V SIMCOPE
Simpdsio de Controle de Qualidade ISSN 1983-1854
do Pescado

T2

SIMCOPE

QUANTIFICACAO DE NITROGENIO DAS BASES VOLATEIS TOTA IS -
NBVT EM DIFERENTES ESPECIES DE PESCADO

CICERO, Lais Henriquel; NEIVA, Cristiane Rodrigues Pinheiro’; TOMITA, RuUbia Yuri;
FURLAN, Erika Fabianes®; SAVOY, Vera Lucia T.%; PRISCO, Rita de Cassia Boccuzzi®
'Bolsista PIBIC/ICNPg/IP — aluno Ciencias Biolégicas - UNISANTA (email:
lais_cicero@hotmail.com)

?Unidade Laboratorial de Referéncia em Tecnologia do Pescado — ULRTP - Instituto de
Pesca/APTA - SAA - Av. Bartolomeu de Gusmao, 192 — CEP 11030-906 - Santos /SP (email:
crpneiva@pesca.sp.gov.br)

*Instituto Bioldgicos/APTA-SAA — Laboratério de Quimica Ambiental — S&o Paulo — SP

*Apoio financeiro: CNPg- Edital 64 - MAPA

Resumo: O pescado apresenta grande importancia no panorama atual e a
manutencdo da sua qualidade e inocuidade € extremamente necessaria. O
Nitrogénio das Bases Volateis Totais — NBVT é o método quimico mais antigo,
utilizado como indicador da qualidade. O objetivo deste trabalho foi avaliar o
indice de recuperacdo de dois métodos de determinacdo de NBVT em
amostras de pescado de importancia econbémica: pescada, tilapia e camarao.
As amostras foram adicionadas com quantidades conhecidas de sulfato de
amonio ((NH4)».S0O,4) e os resultados médios da recuperacdo de NBVT foram
comparados com as amostras controle. Os resultados obtidos para a
recuperacdo em pescada foram 107,2% e 118,3%, para tilapia 90,97% e
102,9% e camarao 94,38% e 85,75%, respectivamente para as metodologias
BRASIL (1981) e (1999). Concluiu-se que a metodologia Brasil (1999), que
utiiza MgO, como agente alcalinizante, apresentou maior indice de
recuperacdo em amostras de pescada e tilapia, enquanto que para amostras
de camardo foi o método Brasil (1981), que utiliza NaOH como agente
alcalinizante.

Palavras chave: Agente alcalinizante, fortificacéo, recuperacéao.

Abstract: The fish demonstrates a great importance in the current scenery and
the maintance of its quality and innocuousness is extremely necessary. The
Volatile Nitrogen Total Bases (TVBN) is the oldest chemical method, used as an
indicator of the quality. The purpose of this study was to analyze the recovery
index about the both determination methods about TVBN in fish samples that
have big market and economic importance: hake, tilapia and shrimp. The
samples have been added in know quantity of ammonium sulfate ((NH4).SO,)
and the average results of the recovery of the TVBN have been compared to
the control samples. The results obtained to the recovery were 107,2% and
118,3% to hake, 90,97% and 102,9% to tilapia and 94,38% and 85,75% to
shrimp respectively the methodology Brasil (1981 and 1999).1t is concluded that
the Methodology Brasil (1999), which use MgO, as alkalinising agent has shown
the best recovery index in the fish and tilapia samples. While samples of shrimp
from Brasil (1981), using NaOH as an alkalinising agent, proved to be better.
Key words: alkalinising agent, fortification, recovery.

INTRODUCAO: O pescado apresenta grande importancia no panorama atual e

mais de 75% da producdo mundial é direcionado para 0 consumo humano
(FAO, 2011). O Brasil apresentou uma demanda de 1,7 milhdes de toneladas
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em 2009, aproximando-se da recomendacao de 12 kg/per capita/ano da OMS
(BRASIL, 2010). Sua producdo no mesmo periodo foi de 1.264.765 toneladas
de pescado (BRASIL,2010) e continua apresentando apresenta tendéncias
para crescimento. Neste cenario atual, a manutencdo da seguranca a
qualidade e inocuidade deste pescado € ainda um dos grandes desafios.
Portanto ainda ha necessidade de estabelecimento de padrbes para a
qualidade do pescado e de seus produtos, visando um consumo seguro e 0
crescimento deste alimento nos diferentes mercados.

O parametro de Nitrogénio das Bases Volateis Totais — NBVT — é um
dos métodos quimicos mais antigos, utilizado como indicador de qualidade.
Esse método consiste na quantificacdo, por meio da destilacdo, de aminas
como trimetilamina, dimetilamina e aménia que sédo formados quando o peixe ja
estd em estado de deterioracdo (HOWGATE, 2010). Alguns paises como
Alemanha, Brasil, Japdo, Australia e Argentina adotaram esse teste como
parametro de qualidade para consumo (SCHERER, 2004). No Brasil a
legislacdo cita duas metodologias para quantificagcdo de NBVT (BRASIL, 1981
e BRASIL, 1999).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar comparativamente o indice de

recuperacdo de duas metodologias de NBVT em diferentes espécies de
pescado.
MATERIAIS E METODOS: Amostras de pescado de importancia econémica,
pescada goete (Cinoscyon jamaicensis), tilapia (Oreochromis niloticus) foram
processadas com a técnica de Carne Mecanicamente Separada — CMS, o
camarédo (Litupenaeus vanamei) foi descabecado e descascado manualmente
e triturado em cutter industrial de forma a obter lotes homogéneos. As amostras
foram congeladas a -80°C em ultra freezer e estocadas a -20°C, mantendo-as
estaveis até 0 momento das analises.

Foram testadas duas metodologias de NBVT (BRASIL 1981 e BRASIL
1999) e quantidade que era conhecida de sulfato de aménio- (NH4)>SO,- foi
adicionada em cada amostra, os resultados médios da recuperagdo de NBVT
foram comparados com sua respectiva amostra controle. As analises foram
realizadas em 7 replicatas, segundo documento de carater orientativo do
INMETRO (BRASIL, 2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO: Na Tabela 1 estdo descritos os resultados
médios de NBVT encontrados nas amostras (controle) e a quantidade
conhecida de nitrogénio.

Tabela 1. Média de NBVT (mg N/ 100g) e quantidade de Nitrogénio- N (mg/100g)
adicionado as amostras nos métodos Brasil (1981) e Brasil (1999).

Espécie Brasil (1981) Brasil (1999) N adicionado
Pescada 18,34 11,35 10,6
Tilapia 15,19 9,56 10,6
Camarao 28,85 12,95 10,6

n=3-numero de repeticdes de analise para cada espécie dentro de cada metodologia.
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A concentracdo maxima de NBVT permitida no Brasil segundo a
Secretaria de Defesa Agropecuaria do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento é de 30mg N/100g™ para pescado fresco, com excecéo dos
Elasmobranquios (BRASIL, 1997), no presente estudo as diferentes amostras
apresentaram-se abaixo deste limite para ambos os métodos, conforme
obsevamos nas amostras controle ou ndo adicionadas do analito (NH4)2SOy,
Tabela 1.

Na Tabela 2 estdo descritos os resultados, mg e %, obtidos da
recuperacéo de nitrogénio nas diferentes amostras fortificadas com (NH;4)2SO,.
Pode-se notar que para as amostras de pescada e tilapia o método Brasil
(1999) apresentou uma maior recuperacdo de nitrogénio e para amostras de
camardo foi a metodologia Brasil (1981)..

Tabela 2: indice de Recuperagdo de NBVT em diferentes espécies de pescado
fortificado com (NH,4),SO, utilizando os métodos Brasil 1981 e Brasil 1999.

Espécies Brasil 1981 Brasil 1999

mg N % mg N %
Pescada 11,37 107,2 11,18 118,3
Tilapia 9,64 90,97 10,92 102,9
Camarao 10,01 94,38 9,09 85,75

n=7-numero de repeticdes de analise para cada espécie dentro de cada metodologia.

Antonacopoulos e Vyncke (1989), trabalhando com diferentes espécies
de peixe, descreveram que o método com oOxido de magnésio (MgO) como
agente alcalinizante recuperou mais que aquele que utiliza o hidroxido de sodio
(NaOH) o que também ocorreu no presente estudo para as matrizes de peixes.

CONCLUSAO: A metodologia Brasil (1999), que utiliza MgO apresentou maior
indice de recuperacdo em amostras de pescada e tilpia, enquanto que para
amostras de camaréo foi o método Brasil (1981).
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