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RESUMO: Foi avaliada a qualidade e frescor da pescada Macrodon ancylodon 

comercializada na CEAGESP/SP perante diferentes parâmetros de qualidade: 

análises sensoriais, físico químicas, microbiológicas, parasitológicas e de 

contaminantes inorgânicos. Houve diferenças estatisticamente significativas 

entre os elementos amostrais avaliados no período de inverno e de verão, em 

relação aos seguintes parâmetros: aceitabilidade por aparência, frescor e 

intenção de compra, níveis de bases voláteis totais, ocorrência de 

microrganismos mesófilos, psicrotróficos e coliformes totais e presença de As, 

Cr e Hg.  

Palavras-chave: Pescada. Físico-química. Microbiológica. Contaminantes 

inorgânicos. Macrodon ancylodon. 

 

ABSTRACT 

It was evaluated the quality and freshness of king weakfish Macrodon 

ancylodon from CEAGESP/SP from different quality parameters: sensory, 



 

V SIMCOPE 
Simpósio de Controle de Qualidade do 

Pescado 

ISSN 1983-1854 

 

19 a 21 de junho de 2012                             Santos-SP 

physical-chemical, microbiological, parasitological and inorganic contaminants 

analysis. There were significant differences between the sample elements 

evaluated during the winter and summer, for the following parameters: 

acceptability by appearance, freshness and purchase intent, levels of total 

volatile bases, occurrence of mesophilic, psychrotrophic and total coliforms and 

presence As, Hg and Cr. 

Key-words: King Weakfish. Physical-chemical. Microbiological. Heavy metals. 

Macrodon ancylodon. 

 

INTRODUÇÃO: De acordo com Vieira (2003) o processo de autólise e 

deterioração microbiana gera diversas alterações no tecido muscular, avaliados 

através do pH, formação de compostos nitrogenados, oxidação lipídica, carga 

microbiana, e alterações de caracteres sensoriais. A presença de determinados 

parasitos, em especial aqueles zoonóticos também representa um importante 

parâmetro de qualidade sanitária em pescado em especial quando há o seu 

consumo cru ou mal cozido, como na forma de sushis e sashimis (HUSS, 

1994). A presença de compostos inorgânicos reflete a sua ocorrência no 

ambiente aquático, com destaque aos peixes carnívoros, como a pescada-

foguete, em virtude do fenômeno da bioacumulação (AHMED, 1991). 

 

MATERIAL E MÉTODOS: Foram analisados 60 elementos amostrais, sendo 

30 no período de inverno (2009) e 30 no período de verão (2010), provenientes 

de Laguna (SC) e Rio Grande (RS). Para a avaliação sensorial foi utilizado o 

teste de aceitabilidade com, no mínimo, 30 consumidores avaliadores por lote, 

metodologia do Codex Alimentarius (CODEX ALIMENTARIUS, 1999). Na 

avaliação físico-química pesquisou-se Bases Voláteis Totais (BVT), 

Trimetilamina (TMA) e pH, de acordo com o método descrito pelo LANARA 

(BRASIL, 1981); determinação de substâncias que reagem ao ácido 

tiobarbitúrico (TBA), utilizando metodologia descrita por Vyncke (1970). As 

avaliações microbiológicas empregaram a técnica do enxague superficial para 

contagem padrão em placas de microrganismos mesófilos aeróbios estritos e 

facultativos viáveis, microrganismos psicrotróficos aeróbios estritos e 
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facultativos viáveis, contagem de coliformes totais e termotolerantes em meio 

cromogênico Rapid E. coli 2 (Biorad) e pesquisa de Salmonella spp, de 

acordo com Instrução Normativa do MAPA n° 62 / 2003 (BRASIL, 2003). As 

avaliações parasitológicas utilizaram a técnica de clarificação a partir de Amato; 

Boerger e Amato (1991). Para a determinação de contaminantes inorgânicos 

foram realizadas determinações de arsênio, cádmio, cromo e chumbo por 

digestão ácida aberta em bloco digestor, adaptado de Bordajandi et al., (2004) 

e determinação de mercúrio por digestão com mistura sulfonítrica (MORGANO 

et al., 2005). 

 

RESULTADOS: Pela avaliação sensorial as amostras do inverno e do verão 

tiveram resultados entre bom e moderado perante diferentes atributos 

avaliados. Pela avaliação físico-química a média dos valores: de BVT foi de 

17,33mg/100g; de TMA foi 1,73mg/100g; de TBA foi 0,53mgAM/100g; e de pH 

foi 7,094. Pela avaliação microbiológica a contagem de microrganismos 

mesófilos variou de 9,0x103 a 8,5x105 UFC/g; a contagem de microrganismos 

psicrotróficos variou de 1,9x104 a >2,5x107 UFC/g; a contagem de coliformes 

totais variou de 8,0x10 a 1,8x105 UFC/g; a contagem de coliformes 

termotolerantes variou de <10 a 7,5x102 UFC/g; não foi identificada a presença 

de Salmonella spp. Pela avaliação parasitológica 30% dos elementos 

amostrais continham larvas de Anisakis spp, 28,33% de Contracaecum spp. e 

1,67% de Pseudoterranova spp. Pela determinação de contaminantes 

inorgânicos a média dos valores: de As foi de 0,749 mg/Kg; de Cd foi 0,008 

mg/Kg; de Cr foi 0,049 mg/Kg; de Pb foi 0,168 mg/Kg; e de Hg foi 0,033 mg/Kg. 

Houve diferença estatisticamente significativa a 5% entre os grupos do inverno 

e do verão para os parâmetros de aceitabilidade por aparência, frescor e 

intenção de compra na avaliação sensorial; nos resultados de BVT; nas 

ocorrências de microrganismos mesófilos, psicrotróficos e coliformes totais e na 

presença de As, Cr e Hg.  

Para os valores de BVT encontrados, 12,12% estavam acima do limite 

estabelecido pela legislação e, este parâmetro mostrou-se com maior poder 

discriminatório entre as amostras. Para os valores de TMA 18,18% dos 
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elementos amostrais apresentaram resultados acima do limite estabelecido 

pela legislação (BRASIL, 1997). Verificou-se diferença estatisticamente 

significativa a 5% para os resultados de microrganismos mesófilos e 

psicrotróficos do verão e do inverno, fato corroborado por Popovic et al. (2010). 

Em relação aos contaminantes inorgânicos, apenas 26,67% dos resultados de 

As e 6,67% dos de Cr ultrapassaram limites estabelecidos pela legislação 

(ANVISA, 1998). As avaliações sensorial e a microbiológica mostraram-se bons 

instrumentos para avaliar o frescor da pescada, assim como a quantificação de 

BVT e a contagem de coliformes termotolerantes. 

 

CONCLUSÃO: Houve diferença estatisticamente significante entre os 

elementos amostrais avaliados no período de inverno e de verão, em relação 

aos seguintes parâmetros: aceitabilidade por aparência, frescor e intenção de 

compra, níveis de bases voláteis totais, ocorrência de microrganismos 

mesófilos, psicrotróficos e coliformes totais e presença de As, Cr e Hg.  
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