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RESUMO: Foi determinado o efeito do tempo de estocagem sobre filés de
pirarucu, procedente de piscicultura, estocados em temperatura de -18°C,
durante 150 dias. Os filés foram congelados em congelador de placas a -30°C,
e avaliados em intervalos de 30 dias. Foram examinadas as alteracdes nas
regides lombar e ventral por meio de andlises do pH, do N-BVT, teste de TBA,
capacidade de retencdo de agua (CRA), proteinas soluveis em sal (PSS),
avaliacdo sensorial (esquema modificado da Torry Research Station), textura
instrumental, e contagens microbiologicas. Os resultados mostraram que o filé
congelado nessas condicbes experimentais possui evidente estabilidade
sensorial, quimica, fisica, e microbiolégica ao longo dos 150 dias de
estocagem, permitindo concluir que o estudo estabelece as bases para a
conservacao do pirarucu de piscicultura.
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ABSTRACT: Aimed to determine the influence of frozen storage time on the
quality of pirarucu fillets come from aquaculture frozen stored at -18°C for 150
days. The fillets were frozen in plate contact freezer at -30°C, to evaluate
monthly changes that occur in tenderloin and ventral portions by determining
pH, total volatile basic nitrogen (TVB-N), thiobarbituric acid-reactive substance
(TBARS), water retention capacity (WRC), protein solubility in salt (PSS),
sensory evaluation (Torry Research Station squeme modified), instrumental
texture values, and microbiological counts. The results showed that frozen
pirarucu fillets have evident sensory, phisico-chemical and microbiological
stability along the storage time of 150 days, inducing to conclude this study

found the basis to the conservation of pirarucu from aquaculture.
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INTRODUCAO: O pirarucu é uma espécie com reconhecido potencial para a
piscicultura, ao mesmo tempo que vem sofrendo sobrepesca ao longo das
Ultimas décadas, gerando inquietagcbes sobre a questdo da protecdo da
espécie na natureza. Assim, o cultivo do pirarucu tem se mostrado promissor, e
muitos estudos indicam seu grande potencial para a criagdo em cativeiro
(Pereira-Filho e Roubach, 2005).

A avaliacdo sensorial da qualidade do pescado em geral esta baseada
em critérios da aparéncia, textura, odor, sabor e cor. O efeito da temperatura e
do tempo de estocagem sobre o desenvolvimento da rancidez oxidativa e
hidrolitica também tem sido objeto de pesquisas para a determinacdo da
qualidade e da vida util do pescado (Aubourg et al. 2005; Jesus et al, 2001).
No filé congelado, a deterioracdo microbiana € inibida, a atividade enzimatica &
diminuida, porém as proteinas sofrem alteracbes tanto nas propriedades
funcionais como nas propriedades estruturais (Connel, 1960). Essas altera¢cbes
que ocorrem no pescado congelado sdo conhecidas como desnaturacao por
congelamento, sendo que o maior efeito do congelamento ocorre
principalmente sobre proteinas e lipidios (Sikorski e Kolakowska, 1990).

A velocidade com que o pescado se deteriora esta relacionada com
diversos parametros, medidos por métodos sensoriais e fisico-quimicos. Em
geral, a velocidade de deterioracdo depende das condicbes de
armazenamento, e existem diversos fatores a considerar e muitos deles ainda
continuam no nivel de hipoteses (Huss, 1998). Assim, 0 objetivo deste trabalho
foi avaliar o efeito do tempo de estocagem em filés de pirarucu, procedente de
piscicultura, estocados em temperatura de -18°C, durante 150 dias.
MATERIAIS E METODOS: Dezesseis (16) exemplares juvenis de pirarucu,
com pesos variando de 3 a 9 kg, foram abatidos por hipotermia, apds ficaram
em jejum durante 24 horas. Os peixes foram rapidamente transportados para a
Planta Piloto de Pescado do INPA/Campus V8, onde foram processados na
forma de filés sem pele (com peso médio de 300 g) e divididos em seis lotes
separando as regiGes ventral e dorsal. Os filés foram congelados a -30°C em

congelador de placas, embalados em sacos plasticos de polietileno, e
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armazenados em freezer com controle de temperatura a -18°C. As andlises
fisico-quimicas constaram das determinac¢es de: Umidade, Proteina, Lipideos e
Cinza, seguindo AOAC (1990); pH, seguindo SAO PAULO (1985); N-BVT,
conforme modificacao proposta por Jesus et al (2001); Substancias reativas ao
acido tiobarbitarico (TBARS) seguindo Vyncke (1970); Textura instrumental,
conforme Sigurgisladottir et al. (1999), realizada em aparelho analisador de
textura TA.XT2 (Stable Micro System, Surrey, UK); Capacidade de retencéo de
agua (CRA), pelo método da centrifugacdo adaptado de Gomez-Guillen et
al.(2000). As avaliacbes microbiologicas foram realizadas sobre amostras do
file estocado congelado, compreendendo as seguintes determinacdes:
Contagem total de psicrétrofilos a 7°C; Contagem total de mesofilos/psicrofilos
a 20°C; Contagem total de aerdbios a 35°C, conforme metodologia descrita em
Silva et al. (1997) e Contagem de bactérias do grupo de coliformes totais e
fecais, através da técnica do NMP, segundo ICMFS (1986). A analise sensorial
foi constituida das provas de degustacdo sobre os filés dos peixes, utilizando
tabela modificada a partir do esquema da Torry Research Station (Burgess,et
al. 1971) para avaliacéo do peixe cozido.

A andlise estatistica constou da aplicacdo do teste t-Student para
comparagao entre duas variaveis, ao nivel de a=0,05. Nas analises sensoriais,
houve aplicacdo da ANOVA para os dados normalizados, e aos que nao
estiveram assim, foi aplicado o teste Kruskal-Wallis. Verificou-se a correlacéo
entre as variaveis através da matriz de correlacdo e o emprego de modelo de
analise de regressado correlacionando os parametros sensoriais e parametros
fisico-quimicos com o tempo de estocagem (Zarr, 1999).

RESULTADOS E DISCUSSAO: Os valores de pH estiveram entre 6,61 a 6,41
(porcéo dorsal) e entre 6,60 a 6,44 (porcao ventral), variacdo pequena e ndo
significativa estatisticamente com relacdo ao periodo de estocagem a p<0,05.
Na avaliacdo sensorial, observou-se que ndo houve variacao significativa entre
a carne da regiao lombar e da regido ventral no instante que foram analisados.
Porém, verificou-se que a carne dorsal obteve escores mais elevados,
provavelmente pela influencia da sua concentracdo de lipidios, que foi mais

baixa do que na porgao ventral.
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O N-BVT ndo se mostrou adequado para avaliar a qualidade das
amostras de pirarucu congelado ao longo do tempo. Pela analise do TBA ao
longo do periodo de estocagem, observou-se que na carne onde tem maior
percentagem de lipidios (ventre), a velocidade de crescimento da oxidacédo €
mais elevada. A estabilidade da carne menos gorda (lombo) apresenta maior
correlagdo com o tempo de estocagem.

O conhecimento dos teores das proteinas solUveis em sal (%) mostra
que os valores de solubilidade foram diminuindo durante o tempo de
estocagem para as duas porcdes de tecido muscular. O musculo da regido
dorsal (lombo) apresentou alta correlacdo com o periodo de estocagem, mas
no musculo ventral a correlagdo foi baixa, provavelmente por influéncia da
concentracdo de gordura. Isso significa que a carne do dorso respondeu mais
rapidamente ao processo de desnaturacao protéica.

A avaliagdo microbiologica do filé foi realizada somente na regido dorsal
do peixe considerando a a¢ao do frio nos microrganismos. Dessa maneira, esta
analise foi realizada como controle do processo de estocagem a frio e ndo em
funcdo das caracteristicas de composicdo quimica do tecido muscular.
Observando-se que o numero de microrganismos manteve-se dentro dos
limites ou padrdes normais.

CONCLUSAO: a) Os filés de pirarucu mantiveram-se com boa qualidade para
consumo humano durante os 150 dias, com base nas medi¢cdes de pH, N-BVT,
avaliacdo sensorial para o peixe cozido, e nas contagens microbiolégicas;

b) O percentual das proteinas soluveis em sal (PSS) apresentou excelente
correlacdo com o tempo de estocagem dos filés congelados, sendo um bom
indice para medir a qualidade dos filés;

c) A correlacéo entre a qualidade da carne dorsal e da carne ventral (maior teor
em lipidios) deixou bem evidente a diferenca, indicada principalmente pelos
resultados dos valores de TBARS.
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