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Avaliacéo da qualidade da tilapia do Nilo ( Oreochromis niloticus )
cultivada, eviscerada e estocada em gelo

Evaluation of quality of Nile tilapia (Oreochromis niloticus )
cultivation, eviscerated and stored in ice
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Resumo

O objetivo desta pesquisa foi avaliar a qualidade da espécie de peixe tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus), cultivada, eviscerada
e estocada em gelo, associando analises sensoriais, fisico-quimicas e bacteriolégicas. A analise sensorial consistiu de Teste
de Aceitacdo com julgadores ndo treinados em amostras cozidas de peixes estocados por 1 a 15 dias. Foram realizadas
contagens de bactérias heterotréficas aer6bias mesofilas e pH em amostras, com e sem pele, estocadas por 28 dias, além
da determinacdo das bases volateis totais (BVT), trimetilamina (TMA) e éxido de trimetilamina (OTMA) em amostras estocadas
por 22 dias. As analises de BVT e TMA apresentaram-se dentro dos limites legais durante os 22 dias de estocagem, enquanto
as contagens bacteriologicas estiveram dentro de limites aceitaveis até o 18° dia de estocagem. Com base nos resultados
deste experimento, sugere-se o prazo de vida comercial de 15 a 18 dias para tilapia cultivada, eviscerada e estocada em gelo.
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Abstract

The objective of this research was to evaluate the quality of the specie of fish Nile tilapia (Oreochromis niloticus), cultivation,
eviscerated and stored in ice, involving sensory analysis, physical-chemical and bacteriological analyses. The sensory analysis
consisted of Acceptance Test with painelists not trained in samples of cooked fish stocked by 01 to 15 days. We performed
mesophilic aerobic count and pH in samples with and without skin stored for 28 days, in addition to determining the volatile total
bases (BVT), trimethylamine (TMA) and trimethylamine oxide (TMAQ) in samples stored for 22 days. Analyses of BVT and TMA
showed up within the legal limits during the 22 days of storage, while the bacterial counts were within acceptable limits until the
18 th day of storage. Based on the results of this experiment, it is suggested the period of commercial life of 15 to 18 days for
tilapia cultivation, eviscerated and stored in ice.
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Introducéo

Nas ultimas décadas, com a pesca predatdria indiscriminada
e 0 decréscimo dos cardumes comerciais, o cultivo planejado
de peixes de agua doce comecgou a se destacar na
agroindustria brasileira. Neste contexto, a tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus) é uma espécie reconhecidamente
importante para a aquicultura, em funcdo do grande potencial
de producgdo que apresenta (Vieira et al., 2001). Segundo
dados do Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos
Naturais Renovaveis (IBAMA), a producao de tilapias no Brasil
em 2004 foi de 69.078 toneladas (Brasil, 2005).

Geralmente, o termo qualidade refere-se a aparéncia estética
e frescor, ou ao grau de deterioragdo que o pescado sofreu.
Também pode estar relacionado com aspectos de seguranca,

como: auséncia de bactérias patogénicas, parasitas ou
compostos quimicos. A qualidade do pescado fresco pode
ser avaliada por analises sensoriais, quimicas e
microbioldgicas. Os métodos para a avaliagdo da qualidade
do pescado fresco podem ser convenientemente divididos
em duas categorias: sensorial e instrumental. Dado que o
consumidor é o ultimo juiz da qualidade, a maioria dos
métodos quimicos ou instrumentais deve ser correlacionada
com a avaliagdo sensorial, de forma cientifica e sob condi¢des
controladas (Huss, 1998).

O Teste de Aceitagéo é um teste sensorial subjetivo; portanto,
as respostas sdo inteiramente pessoais ou hedénicas, ja
que sdo relativas ao prazer ou graus dele. As determinacdes
subjetivas, onde a resposta esta baseada nas preferéncias
do julgador por um produto, podem ocorrer em trabalhos de
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campo, como investigacdes de mercado e desenvolvimento
de novos produtos, onde se necessita da reacdo do
consumidor (Meilgaard et al., 1991).

No Brasil, as caracteristicas do peixe fresco considerado préprio
para consumo sdo determinadas por legislacdo como no
Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA) - art. 442 (Brasil, 1997a), na Portaria
n° 185 do Ministério da Agricultura (Brasil, 1997b) e por normas
como as da Associacéo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT,
1993). Todavia, critérios de avaliacdo para cada espécie de
peixe ndo estdo definidos. Portanto, os objetivos desta
pesquisa foram: realizar Teste de Aceitagdo com julgadores
ndo treinados, utilizando escala hedonica, apés o peixe em
estudo ser estocado em gelo nos periodos de 1, 8 e 15 dias;
contagem de bactérias heterotréficas aerébias mesofilas, nos
periodos de estocagem em gelo de 1, 4, 8, 11, 15, 18, 22 e 28
dias; além de determinar o pH nos periodos de estocagem de
1, 4, 8, 11, 15, 18, 22 e 28 dias; a producgdo de bases volateis
totais (BVT), trimetilamina (TMA) e 6xido de trimetilamina (OTMA),
apods estocagem em gelo por 1, 4, 8, 11, 15, 18 e 22 dias.

Material e métodos

Obtencéo e estocagem das amostras

As tilapias foram obtidas em duas pisciculturas municipais
do Estado do Rio de Janeiro, Brasil. Foram coletados 135
machos revertidos, com idade entre 4 e 6 meses e peso médio
de 412,19 (total de 55,6kg), no periodo de agosto de 2005 a
setembro de 2006. ApOs 24 horas de depuracéo, 0s peixes
foram capturados, receberam choque térmico com gelo, foram
eviscerados manualmente e lavados; em seguida,
acondicionados em caixas isotérmicas contendo gelo, na
proporcéo de 1 kg de gelo para 1 kg de peixe e levados até o
Departamento de Tecnologia dos Alimentos da Universidade
Federal Fluminense. Apos a chegada no laboratério, os peixes
foram acondicionados em recipientes contendo gelo, na
proporcéo de 1 kg de gelo para 2 kg de peixe e em seguida
estocados e mantidos em refrigerador doméstico a
temperatura de 0,3°C + 0,35, até o momento de sua utilizagédo
para as analises sensoriais, bacterioldgicas e fisico-quimicas.

Teste de aceitacéo

Duzentos e quarenta consumidores do produto (julgadores
ndo treinados), compostos por 157 mulheres e 83 homens
com idades entre 18 e 61 anos, participaram da analise
utilizando ficha contendo uma escala heddnica com extremos
de 1 a 9, onde 1 correspondia a desgostei muitissimo e 9
representava gostei muitissimo, conforme metodologia
descrita por Stone e Sidel (1993). Foram utilizadas amostras
cozidas de peixes previamente estocadas em gelo por 1, 8 e
15 dias. Para esta analise foram utilizados 13,8 kg de peixe
(peso médio de 576,4Q).

Anadlises fisico-quimicas

Para as andlises fisico-quimicas foram utilizados 11
exemplares de tilapia do Nilo com peso médio de 376,3 g. As
andlises consistiram na determinagéo do pH nos dias 1, 4, 8,
11, 15, 18, 22 e 28 de estocagem; quantificacdo de bases
volateis totais (BVT), de trimetilamina (TMA) e de 6xido de
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trimetilamina (OTMA), que foram realizadas nos dias 1, 4, 8,
11, 15, 18 e 22 de estocagem. Para avaliacdo do potencial
hidrogenidnico (pH), foi utilizado o método potenciométrico
conforme Brasil (1981). Para a quantificagéo de bases volateis
totais (BVT) e trimetilamina (TMA), foi utilizado o método da
placa de microdifusdo de Conway, conforme Brasil (1981). A
determinacdo do OTMA foi realizada segundo a técnica descrita
por Yamagata et al. (1969), utilizando as modificac8es
sugeridas por Parkin e Hulting (1982).

Contagem de bactérias heterotréficas mesdfilas

Para as andlises bacteriol6gicas foram utilizados 11 exem-
plares de tilapia do Nilo com peso médio de 376,3g. As ana-
lises foram realizadas nos dias 1, 4, 8, 11, 15, 18, 22 e 28 de
estocagem em amostras de mulsculo com e sem pele. A
metodologia utilizada para realizar a contagem de bactérias
heterotréficas aerdbias mesofilas foi baseada em Morton
(2001) com algumas adaptacoes.

Analises estatisticas

Para os resultados sensoriais foi utilizada a andlise de
variancia e teste de comparacéo entre médias. Além disso,
foram procedidas analises de regresséo nos resultados
fisico-quimicos e bacteriolégicos, em que a variavel
independente foi o tempo de estocagem do pescado. Todas
as analises estatisticas foram realizadas no programa
Statistical Analytical System (SAS, 1999).

Resultados e discussao

Teste de aceitacdo

Os resultados do Teste de Aceitacdo estdo dispostos na
Tabela 1. Nota-se, pelos resultados médios, que ndo houve
diferenca significativa (p>0,05) nos trés periodos de
estocagem analisados, demonstrando que os julgadores
consideraram as trés amostras aptas para consumo, pois 0S
escores médios ficaram préximos de 8, que corresponde a
“gostei muito”. Assim, segundo os consumidores, 0 peixe em
estudo obteve uma boa aceitagcdo até 15 dias de estocagem.

Tabela 1: Médias (F) e desvio-padréo (s,) dos escores
resultantes do Teste de Aceitacdo em escala
hedbénica de nove pontos, de tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus) cultivada, eviscerada e
estocada em gelo durante 15 dias.

Periodo de estocagem Escore (j{: 15,)

1 dia 8,08% (0,82)
8 dias 7,93% (20,99)
15 dias 7,83% (+1,12)

aMédias na mesma coluna seguidas de letras iguais, ndo diferem
significativamente (p>0,05).

Potencial hidrogenibnico (pH)

As amostras com pele, assim como as sem pele,
encontraram-se dentro dos padrdes legais vigentes até o 18°
dia (Brasil, 1997a) [Figura 1].
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limites aceitaveis pela legislagéo, de
- 30mg de N/100g de carne (Brasil, 1997a).
Algo semelhante ocorreu em outros ex-
perimentos com tilapia do Nilo. Guima-
rdes et al. (1988); Sales et al. (1988);
Elisabetta et al. (2001); Soccol (2002);
Albuquerque et al. (2004) observaram
baixos valores de BVT quando os peixes
foram rejeitados sensorialmente, de-
monstrando a necessidade de uma
reavaliacdo do limite aceitavel deste
parametro legal para esta espécie.

Nota-se que a partir do quarto dia de
estocagem houve um aumento mais
evidente no valor de BVT, assim como o

6,30 - p=0,0011
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s
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de pH, demonstrando o efeito dos eventos
bioguimicos que depreciam a qualidade
nas etapas iniciais de armazenagem,
enquanto as bactérias ainda apresenta-

—— MUSCULO COM PELE ---®--- MUSCULO SEM PELE

vam baixas contagens, pois os metabo-
litos destas somente seriam responsa-

Figura 1: Resultados da determinagdo do potencial hidrogeniénico (pH) de tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus) cultivada, eviscerada e estocada em gelo por 28 dias.

Observando os resultados obtidos por outros autores, estes
diferem dos encontrados neste experimento. No trabalho
realizado por Guimarées et al. (1988), a partir do 11° dia de
estocagem, o pH estava acima do permitido (6,9). Sales et al.
(1988), assim como Siqueira (2001), observaram que desde
o primeiro dia de estocagem os valores de pH encontravam-
se fora dos limites, respectivamente 6,7 e 6,6. Soccol (2002)
observou que o pH ficou fora dos parametros a partir do 13°
dia de estocagem (6,6). No experimento de Zuniga et al.
(2005), o valor de pH somente ultrapassou o permitido pela
legislagdo no 21° dia de armazenamento (6,9).

Os diferentes resultados de pH obser-
vados nos experimentos devem-se,

provavelmente, aos diversos fatores que, 30
segundo Huss (1998), influenciam na
glicélise post mortem e, consequen- 25
temente, no pH; entre estes, a espécie de
pescado, o estado nutricional do peixe, a 201

guantidade e grau de esgotamento no

momento da morte. 15 4

Ao final do periodo de estocagem, os
valores de pH encontraram-se proximos
da neutralidade. Isto pode ter ocorrido,
segundo Contreras-Guzman (1994), 5 |
devido a presenca de catabdlitos, como

mg de N/100g

veis, segundo Contreras-Guzman (1994),
numa segunda fase, pela alteracdo do
frescor do pescado.

Niizeki et al. (2002) observaram um valor
basal de OTMA de 11,25mg N, mas estes utilizaram
cromatografia para realizar a analise, enquanto, neste
experimento, utilizou-se o método de Microdifusdo de Conway.
O valor de 15,93mg N OTMA observado no primeiro dia de
estocagem difere do citado por Contreras-Guzman (1994),
onde a tilapia do Nilo possuiria teores intermediarios de OTMA
entre 25 e 100mg N.

Quanto ao valor de TMA, observou-se que, durante a
estocagem, este ndo ultrapassou o valor preconizado pela
legislagao (BRASIL, 1997a). J4 para 0 OTMA néo h& parametros
até o momento na legislacdo para serem comparados.
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Bases volateis totais, trimetilamina e
oxido de trimetilamina

Nos resultados obtidos nesta pesquisa
nota-se que, durante a estocagem (Figura
2), o valor de BVT né&o ultrapassou os

5 10 15 20 25

dias de estocagem

‘ —o—BVT

—+-TMA —&— OTMA ‘

Figura 2: Resultados da produgdo de bases volateis totais (BVT), de oxido de trimetilamina
(OTMA) e trimetilamina (TMA) de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) cultivada,
eviscerada e estocada em gelo por 22 dias.
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Contagem de bactérias heterotréficas mesdfilas

As bactérias mesofilas alcancaram a fase de crescimento
exponencial (Figura 3) na amostra com pele no 22° dia de
estocagem (7,60 log) e na amostra sem pele no 28° dia (5,20
log). A contagem de bactérias mesofilas estava dentro dos
limites recomendados pela ICMSF (1986) de 10" UFC/g para
contagem total de aerdbios, até o 18° dia de estocagem na
amostra com pele e no 28° dia na amostra sem pele.

De acordo com o descrito por Huss (1997), pode-se con-
siderar que a tilapia foi mantida em boas condicdes de
armazenagem, ja que os resultados das contagens néo
ultrapassaram os limites aceitaveis até o 22° dia de es-
tocagem, demonstrando também as boas condi¢fes
sanitarias em que os peixes foram manipulados e mantidos.

Os resultados deste experimento sdo préximos aos
observados por Zlniga et al. (2005), que obtiveram contagens
semelhantes, exceto pela fase log da
musculatura sem pele, que ocorreu no 20°
dia de estocagem (7,114 log UFC/qg),
enquanto neste experimento ocorreu no
28° dia. Nos resultados obtidos por Pullela
etal. (1998) e Martins, Vaz e Minozzo (2002)
observou-se que as contagens em tilapias
recém-capturadas ja& apresentavam con-
tagens acima de 3,0 log, devido provavel-
mente a contaminag¢do do ambiente do
qual as amostras foram retiradas.

Concluséo

8,0 Y=1,587+ 0,504167x
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p=0,0387
6,0 -
LOG 4,0
Y=1,802857+ 0,34297x
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Com base nos resultados deste expe-
25 30 rimento, sugere-se o prazo de validade
comercial de 15 a 18 dias para tilapia
cultivada, eviscerada e estocada em gelo.

—— MUSCULO COMPELE ---m--- MUSCULO SEM PELE

Figura 3 : Resultados em logaritmo da contagem de bactérias heterotréficas aerdbias mesdfilas
de tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus) cultivada, eviscerada e estocada em gelo

por 28 dias
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