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RESUMO

Avaliou-se o frescor do pescado congelado comercializado no Mercado Municipal de Sao Francisco
do Conde-BA. Foram coletadas 72 amostras de pescado, compreendendo 12 amostras de cada uma
das seguintes espécies: robalo (Centropomus undecimalis), tainha (Mugil brasiliensis), camarao
(Penaeus brasiliensis), sururu (Mytella guyanensis), ostra (Crassostrea rhizophorae) e siri (Callinectes
sapidus). As andlises realizadas compreenderam determinagdo de pH e de bases voléteis totais
(BVT) e provas de Eber para gas sulfidrico e para amonia, seguindo metodologias estabelecidas
pelo Instituto Adolfo Lutz e pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA). Os
resultados evidenciaram que 62,5% das amostras estavam fora do limite permitido pela legislacdo
para pH, 27,8% para bases volateis totais e 70,8% para gas sulfidrico. Em relagdo a prova de Eber
para amonia, evidenciou-se que 40,3% das amostras apresentaram-se positivas, estando em
desacordo com recomendagdes técnicas. Em face a legislacdo, registrou-se 90,3% de nao
conformidade para o conjunto de amostras. Os crusticeos compreenderam o grupo de pescado
com maior indice de ndo atendimento aos padrdes. Avalia-se que as “ndo conformidades”
observadas decorreram, provavelmente, de inadequagdes, tanto no que se refere as condigdes de
higiene quanto a insuficiéncia de métodos de conservacdo dos produtos, desde a captura até a
comercializagdo. O estudo sinaliza riscos potenciais a saide dos consumidores destes produtos e a
necessidade de medidas estruturantes, com vistas a fortalecer esta cadeia produtiva, em nivel local.
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EVALUATION OF FRESHNESS OF FROZEN SEAFOOD SOLD AT THE MUNICIPAL
MARKET OF SAO FRANCISCO DO CONDE - BA

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the frozen seafood commercialized at the Municipal Market of Sao
Francisco do Conde-BA. Seventy-two samples of seafood were collected, comprised of twelve
samples for each one of the following species: sea bass (Centropomus undecimalis), mullet (Mugil
brasiliensis), shrimp (Penaeus brasiliensis), mussel (Mytella guyanensis), oyster (Crassostrea rhizophorae),
and blue crab (Callinectes sapidus). Analyses were carried out to determine pH and total volatile
bases (TVB) and Eber test for sulfidric gas and ammonia, following methodologies established by
the Instituto Adolfo Lutz and Ministry of Agriculture, Livestock and Supply. Results showed that
62.5% of the samples were above the limit allowed by the legislation for pH, 27.8% for total volatile
bases, and 70.8% for sulfudric gas. Regarding Eber test for ammonia, 40.3% of the samples were
positive, being failing to comply with technical recommendations. A percentage of 90.3% of non-
compliance with the legislation was observed for the whole set of samples. Crustaceans were the
group that showed the highest rate for not achieving standards. The study analyzes these non-
conformities as being probably resulting from inadequate hygiene conditions, as well as from
insufficient of the conservation methods, from the catching to the selling. It points out potential
risks for consumer’s health of this products and the need for structuring measures, with the
objective of strenghtening this production chain at a local level.
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INTRODUCAO

A pesca artesanal constitui uma atividade
econdmica amplamente praticada na costa
brasileira, sendo a regido Nordeste a maior
produtora do pais, por meio da pesca extrativa
marinha, que apresentou, em 2010, uma produgao
de 195.842,1 toneladas (BRASIL, 2012).

O pescado compreende peixes, crustdceos,
moluscos, anfibios e mamiferos de dgua doce ou
salgada, utilizados na alimentacdo humana
(BRASIL, 1997). E uma fonte alimentar nutritiva e
de facil digestibilidade, apresentando uma
composigao
caracterizada por conter proteinas de alto valor
biolégico, lipidios insaturados, vitaminas e minerais.

nutricionalmente,

equilibrada

Algumas caracteristicas inerentes ao pescado
o tornam mais susceptivel ao processo de
deterioracdo, tais como a elevada atividade de
agua nos tecidos, o elevado teor de nutrientes
facilmente utilizaveis pelos micro-organismos, o
teor de gorduras insaturadas facilmente oxidaveis,
a presencga de enzimas tissulares e o pH da carne
proximo da neutralidade, sendo determinantes do
crescimento microbiano e de alteragdes de
natureza quimica (BARROS, 2003; OLIVEIRA
et al., 2008). Quando iniciado o processo de
deterioracao, existe a producdo de odores
derivados dos compostos volateis e do rango
(KAYIM et al., 2010).

De modo a preservar a qualidade do produto,
torna-se fundamental a adocdo de praticas de
higiene e de conservagdo ao longo da cadeia
produtiva, desde a captura até o momento de
comercializacio. Nesse sentido, o controle das
varidveis temperatura e tempo ¢é crucial na
determinagdo da conservacdo do pescado, sendo o
emprego de baixas temperaturas associado ao

controle de reacdes degradativas (SILVA et al., 2008).

Segundo o Regulamento da Inspegdo
Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem
(RIISPOA),  os
destinados ao pescado e seus derivados,
denominados entrepostos, devem dispor de
instalagdes adequadas ao recebimento,
manipulagdo, frigorificacdo, distribuicdo e
comércio (BRASIL, 1997).

Animal estabelecimentos

Na realidade da Bahia, o comércio de pescado
compreende diversas categorias de atividade,
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desde os estabelecimentos especializados e
regulados pelos 6rgdos de inspecdo até aqueles
informais, incluindo mercados publicos, pequenas
peixarias, feiras livres e o comércio ambulante.

Os pontos de venda informais, apesar de
serem muito comuns nas cidades do litoral
baiano, sdo mais frageis em relagdo a conservagao
do pescado, visto que sdo deficientes quanto a
estrutura e equipamentos que garantam a
refrigeracdo, bem como a manipulagdo correta do
produto. Em adicdo, o0s manipuladores
geralmente ndo atendem aos requisitos de boas
praticas de producdo e ndo ha a utilizagdo de
trajes adequados, que poderiam, de alguma
forma, contribuir para reduzir contaminacdes
microbianas e preservar a qualidade do produto
(OGAWA e MAIA, 1999; SILVA et al, 2008;
FREIRE et al., 2011; BARRETO et al., 2012).

Estudos tém indicado que, além do fato do
pescado ser um alimento perecivel, devido as
suas proprias caracteristicas, algumas condicdes
como manuseio, acondicionamento e exposigdo
inadequados, desde a captura até a
comercializagdo, podem acelerar o processo de
deterioracdo e veicular doencgas, ocasionando
danos a saade (FARIAS e FREITAS, 2011;
MOURA et al., 2009).

Em Sao Francisco do Conde, municipio
situado no Reconcavo baiano, a pesca artesanal é
uma atividade econdémica tradicionalmente
realizada por milhares de familias, em meio a
um contexto marcado pela pobreza e por grandes
desigualdades sociais (SANTOS, 2011b). Apesar
do grande volume de pescado desembarcado e
comercializado informalmente no municipio e no
entorno de todo o Recdncavo, ndo foram
localizados estudos relativos a qualidade do
pescado comercializado em mercados publicos
dos municipios dessa Regiao.

Mediante o exposto, avaliou-se o frescor do
pescado congelado comercializado no Mercado
Municipal de Sao Francisco do Conde-BA.

MATERIAL E METODOS

Realizou-se estudo exploratério, de natureza
quantitativa, circunscrito junto ao segmento de
pesca artesanal e ao comércio informal de
pescado, em Sao Francisco do Conde-BA, inserido
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em um projeto mais amplo, denominado “A
cadeia produtiva de pescado em Sao Francisco do
Conde-BA: do barco a comercializagdo, na
perspectiva da  promocdo da seguranca
alimentar”, aprovado pelo Comité de Ftica da
Escola de Nutricdo da UFBA (Parecer n° 04/2010).
O estudo foi conduzido entre dezembro de 2010 e
novembro de 2011.

Dada a insuficiéncia de cadastros e
informacgdes relativas ao beneficiamento e ao
comércio informal de pescado na cidade, foi
adotado um modelo de amostragem nao
probabilistica, no qual foram coletadas 72
amostras de pescado congelado, compreendendo
as seguintes espécies: robalo (Centropomus
undecimalis), tainha (Mugil brasiliensis), camardo
(Penaeus brasiliensis), sururu (Mytella guyanensis),
ostra (Crassostrea rhizophorae) e siri (Callinectes
sapidus). Para cada espécie, foram obtidas duas
amostras (1 kg cada), adquiridas em seis
diferentes pontos de venda do Mercado
Municipal, perfazendo-se um total de 12 amostras
por espécie. As espécies de robalo, tainha e
camarao foram obtidas inteiras, sem qualquer tipo
de Dbeneficiamento, apenas armazenadas em
freezers até a comercializagdo, enquanto que as
amostras de sururu, ostra e siri haviam sofrido
beneficiamento prévio, incluindo, lavagem,
cocgdo, retirada da carne, embalagem em sacos
plasticos e congelamento em freezers. No caso do
siri, apds o beneficiamento, o produto denomina-
se siri catado ou catado de siri.

As amostras foram devidamente

identificadas, acondicionadas em caixas
isotérmicas com gelo e encaminhadas de imediato
ao Laboratério de Bioquimica dos Alimentos da
Escola de Nutricao da UFBA, para analise. Foram
realizadas as seguintes andlises de frescor:
determinacdo de pH, bases volateis totais (BVT),
prova de Eber por meio da reacao para amonia e
para gas sulfidrico (H:S), conforme as técnicas
descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON
et al., 2008), exceto a determinacdo de BVT, cuja
metodologia seguiu procedimento estabelecido
pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 1997), com
adaptacao. Todas as andlises foram conduzidas
em triplicata.

Para determinagdo do pH, pesou-se 10 g da
amostra homogeneizada em um béquer e diluiu-se

em 100 mL de dgua. O pH foi determinado
utilizando-se o aparelho (NEOMED, Modelo
MPA 210) previamente calibrado.

Para analise das bases volateis totais,
embalou-se 1 g da amostra triturada em um papel
de filtro e levou-se ao tubo de Kjeldahl. Foram
acrescentados 30 mL de agua destilada e algumas
gotas de vaselina. Em um erlenmeyer, foram
acrescentados 5 mL de 4cido bérico saturado e
3 gotas de indicador misto. Encaixou-se o tubo de
Kjeldahl e o erlenmeyer no destilador de
Nitrogénio e manteve-se a temperatura elevada
até o momento da ebuligdo. Quando o contetido
do destilado mudava para coloragdo azul-
esverdeada e atingia um volume de 50 mL, o
aparelho era desligado e solugdo obtida era
titulada com HC1 0,02%.

A Prova de FEber, por reacdo para gas
sulfidrico, foi realizada transferindo-se 10 g da
amostra homogeneizada para um erlenmeyer de
125 mL, fechando-se a abertura com dois discos
de papel de filtro sobrepostos, presos por
barbante. Embebeu-se a superficie do papel com
solucdo de acetato de chumbo, com auxilio de
uma pipeta, e colocaram-se os frascos em banho-
maria por 10 minutos para observagdo do
aparecimento ou ndo de mancha negra no papel
de filtro. Para realizar a Prova de Eber, por reacao
para amonia, transferiu-se 5 mL do reagente de
Eber para tubo de ensaio de 25 mL. Uma porgao
da amostra foi fixada na extremidade de um
arame, e este foi introduzido cuidadosamente no
tubo de ensaio contendo o reagente, sem tocar nas
paredes e na superficie do reagente, observando-
se a formacao ou ndo de fumaca branca.

Os resultados das andlises fisico quimicas
para pH, BVT e Prova de Eber, por reacdo para
gas sulfidrico, foram comparados com critérios
estabelecidos pelo Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento - MAPA (Capitulo VII -
Pescados e derivados, Secdo I, art. 443; BRASIL,
1997). Em paralelo, foi consultada referéncia
técnica e cientifica da area (JAY, 2005). Para a
Prova de Eber, por reacdo para amonia, seguiu
recomendacdo do Adolfo Lutz
(ZENEBON et al., 2008).

Instituto

Para tabulagéo e analise dos dados, utilizou-se
o programa Statistical Package for Social Sciences -
SPSS, versdao 13.0, procedendo-se a andlise
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estatistica descritiva e a correlagdo de Pearson (1),
utilizada para testar a correlagdo entre o pH e
BVT. Para verificagio de normalidade na
distribuigdo dos resultados de pH e BVT, foi
utilizado o teste ndo paramétrico de Kolmogorov-
Smirnov, observando-se distribuicao normal para
os dados de pH, para os quais foram expressos
resultados a partir da média, enquanto que as

bases voléteis totais ndo exibiram distribui¢do
normal, expressando-se os resultados a partir da
mediana.

RESULTADOS

Os resultados das analises descritivas para pH
e BVT, por espécie, sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Valores de pH (média + desvio padrao (DP) e amplitude) e de bases volateis totais (BVT; mediana
e percentis 25 e 75), obtidos para espécies de pescado congelado comercializado no Mercado Municipal em
Sdo Francisco do Conde - BA e valores estabelecidos como padrao de qualidade pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA; BRASIL, 1997). Dezembro 2010 a novembro de 2011.

H BVT
ESPECIE 0 (mgh/100 g)
MEDIA +DP PADRAO MEDIANA PADRAO
(AMPLITUDE) MAPA (P25 -P75) MAPA
6,7 +0,32 10,0
< <
Sururu 6,0-7,0) 6,5 (2,5 - 20,0) 30
6,2+0,43 5,0
<
Ostra 5,6-71) <65 (0-10,0) <30
7,3+0,20 40,0
- < <
Camarao 7,0-7,7) 6,5 (15,8 - 57,5) 30
7,9+0,70 45,0
. . 7 4 < 4
Siri catado (5,7-83) <6,5 (32,5 - 60,0) <30
6,5+0,21 10,0
<
Robalo 63 -7,0) <6,5 (10,0 - 20,0) <30
6,1+0,28 10,0
Tainh ! 4 < 4 <
amha (.7 -6,6) 6,5 (0 -20,0) 30

Em relacdo ao pH, assumindo-se como limite
para todas as espécies o pardmetro <6,5, especifico
para peixes (BRASIL, 1997), verificou-se que as
amostras de sururu, camardo, siri catado e
robalo apresentaram valores de média iguais ou
superiores ao parametro oficial, enquanto para
tainha e ostra registraram-se médias em
atendimento ao padrao. Quanto as medianas
para BVT, apenas as amostras de camarao e siri
apresentaram
preconizado.

catado valores acima do

Observou-se correlacdo significativa entre os
valores de BVT e pH (r = 0,66) (p<0,01).

A Tabela 2 apresenta os resultados relativos a
distribuigdo das amostras ndo conformes, quanto
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aos padrdes de frescor (BRASIL, 1997).

Quanto ao pH, os maiores indices de nao
conformidade foram evidenciados em amostras
de camardo, siri catado e sururu, enquanto que
para BVT, as espécies que apresentaram maior
quantidade de amostras ndo conformes foram o
siri catado e o camardo. Quanto a Prova de Eber
para gas sulfidrico, as espécies com maiores
proporgdes de ndo conformes incluiram a tainha,
0 camardo e o siri catado, os ultimos com valores
iguais; no caso da tainha, notou-se que o resultado
para Eber contrastou com os resultados obtidos
para as demais analises.

Em relagdo a Prova de Eber, por reagdo para
amonia, evidenciou-se que, do total de amostras,
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40,3% apresentaram-se positivas, estando em
desacordo  com  recomendagdes  técnicas
(ZENEBON et al, 2008), incluindo: 33,3% de
tainha, 41,7% de robalo, 66,7% de camardo e

Tabela 2. Distribui¢do de amostras (n = nimero de amostras; e

100% de siri. Embora ndo constitua padrdo na
avaliagdo do pescado, esta andlise revelou
resultados que concordaram com os aqueles
observados para pH e BVT.

%) ndo conformes de diferentes espécies de

pescado congelado, comercializado no Mercado Municipal em Sdo Francisco do Conde - BA, quanto aos
padrdes para pH, bases volateis totais (BVT) e Reagdo de Eber para gas sulfidrico. Dezembro 2010 a

novembro de 2011.
Naio conformidade
Espécie de n (%)
Pescado Reacio de Eber
pH BVT Gas Sulfidrico Total
Sururu 10 (83,3) 1(83) 8 (66,7) 12 (100)
Ostra 4(33,3) 0 (0) 2 (16,7) 5 (41,7)
Camario 12 (100) 9 (75) 10 (83,3) 12 (100)
Siri catado 11 (91,7) 10 (83,3) 10 (83,3) 12 (100)
Robalo 6 (50) 0 (0) 9 (75) 12 (100)
Tainha 2(16,7) 0 (0) 12 (100) 12 (100)
Ndo conformidade 5 5. 50 (278)a 51 (70,8) 2 65 (90,3) ®

Total n (%)

@ Nio conformidade total, por procedimento analitico especifico; ¥ Ndo conformidade total

para o conjunto de amostras analisadas.

Das 72 amostras de pescado congelado
analisadas, verificou-se que 90,3% destas estavam
em desacordo para o conjunto de padrdes
investigados (Tabela 2).

DISCUSSAO

O potencial hidrogéniénico (pH) é um
método de determinacdo de acidez de um
produto alimenticio que pode fornecer um dado
apreciagdo do seu
conservagdo. Deste modo, quando ha um processo

valioso na estado de
de decomposicao de um produto alimenticio, seja
por hidrdlise, oxidagdo ou fermentagdo, quase
sempre ha uma alteracdo na concentragdo dos

seus ions de hidrogénio (ZENEBON et al., 2008).

As modificagbes de pH no pescado sdo
ocasionadas pela sua decomposicdo. Segundo
MARSICO et al. (2009) e ALI (2011), o pH préximo
da neutralidade torna o pescado um dos
alimentos mais suscetiveis a deterioracdo, com
curto tempo de conservagdo. A medida que os
valores passam de neutros a alcalinos, o produto
torna-se improprio para o consumo (OGAWA e
MAIA, 1999). A variacdo de pH nos pescados

pode ser influenciada por diversos fatores como
técnica de captura, resisténcia do pescado a
captura, o padrdo de decomposicao protéica, o
tipo e a carga microbiana, bem como as condicdes
de manipulagdo e armazenamento (CHAGAS
et al., 2010; FARIAS E FREITAS, 2011).

De acordo com o Regulamento de Inspegdo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), o pH interno da carne de
peixe deve ser inferior a 6,5 (BRASIL, 1997). Este
limite ndo oferece distingdes para as diversas
espécies de pescado, cujo perfil de pH é variavel
em funcdo de caracteristicas especificas destas,
sobretudo aspectos de composicdo e metabolismo
post-mortem, o que configura uma lacuna na
regulamentacdo quanto ao monitoramento da
qualidade do pescado. Algumas espécies de
peixes podem apresentar valores elevados de pH
logo apds o rigor mortis, podendo permanecer
igual ou superior a 6,5 apds a resolugdo do mesmo
(RODRIGUES et al., 2012).

Desta forma, a literatura cientifica refere
algumas faixas de pH que sdo estabelecidas para
as diferentes espécies de pescado: entre 6,8 e 7,0
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para camardo; em torno de 7,0 para o siri,
crustdceo semelhante ao caranguejo; em torno de
6,5 para o sururu, que constitui uma espécie de
molusco; e na faixa entre 4,8 e 6,3, para ostra (JAY,
2005; FRANCO e LANDGRAF, 2008).

Em S&o Francisco do Conde-BA, constatou-se
maior quantidade de amostras ndo conformes
para pH entre os crustaceos, contudo, este grupo é
caracterizado por possuir um pH inicial
naturalmente mais elevado do que o de outras
espécies de pescado. Uma das justificativas para
este fato é que os crustdceos apresentam um maior
teor de compostos nitrogenados ndo protéicos
(ANACLETO et al, 2011) e um teor de
carboidratos muito baixo, limitando a diminuigao
do pH associada a producgdo de 4acido latico,
durante o processo de rigor mortis (NOSEDA et al.,
2010). Em adigdo, a faixa de variagdo do pH para
este grupo pode estar relacionada com as formas
de armazenamento e os tipos de tratamento
empregados apdés a sua captura (FARIAS E
FREITAS, 2011). Nesse sentido, temperaturas
elevadas, ao acelerar o processo de deterioragdo
do crustdceo, associam-se com aumento dos
valores de pH (OLIVEIRA, 2005; SANTOS, 2011a).

Os resultados de pH observados neste
trabalho assemelham-se a aqueles registrados em
outros estudos, nos quais 0os crustaceos
compreenderam o grupo que apresentou maior
percentual de ndo conformidade. MOURA et al.
(2003), ao avaliar o pH de 10 lotes de camardo,
mantidos sob gelo, adquiridos em diferentes
segmentos do comércio varejista da cidade Sao
Paulo - SP, reportaram que apenas 20% destes
poderiam ser consumidos; entretanto, o limite
estabelecido para pH nesse estudo foi de 7,2.
FARIAS e FREITAS (2011), na andlise de pH de
duas amostras de peixe inteiro, dez amostras de
camarao sem cabeca e trés amostras de cauda de
lagosta congelados, provenientes de industrias
sob Inspecdao Federal, no Pard, constataram que
100% das amostras dos crustaceos ndo atendiam
ao limite estabelecido. Para as amostras de peixe
inteiro congelado, o percentual de néo
conformidade foi de 50%, tendo os autores
adotado o limite de 6,8 para o pH.

SANTOS et al. (2011), ao avaliarem trés lotes
de camardo in natura, no Baixo Sdo Francisco,
observaram que os valores de pH situaram-se
entre 8,85 e 8,87. SANTOS (2011a), na analise de
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amostras de camardo cru de diversas espécies,
descascado e resfriado, provenientes de dois
boxes de um mercado municipal de Niterdi,
relataram valores de pH entre 6,5 e 7,0,
identificando que apenas 16,67% das amostras
estavam dentro da faixa considerada aceitavel
para pH neste estudo.

No presente estudo, os resultados de pH
obtidos para o sururu, espécie integrante do
grupo dos moluscos bivalves, também revelaram
uma quantidade elevada de amostras ndo
conformes. O elevado pH no sururu pode estar
relacionado tanto a caracteristicas especificas de
espécie - composicdo da carne e a presenca de
sedimentos (silica - SiO2) no ambiente do mangue,
quanto as condi¢des de manejo no periodo pds-
captura e ao intervalo entre a captura e as
operacoes de beneficiamento. Além disso, no
processo de retirada da carne do sururu, a
manipulagdo é indispensavel, tornando-se uma
etapa critica, uma vez que pode ocasionar
contaminagdo do produto e favorecer reacdes
degradativas (SILVA et al., 2011).

Em relagdo ao processo de beneficiamento do
sururu, da ostra e do catado de siri, € oportuno
ressaltar o aspecto de produgdo artesanal, por
marisqueiras da regido do Recéncavo, em todo o
entorno da Baia de Todos os Santos, na qual sdo
frequentes falhas nas condi¢des higiénico-
sanitarias e no procedimento de resfriamento, o
que pode acelerar o processo de deterioragéo.

Segundo JAY (2005) e FRANCO e
LANDGRAF (2008), a composicdo quimica de
moluscos é caracterizada pelo alto teor de
carboidratos, sobretudo na forma de glicogénio e
do menor teor de nitrogénio, ocasionando um
processo de deterioracdo basicamente fermentativo.
No caso, verificou-se uma varia¢do de pH entre 6,0
e 7,0, valores que se aproximam daqueles
reportados por SILVA et al. (2011), cuja variacao de
pH para amostras de sururu, comercializadas em
mercados e feiras livres de Sao Luis - MA, registrou
amplitude entre 5,73 e 7,28.

Quanto aos resultados de BVT, em Sio
Francisco do Conde - BA, o maior indice de ndo
conformes para os crustdceos pode estar
relacionado ao fato destes apresentarem maior
quantidade de (TMA),
principalmente nos miusculos e visceras, ao

trimetilamina



Avaliacao do frescor do pescado congelado comercializado... 365

longo do periodo de armazenamento sob
congelamento, quando comparado as demais
espécies de pescado (OGAWA e MAIA, 1999).
No pescado congelado, a TMA ¢é formada a
partir da reducao do 6xido de trimetilamina por
bactérias, predominantemente do género
Shewanella. Suas concentracdes no pescado
aumentam exponencialmente durante o
armazenamento sob congelamento, possivelmente
ap6s um periodo de permanéncia de alguns dias
(HOWGATE, 2010). Além da TMA, também
compreendem as bases volateis totais a
dimetilamina (DMA), a amoénia e outros
compostos volateis, produzidos, sobretudo, pela
agdo bacteriana no pescado estocado sob gelo, que
apresentam maior formacdo com o avancgo do

processo de deterioracdo (LIU et al., 2010).

No Brasil, o limite estabelecido para BVT é
de 30 mgN/100 g (BRASIL, 1997). Apesar disso,
algumas espécies de pescado como cagdes, raias,
siris apresentam o valor de BVT elevado sem
que, necessariamente, estejam deterioradas
(ZENEBON et al., 2008). Os valores de BVT podem
variar principalmente com o tempo de estocagem
e a temperatura de armazenamento (MOURA et al.,
2003). Deste modo, verifica-se também a
necessidade de novos limites legais em relagdo as
BVT, de modo a estabelecer faixas distintas de
aceitacdo, que considerem as peculiaridades das
diferentes espécies de pescado.

Alguns estudos tém referido resultados para
BVT semelhantes aos encontrados neste trabalho,
como MOURA et al. (2003), que, ao analisarem
BVT de camarao-rosa fresco, em Sdo Paulo - SP,
verificaram que 80% das amostras exibiram
resultados acima do limite preconizado. SANTOS
(2011a), ao avaliar amostras de camardo cru,
descascado e resfriado de diversas espécies,
obtidas em Niter6i - RJ, constatou que 35%
estavam dentro do limite estabelecido pela
legislagao brasileira.

Por outro lado, outros autores reportaram
resultados de melhor atendimento para BVT
nas suas investigacdes com pescado. FARIAS e
FREITAS (2011), na andlise de amostras de peixe
inteiro, camardo sem cabega e de cauda de lagosta
congelados, reportaram que todas as amostras
atendiam ao padrao para BVT. PEREIRA e
TENUTA-FILHO (2005), ao avaliarem a qualidade

de amostras de sardinha fresca provenientes de
feiras livres de Sao Paulo - SP, identificaram que a
média de BVT ndo ultrapassava o parametro legal.

Em termos comparativos, os valores de BVT
obtidos para as amostras de Sdao Francisco do
Conde - BA indicaram maiores problemas para os
crustaceos, fato que tanto pode se relacionar com
caracteristicas de composicdo quimica das
espécies estudadas, quanto com praticas
inadequadas de captura, manuseio e conservagao
dos produtos.

Em referéncia a correlagdo positiva entre pH e
BVT, avalia-se que pode ser associada ao aumento
do pH, pela acumulagdo de compostos alcalinos,
tais como amonia e derivados de trimetilamina
decorrentes da acdo microbiana, durante a
deterioracao do musculo do pescado (SUSANTO
et al., 2011), uma alteragdo que bem se associa a
cadeia distributiva da pesca artesanal.

No que se refere a reagdo para gas sulfidrico,
a legislagdo estabelece que esta seja negativa no
pescado. Em tese, a elevada quantidade de
amostras positivas para gas sulfidrico verificadas
nesse trabalho reflete a degradacdo de
aminoacidos sulfurados no musculo do pescado,
além da possivel falha na cadeia de frio
(RODRIGUES et al., 2012). Todavia, cabe salientar
que, apesar de ser utilizada por muitos
pesquisadores, trata-se de uma prova subjetiva,
que parece ndo ter a fundamentacdo cientifica
suficiente para avaliar o grau de frescor ou a
deterioracdo de pescado (FARIAS e FREITAS, 2011).

SOARES et al. (1998) detectaram a presenca de
gas sulfidrico em 62% das amostras de peixes
congelados de diversas espécies, comercializados
no mercado consumidor de Belo Horizonte - MG.
FARIAS e FREITAS (2011) verificaram que 50%
das amostras de peixe inteiro congelado,
adquiridas no Para, foram positivas para gas
sulfidrico. Esses resultados revelam grande
proporcdo de amostras ndo conformes, o que em
muito se aproxima dos resultados observados nas
amostras obtidas em Sdo Francisco do Conde - BA.

A prova de Eber, para amoénia, é indicada
para avaliar o estado de conservacao de alimentos
proteicos, nos quais a liberagdo de amonia é
proveniente do inicio da degradagdo das
proteinas. Na avaliagdo da presenca de amonia
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em pescado, o resultado deve ser negativo,
segundo diretriz do Instituto Adolfo Lutz
(ZENEBON et al., 2008).

Assim, os resultados verificados na reagdo
para amonia podem indicar processos autoliticos
e deterioragdo das amostras de pescado (FARIAS
e FREITAS, 2011). Segundo MONTEIRO et al.,
(2012), essa prova compreende um procedimento
qualitativo, cujos resultados positivos decorrem
da desaminag¢do ocorrida tanto nos aminoacidos
quanto de degradacao de nucleotideos.

SILVA et al. (2011), em estudo com amostras
de carne de sururu comercializadas em mercados
e feiras livres de Sao Luis - MA, verificaram que
33,33% delas foram positivas para amonia, por
meio da prova de Eber. FARIAS e FREITAS (2011)
observaram que 50% das amostras de peixe inteiro
congelado, comercializados no Pard, estavam
positivas para amonia.

Ao considerar o conjunto de amostras do
Mercado Municipal de Sao Francisco do Conde -
BA, identificou-se que grande propor¢do nao
alcangou os padrdes estabelecidos. Destaca-se,
entretanto, que as amostras de crustaceos - siri e
camardo - foram as que apresentaram a maior
propor¢do de ndo atendimento para os
indicadores investigados.

Embora a avaliacdo conduzida tenha focado
em critérios quimicos, frisa-se a necessidade de
associacdo destas analises as de natureza
microbiolégica e sensorial, para fins de uma
melhor avaliagdo da qualidade do pescado. Por
outro lado, dado o carater de protecio da
legislacao vigente, bem como a elevada proporgao
de ndo conformidade para as amostras, considera-
se que os resultados constituem indicadores
importantes para sinalizar irregularidades no
comércio local de pescado.

Mediante a descricdo, avalia-se que os
resultados obtidos para o pescado do Mercado de
Sdo Francisco do Conde - BA compreendem
reflexos de inadequac6es nas condic6es higiénicas
e de conservagdo desses produtos, durante a
manipulagdo, 0
procedimentos aos quais foram submetidos -
desde a etapa de captura e incluindo o
beneficiamento, que exerceram influéncia na sua
qualidade final, podendo conformar risco a satde
dos consumidores.

armazenamento e (O]
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Nesse contexto, ressalta-se que a qualidade
insatisfatéria do pescado comercializado e
consumido tem sido responsavel por surtos de
doencas veiculadas por alimentos em diferentes
locais, com registro de 87 surtos no Brasil, no
periodo de 2000 a 2011 (BRASIL, 2011).

CONCLUSAO

Com base nos indicadores de frescor
adotados, o estudo evidenciou um elevado
percentual de ndo conformidade para as amostras
de pescado, sobretudo para os crustaceos. Nesse
sentido, apesar de algumas espécies ja
apresentarem valores de pH e BVT naturalmente
mais elevados, consideram-se como fatores
importantes na determinacdo dos resultados,
inadequagfes nas praticas de manipulagdo e a
conservagdo do pescado, desde a captura até a
comercializacdo, haja vista as caracteristicas da
cadeia da pesca artesanal na regido.

Ainda que se tenha um diagndstico inicial
sobre a qualidade do pescado ofertado no
municipio, em face a tradi¢do da cultura alimentar
do pescado, o estudo sinaliza riscos a satde da
populacdo, que habitualmente adquire as
diferentes espécies no mercado local. Os
resultados realcam ainda a necessidade de
medidas estruturantes, que possam apoiar a
cadeia produtiva de pescado no municipio,
trazendo mudancgas para a realidade observada,
bem como de novos estudos, que possam
descrever amplamente o segmento.
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