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AVALIAÇÃO DO pH EM FILÉS DE BONITO (Katsuwonus pelamis) EMBALADOS EM ATMOSFERA MODIFICADA Á VÁCUO E GASOSA
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Resumo
A carne do pescado é considerada uma rica fonte de proteínas, vitaminas hidrossolúveis e lipossolúveis e minerais fisiologicamente importantes. As proteínas apresentam alto valor nutritivo com excelente balanço de aminoácidos essenciais. Entretanto é susceptível ao processo de deterioração, devido a aspectos intrínsecos como pH da carne, elevada atividade de água e alto teor de nutrientes facilmente utilizáveis pelos microrganismos. O uso de embalagens com atmosferas modificadas é um método de conservação que auxilia no aumento da vida-útil dos produtos. Caracteriza-se pela eliminação do ar ou substituição do mesmo na embalagem por um gás ou mistura de gases (CO2, N2 e/ou O2), que diferem da proporção do ar atmosférico normal. O objetivo deste trabalho foi avaliar a variação do pH durante o período de armazenamento de filés de bonito (Katsuwonus pelamis) embalados em atmosfera modificada a vácuo e gasosa. Após o processo de limpeza e filetagem, os filés foram acondicionados em embalagens de EVOH, e submetidos à formação de vácuo ou de modificação de atmosfera (60%CO2/40%N2). Logo foram armazenados em temperatura de 4ºC e a análise de pH foi realizada nos tempos zero, 3, 7, 14, 21 e 30 dias. O pH inicial da carne foi de 5,61, havendo uma tendência ao aumento do pH das diferentes amostras analisadas com o passar do tempo. O menor valor foi observado em filés de bonito embalados em atmosfera modificada a vácuo que atingiu o pH de 5,84 no 30º dia, sendo diferente significativamente da amostra embalada com gases (5,96) (p<0,05). Contudo, o acréscimo não atingiu o limite estabelecido pela legislação vigente (6,5±1). Conclui-se que tanto o vácuo, quanto os gases contribuíram para manter o pH dos filés em níveis aceitáveis estabelecidos por legislação.
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