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APRESENTACAO

A V Jornada de Iniciacdo Cientifica e de Extensdo € um evento de
carater cientifico promovido pela Vice Diretoria Académica da Catélica do
Tocantins, por meio do Ndcleo de Logistica, Pesquisa, Extensdo e da Revista
RIU — NULPER. A V Jornada de Iniciacdo Cientifica e de Extensao tem por
objetivo fundamental a divulgacéo de pesquisas desenvolvidas por académicos
dos cursos de graduacao, estagiarios e bolsistas dos Programas.

A jornada foi um evento no qual objetivou-se a integragédo e promogao
do intercambio cientifico e cultural da comunidade académica e contou com a
apresentacdo de seminarios, apresentacdes e discussdes de trabalhos de
pesquisa, comunicacdes cientificas, exposicao de cartazes e mesa redonda.

O evento buscou oportunizar aos académicos a chance de dar seus
primeiros passos no campo da producdo cientifica, por isso a pesquisa foi
incentivada com o objetivo de estimular, orientar e acompanhar esse
académico que inicia no processo de pensar e fazer ciéncia. Alguns dos
trabalhos apresentados sdo fruto da iniciagdo cientifica e, por isso, podem
apresentar a necessidade de aprofundamento e aperfeicoamento tanto no
ambito tedrico, quanto no metodoldgico. E comum, ainda, que os resultados
sejam preliminares, isso reforca que a pesquisa € vista como processo de
construgdo do conhecimento.

Conforme as Diretrizes Curriculares Nacionais, do Ministério da
Educacgédo e Cultura (MEC) para o Ensino Superior, € fundamental incentivar
uma solida formacdo geral, pois ela serd necessaria para que o futuro
graduado possa vir a superar os desafios de seu exercicio profissional. E
importante, ainda, que a instituicdo de ensino superior estimule praticas de
estudos independentes, visando uma progressiva autonomia profissional e
intelectual do aluno, encorajando-o no reconhecimento de conhecimentos,
habilidades e competéncias adquiridas fora do ambiente escolar.

Deste modo, a V Jornada de Iniciacdo Cientifica e de Extensdo da
Faculdade Catolica do Tocantins buscou contribuir para a articulagao da teoria

com a pratica, valorizando a pesquisa individual e coletiva.



E com olhar otimista que percebemos a importiancia desses jovens
pesquisadores que agora surgem na graduagdo e € com esse mesmo olhar

que publicamos os trabalhos apresentados por eles.



AVALIAGAO DOS PARAMETROS DE QUALIDADE DE CARNE EM
PIRARUCUS SUBMETIDOS A TERMONARCOSE E A CONCUSSAOQO
CEREBRAL
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RESUMO
Este projeto propbds avaliar a influéncia de duas metodologias de
insensibilizagdo para o abate de pirarucus, sobre os pardmetros de qualidade
da carne armazenada em gelo por 24 horas. Avaliaram-se as metodologias de
insensibilizagdo: G1 (com insensibilizacdo por concusséo cerebral) e G2
(insensibilizagdo por termonarcose), objetivando estabelecer uma correlagéo
entre os indicadores de qualidade da carne de pirarucus para determinar a
melhor técnica de insensibilizacido para essa espécie. Para cada grupo
experimental, foram realizadas avaliagdes do rigor mortis, pH muscular e
composicdo. Na insensibilizagdo G1, o indice de rigor mortis se manteve
elevado por um periodo maior de tempo, quando comparado o outro método.
Os valores de pH mostraram-se semelhantes em todos o0s grupos
experimentais ao longo da avaliagdo. Os meétodos de insensibilizagdo néo
apresentaram alteragdes na composicdo da carne. Os dois métodos de
insensibilizagdo para o abate utilizados neste trabalho s&o eficientes para o
abate de pirarucu, sendo a concussdo cerebral ligeiramente mais eficiente
comparada ao método por termonarcose, proporcionando uma melhor
qualidade da carne.
Palavras-chave: Insensibilizacao. Qualidade. Peixe. Rigor mortis. Abate.

INTRODUGAO

Os peixes possuem quando comparados com alimentos fornecidos por
outros animais, grandes quantidades de vitaminas lipossoluveis A e D, minerais
calcio, fésforo, ferro, cobre, selénio €, no caso dos peixes de agua salgada,
iodo. As proteinas contém todos os aminoacidos essenciais para a alimentagéo
do ser humano. O valor nutricional do pescado e o descobrimento através de
estudos que o associam com melhorias para a saude tém causado, nos ultimos
anos, um maior interesse por esse alimento (SARTORI et al., 2012).
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Dentre as espécies de peixes da Amazdnia de valor econdémico,
encontra se o Arapaima Gigas (Pirarucu), peixe de habito alimentar carnivoro é
uma das cinco principais espécies mais cultivadas e comercializadas na
Amazoénia, tem caracteristicas propicias para o cultivo, tais como a alta taxa de
crescimento até 10 kg no primeiro ano de vida, rustico, alta adaptabilidade a
alimentag&o artificial e elevado aproveitamento de carcaga (DRUMOND et al.,
2010).

O pescado € um alimento altamente perecivel e exige cuidados
especiais em relagédo ao seu manuseio, durante o processo de captura abate e
estocagem. O musculo do pescado € bem mais susceptivel a deterioragcéo do
que a carne de outros animais, como mamiferos, pois o processo autolitico do
pescado €& mais rapido e sua reagdo menos acida favorece o ataque
bacteriano.

A alteracdo microbiana do pescado tem inicic quando se instalar o
estado de rigor mortis 100%, ou seja, quando as fibras musculares comecam a
liberar exsudado (KOJIMA et al., 2008).

No pescado, sabidamente, a qualidade do produto final colocado a mesa
do consumidor esta intimamente relacionada com o a condigdo em que os
animais sao manejados durante o abate. Dessa forma, esta etapa deve ser
sempre realizada logo apds a captura ou despesca, evitando o estresse
excessivo e, consequentemente, a fadiga muscular, gerando uma perda
energética importante para a manutencao do rigor mortis (prolongamento da
fase de pré-rigor) e para a boa qualidade do pescado (PADUA, 2000; PRATA &
FUKUDA, 2001; OETTERER, 2002; MACEDO VIEGAS & SOUZA, 2004).

Este projeto propds avaliar a influéncia de duas metodologias de
insensibilizagcao para o abate de pirarucus, sobre os parametros de qualidade

da carne armazenada em gelo durante 13 dias.

METODOLOGIA

O projeto utilizou dez pirarucus (Arapaima gigas) com,
aproximadamente, 8 kg de peso vivo. As amostras foram avaliadas em
intervalos de tempo pré-definidos para a realizagdo das analises fisico-
quimicas durante um periodo de 24 horas de armazenamento. Os animais
foram divididos em dois grupos experimentais de 5 individuos cada: G1 —
insensibilizacdo por concussdo cerebral seguido de sangria e G2 -

insensibilizagdo por termonarcose seguido de sangria.



Para a determinacdo do indice de rigor mortis (IR), os peixes foram
separados e avaliados quanto ao tempo necessario para a resolugdo completa
do rigor (IR = 100%). A avaliagéo do pH foi realizada diretamente no musculo
apos insercao do eletrodo acoplado a uma lamina de corte adaptada (Hanna®,
modelo HI 99163N). Os valores de proteina bruta, umidade, gordura e cinzas

foram obtidos segundo a metodologia descrita na AOAC (1994).

RESULTADOS

A Figura 1 a seguir, apresenta os dados de rigor mortis obtidos dos
animais abatidos nos dois grupos experimentais. E possivel identificar
claramente que o comportamento do IR seguiram padrdes encontrados por
outros autores. Foram observados valores maximos de IR de 80,0%, 120
minutos apos o abate no tratamento G1 e 62% 300 minutos apds o abate no
tratamento G2. Oliveira et al. (2014), obtiveram em peixes abatidos e
armazenados por 120 minutos apds ¢ abate, indices de Rigor mortis de 82,7%
para pirarucus abatidos por termonarcose.

Nesse estudo, a utilizacdo da concussdo cerebral possibilitou um maior
prolongamento da fase de rigor. Os valores de pH (Figura 2) permaneceram
constantes ao longo do periodo observado no tratamento G1, no tratamento G2
os valores reduziram significativamente (P>0,05) apdés 840 minutos de
armazenamento. O indicativo de baixos valores do pH muscular previne o
desenvolvimento de micro-organismos indesejaveis e possui relagdo com a
duragdo do rigor mortis, intimamente associado com o estresse pré-abate
sofrido pelos animais (CONTRERAS-GUSMAM, 1994).
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P= peixes insensibilizados por concussao; G= peixes insensibilizados termonarcose.

Figura 1 — indice de Rigor mortis em pirarucus abatidos mediante insensibilizagdo por
concussao cerebral e termonarcose.

% de
Rigor
Mortis

7,50
7,00

6,50
pH
6,00 G

5,50

5,00
0 60 120 180 240 300 360 420 840 1260

Tempo de armazenamento em Minutos
P= peixes insensibilizados por concussao; G= peixes insensibilizados termonarcose.

Figura 2 - Variacéo do valor do pH no musculo de pirarucu abatido mediante
insensibilizagao por concussdo cerebral e termonarcose.

Os valores de cinzas, proteina bruta, gordura e umidade, nao apresentaram
maiores variagdes em fungcdo do método de abate ou ao tempo de armazenamento em
gelo, s6 havendo uma variancia consideravel quando analisamos as cinzas da costela
dos dois tratamentos (Tabela 1).

A diferenca significativa em proteina dentro do mesmo tratamento entre as
partes de lombo e costela se deve em a costela reter uma maior quantidade de 6leo, o

que faz com que sua proteina seja menor do que a proteina encontrada no lombo.



Tabela 1. Valores da composicdo de cinzas, proteina bruta, gordura € umidade,
analises estatisticas entre lombo e costela do mesmo tratamento e analise estatistica
entre os dois tratamentos, comparando lombo com lombo, e costela com costela, todas
essas analises em relagdo a composicao centesimal.

Composicao centesimal

Método de Partes do

PB % EE % CINZAS % UMIDADE %
Abate corpe
Lombo 17,55Aa 8,42Ab 2,25Aa 78Aa
Termonarcose
Costela 13,73Ab 16,39Aa 1,88Ba 75Ab
Concussao Lombo 16,65Aa 7,70Ab 2,42Aa 79Aa
cerebral Costela 14,93Aa  16,37Aa  3,40Aa 76Ab

Letras maiusculas A e B, correspondem a analise estatistica entre os dois tratamentos, comparando lombo com
lombo, e costela com costela. As letras minusculas a e b, correspondem a andlise estatistica entre lombo e costela
do mesmo tratamento.

CONCLUSOES

Os dois métodos de insensibilizacao para o abate utilizados neste trabalho sao
eficientes para o abate de pirarucu, sendo a concusséo cerebral ligeiramente mais
eficiente comparada ao meétodo por termonarcose, proporcionando uma melhor

qualidade da carne.
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