,35
	-1,02
	2,54
	1,78

	5
	64,88
	-1,25
	3,27
	1,72

	7
	66,69
	-0,98
	3,29
	1,57

	9
	67,33
	-1,58
	3,67
	1,36


Para padronizar as respostas, se procurou substituir o método sensorial subjetivo por métodos objetivos, principalmente nas medidas físicas de textura e cor. Dessa forma, a análise instrumental da textura é utilizada no acompanhamento da deterioração do pescado a fim de empregá-lo como possível ferramenta de controle de qualidade em vista do processo de degradação das proteínas miofibrilares e do tecido conectivo (BARROSO et al., 1998).

Como pode ser observado na Tabela 1 com o passar dos dias de análises a textura dos filés de pescada-foguete foram diminuindo. A diminuição da força de corte (textura) esta relacionada com a deterioração microbiana ao longo do período de armazenamento, onde ocorre consumo de nutrientes por parte das bactérias e as fibras se rompem com maior facilidade ocorrendo uma menor força de corte. Os valores encontrados para força de cisalhamento se encontram entre 6,88 e 2,39N resultados que concordam com Jonsson et.al. (2001) que avaliaram a textura do salmão mantido em gelo, com diferentes métodos.
Com o passar do tempo os filés de pescada-foguete apresentaram força de corte menor. Essa diminuição pode estar relacionada com os microrganismos presentes que deixam as fibras do pescado menos resistentes ao corte.

Também na Tabela 1 são apresentados os valores para os parâmetros de L* (luminosidade, escala de 0-100 de preto para branco); croma a* variações de verde ou vermelho e croma b*, padrões amarelo ou azul. (SCHUBRING, 2002). Observando os valores de luminosidade para os filés de pescada-foguete aumentou com o passar dos dias de análises, isso mostra que ocorreu um clareamento dos filés nos 9 dias de armazenamento.

Em particular, o parâmetro a* (vermelho) diminuiu durante o armazenamento e os valores do parâmetro b* aumentaram durante o tempo de armazenamento esse aumento fez com que ocorressem variações para o tom amarelo esverdeado, apresentando aparência de produto em deterioração.
CONCLUSÃO
Em termos de textura, com o passar do tempo de armazenamento ocorreu uma diminuição da força de corte para os filés de pescada-foguete. Com o aumento dos dias de armazenamento, a luminosidade dos filés de pescada-foguete aumentou deixando uma coloração mais clara, o Chroma a* diminuiu tendendo a uma coloração mais esverdeada e o Chroma b* aumentou tendendo os filés a uma cor mais amarelada.
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