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CAPITULO 33

PARAMETROS DE QUALIDADE E ESTUDO DA
VIDA DE PRATELEIRA DO TAMBAQUI (Colossoma
macropomum) ARMAZENADO EM GELO

Marcio Luis Pontes Bernardo da 5ilva?
Jane Lopes Mello

Thais Danyelle Santos Araujo

Rodrigo Maciel Calvet

Alitiene Moura Lemos Pereira

Jodo Avelar Magalhdes

Fabiola Helena dos Santos Fogaca

INTRODUCAO

A procura por habitos saudaveis, o crescimento da renda da
populacdo brasileira, a valorizacio da moeda e as acoes publicas que
incentivaram a producido, o consumo e a melhoria de infraestrutura
na producio de peixes contribuiram para o aumento do consumeo de
pescado no Brasil. Um estudo realizado pelo Ministério da Pesca e
Aquicultura (MPA, 2010) revelou aumento de 39,72% no consumo
de pescado por pessoa nos pais (de 64 kg para 90
kg/habitante/ano), no periodo de 2003 a 2009. Porém, esse indice
ainda € baixo quando comparado a meédia mundial de 17,2
kg/hab./ano (FAQ, 2014).

Um dos fatores responsaveis por esse baixo consumo pode
ser a falta de qualidade do produto oferecido. O pescado exibe um
conjunto de caracteristicas que o diferencia e o torna um produto
muito perecvel (Almeida et al., 2005). Ele apresenta em sua

constituicio um elevado percentual de agua, teor de gorduras

Silva et al. Parametros de qualidade e estudo da vida de prateleira do tambaqui
(Colossoma macropormon) armazenado em gelo. In: Tavares-Dias, M. & Mariano, W.5.
(Org.). Aquicultura no Brasil: novas perspectivas. Sdo Carlos, Editora Pedro & Jodo,
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insaturadas faclmente oxidaveis, baixo teor de tecido conjuntivo e o
pH proximo a neufralidade, que proporcdona uma rapida
deterioracdo do produto e perdas economicas para o setor produtivo
(Andrade, 2006).

Nesse contexto a industria pesqueira tem demandado o
estabelecimento de protocolos para indicar a qualidade do pescado
(Nunes et al., 2007), pois a percepcio da frescura pelo consumidor
fator determinante para aceitacio e sua comercializacdo, sendo, na
maioria das vezes, o fator imitante (Fontes et al., 2007).

Os metodos para a avaliacdo dos atributos de qualidade do
pescado fresco podem ser convenientemente divididos em duas
categorias: sensorial e instrumental. Dado que o consumidor € o
ultimo juiz da qualidade, a maioria dos métodos quimicos ou
instrumentais € correlacionada com a avaliacio sensorial, que deve
ser realizada segundo critérios cientificos, em condi¢des controladas
(Huss, 1998).

A avaliacio sensorial e os parimetros de qualidade do
pescado fresco podem ser definidos de diversas maneiras. No Brasil,
as caracteristicas do peixe fresco considerado proprio para consumo
sio determinadas pela legislacio do Regulamento da Inspecio
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) -
art. 442 (BRASIL, 1997a), da Portaria n® 185 do Ministério da
Agricultura (BRASIL, 1997b) e por normas como as da Assodacio
Brasileira de Normas Tecnicas (INBR 15033, NBR ISO 22000, ABNT,
2004; 2006). Todavia, tais critérios ndo consideram a diversidade
entre as diferentes espécies e ndo originam pontuacdes de qualidade
sensorial que expressem o frescor do pescado (Teixeira, 2009).

MNesse sentido, o Metodo do Indice de Qualidade (QIM)
constitui-se em um dos esquemas de avaliacdo sensorial do pescado
mais adequado, pois identifica as principais caracteristicas
relacionadas ao frescor do pescado, em um sistema de escores que
varia de 0 a 3 pontos de demeéritos, desenvolvido especificamente
para cada espécie estudada. Esse meétodo tem aplicabilidade

imediata nos setores da industria e do comercio de pescado
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internacional e foi desenvolvido pela Tasmanian Food Research
Unit, em 1980 (Bremner, 1985; Barbosa & Vaz-Pires, 2004).

O Brasil, apesar de possuir o maior numero de espécies de
peixes de agua doce do mundo e ser detentor de aproximadamente
12% da agua doce disponivel no planeta, por razdes econdmicas e
culturais, tem  sua  piscicultura continental constituida
principalmente pelo cultivo de espécies exoticas (FAO, 2014). Porém,
esse cenario tende a se modificar com os resultados das pesquisas
realizadas com as espéedies nativas, principalmente aquelas com boa
aceitacio no mercado interno.

Das espécies nativas brasileiras, o tambaqui (Colossoma
macropomum) € a mais produzida em cativeiro (Streit Jr. et al., 2012).
E uma especie nativa da Amazonia que apresenta bom desempenho
em cultivo intensivo e atinge alto valor de mercado, sendo a mais
cultivada na Regido Norte do Brasil (Val et al., 2000). No Brasil, sua
producdo atingiu 54.313,1 toneladas em 2010 e juntamente com
tambacu (C. macropomum x Piaractus mesopotamicus) e pacu (Piaractus
mesopotamicus) representaram 24,6% da producio da aquicultura
continental (MPA, 2010).

Por isso, estudos que determinem os principais parametros
de qualidade para o tambaqui (C. macropomum) inteiro estocado em
gelo, bem como sua vida de prateleira fazem-se necessarios para o
estabelecimento pleno de sua cadeia produtiva no Brasil e no
exterior.

ASPECTOS SENSORIAIS DO TAMBAQUI ARMAZENADO EM
GELO

A carne do pescado, comercializada de diferentes formas, € o
produto final da atividade pesqueira e da piscicultura. Porém, € um
alimento extremamente perecivel, exigindo cuidados desde a
captura do pescado até sua distribuicdo, com atencdo especial aos
aspectos sanitarios, as condicbes de armazenamento e de
conservacdo do produto (Gonzaga Jr., 2010; Gongalves, 2011). Mas
condicées de manipulacio (falta de higiene), armazenamento e

transporte (altas temperaturas e gelo contaminado) do pescado
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fresco podem acelerar a perda de qualidade e causar até mesmo seu
descarte (Santos, 2006; Marinho, 2011).

O termo qualidade possui um conceito multidimensional, no
qual um produto pode ser avaliado pelo consumidor através de um
conjunto de warias caracteristicas, a maior parte delas sensoriais
(Darolt et al., 2003). No caso especifico do pescado, esta diretamente
relacionado ao seu grau de frescura ou frescor, perceptivel
sensorialmente pelo consumidor por meio de seu odor, aspecto
geral, coloracdo dos olhos e das branquias, maciez da came ao leve
toque do dedo, presenca de muco e integridade de sua pele (Borges,
2013). Tambeém pode estar relacionado com aspectos de seguranca,
como auséncia de bactérias patogénicas, parasitas ou residuos de
compostos quimicos (Rodrigues, 2008).

O pescado fresco possui odor parecido com o cheiro de algas
marinhas, coloracio viva e brilhante, musculatura flexivel, olhos
convexos e branquias avermelhadas. A deteccio de odores e sabores
desagradaveis, coloracio anormal e alteracdes na textura indicam o
inicio da deterioracdo (Farias, 2006).

Para o tambaqui armazenado em gelo as primeiras alteracdes
que se manitestam sio o aparecimento de maior quantidade de
muco na regido das branquias e ligeiras deformacdes na textura,
provocadas pelo atrito com o gelo no momento do
acondicionamento (Almeida, 2006), seguidas de opacidade nos
olhos, entre seis a nove dias de armazenamento (Kodaira, 1992).

Os olhos e as branquias sdo os parametros que apresentam
maior velocidade de perda de frescor, sendo visivel a descoloracao
das branquias e achatamento dos olhos com 10 dias de
armazenamento em gelo (Tabela 1) (Silva, 2014). Segundo Teixeira
(2009), o globo ocular e a pupila comecam a se tornar turvos a partir
do 7° dia de armazenamento, tornando-se mais evidente entre 0 7% e
o 10° dia de estocagem.

Com 12 dias de armazenamento em gelo as branquias ja
apresentam alteracbes em sua coloracio e odor percebiveis,
passando da coloracio vermelho vivo para vermelho escuro e de

odor suave de algas para adocicado/acre. Com 19 dias, as branquias
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possuem colora¢do marrom, forma bastante deformada, com muco

sanguinolento marrom e espesso e odor rancoso (Tabela 1) (Fogaca
et al., 2013).

Tabela 1. Aspectos sensoriais do tambaqui (Colossoma macropomuim)
armazenado em gelo.

Tempo de Coloragao da pele Olhos Branquias
armazenam
ento (dias)

Fonte: Fogaga et al. (2013).

A elasticidade da musculatura do tambaqui, avaliada por
meio de uma leve compressdo do indicador, sofre maior perda na
parte ventral (barriga ou ventrecha) comparada a porc¢iao dorsal
(Silva, 2014). Isso porque a ventrecha possui maior quantidade de
gordura (Fogaca et al., 2011) que se oxida durante o armazenamento
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em gelo, levando a perda da integridade das fibras musculares
(Delbarre-Ladrat et al., 2006).

A "perda de qualidade” iniciada logo apos sua captura e
acentuada durante o armazenamento, envolve processos
bioquimicos e microbianos (Sant’Ana et al, 2011) que causam as
mudangcas sensoriais percebidas pelo consumidor.

ASPECTOS DE DETERIORACAO DO PESCADO

A deterioracdo do pescado e as principais alteracdes
bioquimicas, fisicas, quimicas e microbiologicas que ocorrem apos o
abate, dependem de varios fatores, dentre eles, o metodo de abate, a
contaminacdo microbiana, a concentracio de enzimas endogenas, a
espécie, o estado de nutricio, a idade (maturidade sexual), alem da
manipulacio durante o manejo e captura do pescado (Rodrigues,
2008; Gonzaga Jr., 2010).

A perda de qualidade € proporcional ao tempo de
estocagem, influenciada por processos microbiologicos, fisicos e
bioquimicos. Essas alteracdes ocorrem mesmo sob refrigeracio,
resultando em um prazo de validade relativamente curto, com
variacdes dependendo do tipo do peixe e das condicdes de
conservacdo, cujo estagio final € a sua completa deterioracio
(Barbosa & Vaz Pires, 2004; Damasceno, 2009).

Os peixes sio mais susceptiveis a rapida deterioracio por
possuirem  grande quantidade de substindas extrativas
nitrogenadas livres, como aminoacidos e o oxido de trimetilamina,
relacionadas a estrutura coloidal da sua proteina muscular. Também
exibem um rapido desenvolvimento do rigor mortis, devido a
constituicdo frouxa do teddo conectivo, a insaturacdo dos lipidios e
teor de umidade acima de 70% (Rodrigues, 2008; Marinho, 2011).

O pescado passa por trés fases (preé-rigor, rigor e pos-rigor
mortis) desde o momento da captura até o estado de putrefacio. Na
fase pré-rigor, os musculos sdo flacidos, ocorre a glicolise
anaerobica, a qual se manifesta pela formacio de aado latico e,

consequentemente, diminuicio do pH muscular (Huss, 1995). Essa

712



rapida reducio no pH € importante para retardar as reacdes
autoliticas e bacterianas que aceleram a degradacio do pescado.

O tambaqui conservado em gelo pode apresentar pH
variando de 6,52 apos 24 horas do abate, a 6,71 apos 21 dias de
armazenamento em gelo (Silva, 2014), com ligeiras flutuacdes entre
6,40-6,97 em amostras armazenadas a 0 °C (Bello & Riwvas, 1992).
Esses wvalores estio dentro dos limites maximos estabelecidos pela
legislacdo que estabelece um pH inferior a 6,8 para o pescado fresco
(Brasil, 2001).

Além da reducdo do pH, as primeiras alteracdes bioquimicas
estio relacionadas a degradacio da adenosina trifosfato (ATF)
(Santos, 2011), pela acdo de enzimas presentes no proprio pescado e
pelo desenvolvimento microbiano. Essas reacbes resultam em
metabolitos (a trimetilamina, a amomnia e os acidos volateis)
responsaveis pelo desenvolvimento de odores e sabores
desagradaveis. Por isso, a vida util do pescado esta intimamente
relacionada a intensidade da acio enzimatica e a quantidade de
micro-organismos presentes na carne (Huss, 1997; Damasceno,
2009).

A degradacio do ATP por desfosforilacio e desaminacio,
leva a fusdo irreversivel da actina e da muosina (sarcomeros
contraidos), estabelecendo, assim, o rigor mortis (Huss, 1995;
Marinho, 2011; Santos, 2011).

A producdo de compostos nitrogenados pela acdo enzimatica e
bacteriana sobre o pescado resulta no odor caracteristico de peixe
deteriorado. O teor dessas substincias € medido pela determinacdo
das Bases Nitrogenadas Volateis Totais (B-NVT), que englobam um
pool de substincias onde predominam a amoénia, a dimetilamina e a
trimetilamina, todas contendo nitrogénio (Scherer et al., 2004). O
Brasil utiliza a quantidade de B-NVT como critério de frescor.
Segundo o Regulamento de Inspecio Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (Decreto lei 30.691, RIISPOA, 1952), o limite de
BNV-T é de 30mg de N/100 g de amostra.

Os walores de BNV-T geralmente sio pequenos na fase entre a

captura, abate e rigor-mortis, quando ocorrem modificacdes

713



autoliticas com perdas suaves de aroma e sabor, e maiores na fase
pos-rigor, quando ha maior intensidade da atividade microbiana.
Por isso, o teor médio de B-NVT inicial em amostras de tambaqui
varia de 15,23 mg N/100 g, para valores de 17,50 mg N/100 g aos 12
dias de armazenamento em gelo, até atingir 23,17 mg N/100 g com
22 dias de armazenamento em gelo (5ilva, 2014).

As alteracdes de origem microbiana intensificam-se apoés o
término do rigor mortis, quando as fibras musculares perdem a
capacidade de retencdo de agua (CRA). Na fase do pos-rigor, os
musculos amolecem, em consequéncia das proteclises nos
miofilamentos e no estroma, tem-se o desdobramento da adenosina-
trifosfato (ATF) e formacdo de amonia (alem de outros compostos
volateis), com notavel aumento de bactérias e de suas enzimas, cujas
atividades sdo predominantemente proteoliticas e lipoliticas
(Teixeira, 2009; Rodrigues, 2008).

A maijor parte das bactérias presentes no pescado ndio
influenciara na sua deterioracdo, apenas as bactérias especificas da
deterioracdo o fazem (Huss, 1995). O prazo de validade comercial ou
vida de prateleira dos peixes é determinado pela quantidade e o tipo
de bactérias presentes em sua pele, bem como pela temperatura
empregada no seu armazenamento (Marinho, 2011). Conforme os
dias de armazenamento em gelo avancam, a populacdo bacteriana
que se concentra na superficie da pele do pescado penetra
lentamente no tecido muscular ocorre principalmente em pontos
onde estejam presentes ferimentos na pele, que facilitem o ingresso
bacteriano (Gonzaga Jr., 2010). Os prindpais sinais que indicam a
deterioracio do peixe sio descritos por Huss (1997), bem como os

fenomenos que levam a deterioracio, apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2. Causas da deterioracio do pescado.

Causas da deterioragdo do peixe

Sinais de deterioracao Chuimicas
¢ Microbiologicas . uc:i Autoliticas Fisicas
(oxidagdo)

Cheiros e  sabores

+ + + -
desagradaveis
Formagdo de muco + - - -
Coloragio anormal (+) + + +
Alteragdes de textura (+) + + +

Fonte: adaptado de Huss (1997).

Os microrganismos mais importantes na deterioracio do
pescado sdo os géneros Pseudomonas e Shewanella ou produtoras de
acido sulfidrico, que conferem cheiro forte ao produto. No entanto, a
contagem total de psicrotroficas (microrganismos que crescem a
20°C) e mesofilos (a 35°C) tambeém € recomendada para avaliacdo
das condicfes higieénico-sanitarias do pescado (Franco & Landgraf,
2008).

Para o tambaqui conservado em gelo, as bactérias
Pseudomonas apresentam crescimento exponencial até os sete dias de
armazenamento, com posterior crescimento lento até 19 dias de
armazenamento, seguido novamente por um crescimento acentuado
(Figura 1). No Brasil ndo existe uma legislacio que monitore os
niveis de FPseudomonas em pescado. No entanto, padroes
estabelecidos pela Infernational Commission on Microbiological
Specifications for Foods - ICMSFE (1986) estabelecem uma contagem
maxima de 107 UFC/g ou UFC/cm?® para pescado refrigerado (Huss,
1997). Estudos recentes mostram que o tambaqui inteiro
armazenado em gelo atingiu esses valores com 25 dias (Silva, 2014).

No caso das bactérias produtoras de gas sulfidrico,
responsaveis pelo odor caracteristico do peixe deteriorado, ha um
crecimento insipiente até sete dias de armazenamento, com
posterior crescimento exponencial, ultrapassando o limite maximo
de 10" UFC/g ou UFC/cm® com 25 dias de armazenamento (Figura 1).
Esse mesmo limite s6 foi ultrapassado apos 20 dias de
armazenamento para as bactérias mesofilas (Figura 1) (Fogaca,

2013).



As bactérias pscicrotroficas sdo importantes para o produtfo
refrigerado ou conservado em gelo, pois sdo as principais
causadoras de deterioracdo a baixas temperaturas. Pode-se observar
que o crescimento das psicrotroficas foi mais acelerado do que as
outras bactérias avaliadas, sendo exponencial e linear durante todo
o periodo de armazenamento para o tambaqui inteiro conservado

em gelo (Figura 1) (Fogaca, 2013).
e
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Figura 1. Contagem de bactérias do tambaqui armazenado em gelo. Fonte: Fogaga
(2013).

DESENVOLVIMENTO DE UMA FICHA SENSORIAL BASEADA
NO INDICE DE QUALIDADE (IQ) PARA AVALIACAO DA
VIDA DE PRATELEIRA DO TAMBAQUI INTEIRO
ARMAZENADO EM GELO

O frescor do pescado pode ser analisado com a utilizacio do
Método de Indice de Qualidade (MIQ), desenvolvido

originariamente pela Tasmanian Food Research Unit e especifico
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para cada espeécie. O método ja foi aplicado para muitas espécies,
com protocolos ja estabelecidos para o arenque (Clupea harengus)
(Tonsdottir, 1992), anchova (Engraulis encrasicholus) (Botta, 1995),
cavala do Atlantico (5combers combros) (Andrade et al, 1997),
rodovalho (Scophthalmus rhombus) (Martinsdosttir et al., 2001),
dourada (Spaurus aurata) (Huidobro et al., 2000), salmdo (Salmo salar)
(Sveinsdottir et al., 2002), merluza (Merluccius merluccius) (Baixas-
Nogueras et al, 2003), sardinha europeia (Sardina pilchardus)
(Andrade et al,, 1997; Botta, 1995), polvo (Octopus vulgaris) (Barbosa
& Vaz-Pires, 2004), dentre outros.

No Brasil, diversas instituicdes de pesquisa desenvolveram
protocolos para espédes de pescado consumidas no pais, como € o
caso do camardo marinho Litopenaeus vannamei (Oliveira, 2005),
corvina Micropogonias furnieri (Teixeira, 2005), tilapia-do-nilo
Oreochromis niloticus (Rodrigues, 2008), piramutaba
Branchyplatystoma wvaillant  (Marinho, 2011), pescada amarela
Cynoscion acoupa (Santos, 2011), beijjupira Rachycentron canadum
selvagem (Fogaca & Carvalho, 2011; Fogaca et al.,, 2012), tambatinga
Colossoma macropomum x Piaractus brachypomus (Vieira et al.,, 2012),
pacu Piaractus mesopotamicus pacu (Borges et al,, 2013) e tambaqui
C. macropomum (Fogaca et al., 2013; Silva, 2014).

O MIQ utiliza um sistema pratico de qualificacdo, no qual o
pescado € inspecionado e as caracteristicas sensoriais
correspondentes sdo registradas (Do Amaral, 2013). O Indice de
Qualidade final sera a soma total de escores individuais dos
atributos de qualidade sensorial que compdem o protocolo, cujos
valores aumentam durante o periodo de estocagem (Rodrigues,
2008). Avaliam-se aspectos como a pele (brilho e cor), firmeza da
carne (recuperacdo do musculo e a rapidez que isso ocorre apos
pequena pressdo realizada com o dedo indicador), muco (presenca e
cor), olhos (transparéncia e cor das corneas e das pupilas e a forma
dos olhos), branquias (cor, cheiro e muco), abdomen (cor, aspecto e
firmeza) e anus (aspecto) (Teixeira, 2005).

As avaliacdes devem ser divididas em duas etapas:

treinamento dos julgadores com desenvolvimento do protocolo de
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avaliacdo sensorial e aplicacio do protocolo do indice de qualidade
para o pescado (Sant’Ana et al., 2011). No caso do tambaqui, o
treinamento para elaboracio do protocolo pilote do indice de
qualidade foi realizado em 10 sessdes, de uma hora cada, utilizando-
se exemplares de tambaquis armazenados em gelo, durante 30 dias.
As amostras eram retiradas das caixas térmicas 30 minutos antes das
analises, dispostas em uma mesa de manipulacio, em uma sala fria
(20°C). Apos esse tempo, a equipe de julgadores (composta por 10
pessoas ja treinadas em avaliacio sensorial de outras especies de
peixes) participava de sessGes onde eram levantados atributos
relacionados a coloracdo da pele e muco, coloracio das branquias e
muco, formato dos olhos, flexibilidade da musculatura e odores
diversos. Todas as observacSes eram anotadas, sendo que as
principais caracteristicas e as mudancas diarias observadas nas
sessoes formaram uma ficha sensorial ou protocolo piloto (Fogaca et
al., 2013) (Tabela 3).

A ficha sensorial do tambaqui apresentou 12 atributos de
qualidade e suas modificacées (Tabela 3), relacionados a aparéncia
geral (cor, odor e aderéncia das escamas), olhos (cornea, pupila e
forma), branquias (cor, forma, odor e presenca de muco) e textura
ou elasticidade da musculatura da regido abdominal.

Durante a vida de prateleira do tambaqui inteiro armazenado
em gelo, a coloracio do peixe varia de um aspecto brilhante e
dourado para cores opacas e um esverdeado na regido wventral,
causado pela presenca de bactérias deteriorantes. O odor geral do
peixe, bem como o odor das branquias passou de um cheiro suave
para rancoso. As escamas bem aderidas no inicio da wvida de
prateleira comecaram a se soltar apos 20 dias de conservacio em
gelo. Os olhos brilhantes e transparentes ficaram opacos, sem
delineamento, concavos e comecam a sair da cavidade ocular. As
branquias vermelhas e uniformes ficaram marrons e desfiadas,

assim como a musculatura tornou-se flacida ao toque do indicador

(5ilva, 2014) (aspectos ilustrados na Tabela 1).

718



Tabela 3. Ficha sensorial baseada no indice de qualidade desenvolvida
para o tambaqui inteiro armazenado em gelo.

Parametro

Descrigdo

Aparéncia

Aspecto
superficial

Escamas

Cores brilhantes, dourada na regido dorsal e preta na regido

ventral

Perda da coloragio [ cores opacas
Coloragdo esverdeada / cores opacas
Coloragio esverdeada / sem brilho
Cheiro de peixe fresco / odor suave
Adodcado / acre

Acre forte / rangoso [ amonia

Firmes /bem aderidas

Pouco aderidas / soltando escamas
Solta com fadlidade

Olhos

Globo
ocular

Transparente [ brilhante
Ligeiramente opaco
Esbranquigado

Orpaco / avermelhado

Fupila

Preta / arredondada / bem definida
Ligeiramente opaca / arredondada/ bem definida
Perda do delineamento / enevoada

Crpaca / disforme

Forma

Protuberante / ocupando toda cavidade ocalar
Ligeiramente conwvexa

Concava / ocupando pardalmente a cavidade ocular

Concava / fora da cavidade ooular

Brangquias

Cor

Vermelho vivo [ brilhante
Vermelho escuro [ partes desbotadas
Marrom [ descoloradas

Algas

Acre/ metalico / adocicado
Acte [ Ligeiramente rangoso
Rangoso

Forma

Uniforme
Pouco disforme
Disforme/desfiada

Muco

Ausente/avermelhado
Amarslado
Espesso/com sangue

Textura

Elasticidade
ventral

Rigida

Boa elastiddade
Ligeiramente firme

Perda da elastiddade/macia

Elasticidade
dorsal

Boa elasticidade
Ligeiramente firme
Perda da elastiddads/macia

Total de pontos do Indice de Chualidade

Fonte: Fogaga (2013).
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A ficha sensorial serve como estimava do tempo de vida de
prateleira do produto a ser avaliado. Fundona como um aplicativo
que mostra ao consumidor quais caracteristicas o peixe fresco e o
mesmo peixe deteriorado apresentam. Mesmo que as contagens
bacteriologicas (contagem de mesofilos e psicrotréficos) estiverem
dentro de limites aceitaveis (ICMSEFE, 1986), o consumidor podem
rejeitar o produto baseado apenas em suas caracteristicas sensoriais

(Rodrigues, 2008).

CONSIDERACOES FINAIS

O IQ foi eficdente para avaliacio da qualidade do pescado,
pois apresentou boa correlacio com as analises microbiologicas e
fisico-quimicas. No entanto, a ficha ou protocolo IQ) sera mais
fidedigna quando o pescado estiver armazenado corretamente (em
gelo ou refrigeracdo). Isso porque as caracteristicas sensoriais dos
peixes podem wvariar muito durante o periodo de conservacio
dependendo do meétodo de armazenamento, das condicdes
higiénico-sanitarias e da composicio quimica do pescado.

Assim, baseado em parametros microbiologicos, quimicos e
sensoriais, a ficha sensorial (Tabela 3) descrita pode ser utilizada
pelo consumidor como padrio de qualidade do tambaqui
armazenado em gelo. Segundo esses parametros, sua vida de
prateleira estendeu-se até 20 dias, em condicdes higienico-sanitarias
otimas e temperatura ideal de armazenamento (0 a 2 °C).
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