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RESUMO: O pH é um dos métodos físicos mais antigos, utilizado para a 

medição de acidez em pescado. O objetivo desse trabalho foi avaliar se há 

diferença entre os métodos empregados para a determinação do pH em 

diferentes espécies de pescado. Espécies de importância econômica como a 

pescada goete, a tilápia e o camarão foram analisadas com três diferentes 

metodologias de pH, citadas na legislação brasileira (BRASIL, 1981, 1999; e 

2005). Os resultados obtidos foram tratados estatisticamente e demonstraram 

que há diferença (P< 0,05) entre os métodos nas determinações realizadas 

com as diferentes espécies. Observa-se que o método Brasil (2005), que utiliza 

uma maior quantidade de água no ensaio, tendeu a apresentar valores mais 

elevados nas diferentes espécies. Quando consideramos o método Brasil 

(1981) como sendo o método controle ou o valor verdadeiro, pois faz a 

determinação diretamente na carne do pescado, o método Brasil (1999) 

comparativamente apresenta-se como mais acurado. 

Palavras chave : determinação; metodologias; qualidade  

ABSTRACT:  pH is one of the older physical methods used for measuring 

acidity on fish. The goal of this work was to assess whether there is a difference 

between the methods used for the determination of pH in different species of 

fish. Species of economic importance as the hake, tilapia and shrimp were 

analysed with three different methodologies of pH, cited in brazilian legislation 

(BRASIL, 1981; 1999; e 2005). The results obtained were treated statistically 

and demonstrated that there is difference (P < 0.05) between methods for 
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determinations carried out on the different species. It is noted that the Brasil 

(2005)methodology, which uses a greater amount of water in the essay, tended 

to have higher values on the different species. When we consider the Brasil 

(1981) as being the control method or the true value, because it makes the 

determination directly in the flesh of fish, the Brasil (1999) compared presents 

itself as more accurate. 

Keywords: determination; methodologies; quality 

INTRODUÇÃO:  O pescado apresenta uma grande importância no panorama 

atual, pois, mais de 75% da produção de pescado mundial é direcionada para o 

consumo humano (FAO, 2011). O consumo de pescado no Brasil teve um forte 

aumento entre 2008 e 2009, sua produção chegou a 1,2 milhões de toneladas, 

e de acordo com o Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA). O Brasil passou a 

ocupar o 18° lugar no ranking geral dos maiores produtores de pescado do 

mundo (BRASIL, 2010). 

No entanto, o pescado é um dos alimentos mais perecíveis, e por isso, 

necessita de cuidados adequados desde que é capturado até chegar ao 

consumidor ou a indústria transformadora (TAVARES, 2011). Ao longo da  

história de estudos de deterioração do pescado, tem sido comum  medir o pH 

do tecido muscular (REHBEIN & OEHLENSCHLAGER, 2009). Entre os 

métodos físicos e químicos, a determinação do pH representa um dado 

importante na avaliação da qualidade de diversos alimentos, dentre eles o 

pescado (TAVARES, 2011). No Brasil a legislação cita três metodologias de pH 

(BRASIL, 1981; 1999 e 2005), porém não se sabe ao certo qual das três 

metodologias é a mais adequada e se existe diferença entre elas.  

O objetivo do presente trabalho foi avaliar se há diferença entre as  

metodologias de pH, citadas na legislação brasileira, em amostras de pescado 

de importância econômica: pescada, tilápia e camarão. 

MATERIAIS E MÉTODOS: Visando garantir a qualidade analítica e possíveis 

diferenças entre espécies de pescado, amostras de três espécies de 
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reconhecido valor econômico foram utilizadas: pescada goete (Cinoscion 

jamaicensis) e tilápia (Oreochromis niloticus) foram submetidas à tecnologia de 

Carne Mecanicamente Separada (CMS), e amostra de camarão (Litopenaeus 

schmitti) foi triturada em equipamento tipo culter. Após o processamento, as 

amostras foram homogeneizadas em misturador industrial, congeladas e 

mantidas à -80°C em ultra freezer. Previamente às análises, as amostras foram 

descongeladas a temperatura de refrigeração. 

As amostras foram submetidas a três metodologias citadas na legislação 

brasileira: Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (BRASIL, 1981, 

BRASIL, 1999) e Ministério da Saúde (BRASIL, 2005).  

Para identificar a diferença estatística entre as três metodologias, foi 

utilizado o ANOVA (um fator) para os valores de pH de cada espécie. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO: Elaborou-se a partir de cada metodologia 

oficial um procedimento operacional padrão – POP, contendo o detalhamento 

de cada ensaio, resumidamente as diferenças encontradas são citadas na 

Tabela 1.   

Tabela 1  – Detalhes dos diferentes métodos para determinação de pH. 

                               Peso da Amostra                Volume de água 

A - Brasil (2005)          10g                                      100 ml 

B - Brasil (1999)              50g                                        20ml 

C - Brasil (1981)              50g                                           -- 

A metodologia Brasil (1981) somente utiliza a amostra na determinação de pH 

Nas Figuras 1, 2 e 3 observa-se os resultados obtidos das diferentes 

metodologias de pH, quais sejam, A= Brasil (2005), B= Brasil (1999) e C= 

Brasil (1981), nas amostras de pescada, tilápia e camarão. Pode-se notar que 

de acordo com a Figura 1 e 2, referentes as amostras de peixe, pescada e 

tilápia, a análise estatística demonstrou que houve uma diferença significativa 

(P< 0,05) entre os métodos, sendo o método A (BRASIL, 2005) destacado 
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como diferente dos demais. Conforme observado na Figura 3 com a amostra 

de camarão, a análise estatística aponta diferença entre todos os métodos 

utilizados. 

Adicionalmente constatou-se que os valores de pH obtidos com a 

metodologia A (BRASIL, 2005) apresentaram-se mais elevados nas amostras 

de pescada e camarão (>6,8), e nas metodologias B (BRASIL, 1999) e  C 

(BRASIL, 1981) abaixo de 6,5 para a amostra de tilápia. Tais resultados não 

atendem ao estipulado pelo RIISPOA – Regulamento Industrial de Inspeção 

Sanitária de Produtos de Origem Animal (BRASIL, 1952), que preconiza pH de 

no máximo 6,8, e não inferior a 6,5, limites estipulados para condição interna 

da carne de pescado fresco. 

 Figura 1, 2 e 3  – Resultados das diferentes metodologias de pH nas 

respectivas amostras.                        

                        Figura  1                                              Figu ra 2                                                 Figura 3            

 
 
 (A – Brasil, 2005; B – Brasil, 1999; C - Brasil, 1981) 
 

Observa-se que o método Brasil (2005), que utiliza uma maior 

quantidade de água no ensaio, tendeu a apresentar valores mais elevados nas 

diferentes espécies. Quando consideramos o método Brasil (1981) como sendo 

o método controle ou o valor verdadeiro, pois faz a determinação diretamente 
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na carne do pescado, o método Brasil (1999) comparativamente apresenta-se 

como mais acurado. 

CONCLUSÃO:  Os resultados obtidos no presente estudo demonstraram que 

há diferença (P< 0,05) entre os métodos nas diferentes espécies, ressaltando a 

importância de se considerar mais de um parâmetro analítico na avaliação da 

qualidade do pescado. 
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