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Resumo

A piramutaba (Brachyplatystoma vaillantii) € um peixe dulcicola de grande importancia econdmica para o estado do Para. Durante
a captura, manipulagao, transporte e comercializagdo como peixe fresco, diversos metabdlitos decorrentes de eventos bioquimicos
podem ser formados, acarretando a deterioragéo do peixe. Estes metabdlito,s ao serem analisados, caracterizam analiticamente o
frescor do pescado. Os atributos sensoriais sdo de extrema relevancia para estimar o frescor. Devido a escassez de dados sobre a
qualidade da piramutaba capturada no litoral do estado do Par4, o presente estudo teve como objetivo acompanhar as alteragées
fisico-quimicas da piramutaba inteira estocada em gelo (0+1°C) por 0, 4, 7, 10, 14 e 18 dias e correlacionar tais alteragdes com
as caracteristicas sensoriais de aparéncia e odor durante este periodo, utilizando um protocolo elaborado pelo Método de indice
de Qualidade (QIM) especificamente para a espécie de peixe estudada. A qualidade de 68 amostras de piramutaba foi avaliada
com relagéo as caracteristicas sensoriais, pH, Bases Volateis Totais (BVT), trimetilamina (TMA), aminas biogénicas (histamina,
putrescina e cadaverina), reagé&o para amonia (NH,) e gas sulfidrico (H,S). Considerando os resultados de BVT, sugere-se o valor
de 20,00 mgN/100g como limite de aceitagdo para este parametro. A histamina foi detectada no 10° dia e a putrescina a partir
do 14° dia de estocagem, NH, foi positivo para todos os tempos estudados e H,S negativos até o fim do tempo de estocagem.
Considerando o protocolo QIM e os resultados das analises fisico-quimicos, o prazo de validade comercial estipulado para
piramutaba quando mantida sob temperaturas de refrigeracdo (0+1°C) foi de 10 dias, sendo a avaliagéo sensorial eficiente na
observacgao dos padrdes de identidade e qualidade para peixe fresco, mantendo as caracteristicas de qualidade. A determinagao
de pH, as quantificacbes de BVT e TMA, as analises das aminas biogénicas, NH, e H,S n&o foram conclusivas para avaliar o
frescor da carne da piramutaba por se tratar de um peixe de dgua doce.
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Abstract

The piramutaba (Brachyplatystoma vaillantii) is a freshwater fish of great economic importance to the state of Para during the
capture, handling, transportation and marketing as fresh fish, several compounds are formed due to biochemical events that result
in the deterioration of fish and can be used for physicochemical evaluation of fish freshness by means of analytical procedures.
Moreover, the quality of fresh fish can be evaluated by sensory characteristics. Due to the paucity of data on the quality of piramutaba
captured off the Para State’s coast, this study aimed to track changes in physical-chemical of the whole piramutaba stored on ice
(0 £1°C) for 0, 4, 7, 10, 14 and 18 days and correlate these changes with the sensory qualities of appearance and odor during
this period using a protocol Quality Index designed specifically for the studied fish species. The quality of 68 piramutaba samples
was evaluated taking into consideration the sensory characteristics, pH, total volatile bases (TVB), trimethylamine (TMA), biogenic
amines (histamine, putrescine and cadaverine), reaction for ammonia (NH,) and hydrogen sulfide (H,S). According to the results
obtained from BVT, we suggest the value of 20.00 mgN/100g as acceptance limits for this parameter. Histamine was detected
at day 10, and histamine and putrescine from the 14th day of storage, not exceeding the limits of Brazilian legislation. All test
results were positive for NH, and H,S negative since the first day of storage. Considering the protocol MIQ and the results of the
physicochemical tests, the expiry date stipulated for commercial piramutaba when kept under refrigeration temperatures (0 £1°C)
was 10 days, the sensory evaluation effectively observing the patterns of identity and quality for fresh fish, as they maintained
acceptable sensory characteristics. The determination of pH, measurements of TVB and TMA, the analysis of biogenic amines,
NH, and H,S were not conclusive to evaluate the freshness of meat piramutaba because it is a freshwater fish.
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Introdugéao

A piramutaba (Brachyplatystoma vaillantii) € um bagre de agua
doce da familia Pimelodidae encontrada, principalmente, na foz
Amazbnica, no baixo Amazonas e na baia de Marajé. Apresenta
importancia comercial regional, principalmente para o mercado
internacional devido ao sabor agradavel e bom rendimento
industrial; € o peixe de agua doce mais capturado do Brasil
(Barthem, 2003).

Alguns fatores inerentes ao pescado e etapas pos captura
contribuem para perda de qualidade como as condigées de higiene,
transporte e armazenamento, o pH préximo a neutralidade, o alto
teor de nutrientes, a agdo de enzimas autoliticas presentes nos
tecidos e a alta atividade metabdlica da microbiota presente
(Soares; Vale; Junqueira, 1998; Abreu et al, 2008).

Os metabdlitos formados no processo de perda de qualidade
constituem ferramentas analiticas para avaliar o frescor.
Considerando o fato de que ndo ha padrées de qualidade
especificos para peixes dulcicolas, é fundamental o estudo
desses parametros aliados a avaliagdo sensorial para estimar
a validade comercial dessa espécie (Baixas-Nogueras et al.,
2002; Giannini, 2003).

Devido a escassez de estudos relacionados com a qualidade da
piramutaba capturada no litoral do estado do Para e a importancia
econdmica que essa espécie representa para a regiao, o
presente estudo objetivou verificar as alteragdes fisico-quimicas
da piramutaba armazenada em gelo por 18 dias, acompanhada
por avaliagdo das caracteristicas sensoriais de aparéncia e
odor durante este periodo, utilizando para tal o protocolo QIM
elaborado especificamente para a espécie de peixe em questio.

Material e métodos

Foram utilizados 68 exemplares de piramutaba inteira, com
comprimento médio de 48,28 + 8,70 cm e peso médio de 1,05
+ 0,68 kg, capturados através da pesca com rede por barcos de
um entreposto de pescado localizado no municipio de Vigia de
Nazaré-PA, nos meses de maio, junho, agosto de 2010 e janeiro
de 2011. As amostras foram mantidas em gelo a temperatura
controlada de 0+1°C e analisadas nos dias 0, 4, 7, 10, 14 e 18
de estocagem.

A analise sensorial foi realizada no entreposto por uma equipe
de julgadores previamente treinada, utilizando o Protocolo QIM
elaborado exclusivamente para a avaliagdo da piramutaba,
segundo metodologia descrita por Huss et al. (1997) e Olafsdottir
et al. (1997). Os julgadores observavam o aspecto geral
(superficie do corpo, nadadeiras, rigidez e firmeza da carne),
olhos (forma, cérnea e pupila) e branquias (odor, cor e forma).
Cada atributo recebeu uma pontuacgéo de 0 a 2, totalizando 20
pontos de deméritos.

Utilizaram-se 48 amostras para a realizagdo das analises
fisico-quimicas que incluiram BVT, TMA, histamina, cadaverina,
putrescina, pH, NH, e H,S. A quantificagéo de BVT e TMA, e
a determinagéo do pH, aménia e H,S seguiram a metodologia
descrita no Métodos Fisico-quimicos para analise de Alimentos
do Instituto Adolpho Lutz (BRASIL, 2005). Os teores de histamina,
putrescina e cadaverina, foram determinados conforme método
cromatografico descrito por Schutz et al. (1976).

Os resultados obtidos pelas andlises sensorial, BVT, TMA e
pH foram avaliados estatisticamente através da analise de
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regressao linear em fungéo do tempo de estocagem, utilizando-
se o Statistical Analyses Systems (SAS, 1985).

Resultados e discussao

Os resultados das analises fisico-quimicas estao dispostos na
Tabela 1 e na Tabela 2.

Tabela 1: Valores médios dos teores de BVT, TMA e pH, e
resultados analiticos de NH, e H,S em musculo de
piramutaba (Brachyplatystoma vaillantii) oriundos
de pesca comercial na cidade de Vigia de Nazaré-
PA, em diferentes dias de estocagem a 0+1 °C

es?;z;:m BVT TMA pH NH, H,S
0 10,15 0,73 6,52 Positivo Negativo
4 10,83 0,87 6,56 Positivo Negativo
7 9,97 0,51 6,73 Positivo Negativo
10 13,00 0,39 6,76 Positivo Negativo
14 20,00 0,51 6,86 Positivo Negativo
18 26,60 0,67 6,92 Positivo Negativo

Os teores médios de BVT em todo o periodo de estocagem
variaram de 10,15 a 26,60 mgN/100g Tabela 1). A partir do 14° dia
de estocagem os julgadores atribuiram valores compativeis com
a rejeicao dos peixes e, para este dia, o valor para a produgéo
de bases volateis foi de 20 mg N/100g. Considerando a auséncia
do OTMA nesta espécie, que seria o substrato para produgao de
parte relevante do conjunto das BVTs, pode-se inferir que este
valor estabelega um limite analitico para este parametro.

Haja vista que a avaliacdo quimica do pescado através da
determinagao de BVT, utilizada ha aproximadamente um século,
é considerado um método padréo para a realizagéo da inspegao
de peixes (Timm e Jorgensen, 2002), considerado um método
ndo sensorial de vasta utilizagdo na avaliagcdo da qualidade do
pescado fresco e congelado (Huss, 1995; Pereira e Tenuta-Filho,
2005), é fundamental a adequagado de valores para espécies
dulcicolas.

Ogawa e Maia (1999) classificaram a qualidade de peixes
marinhos de acordo com os resultados de BVT como excelente
estado de frescor (BVT = 5 a 10 mgN-BVT/100g), peixes com
frescor razoavel (BVT= 15 a 25 mgN-BVT/100g), peixes no
inicio da putrefagdo (BVT = 30 a 40 mgN-BVT/100g) e peixes
bastante deteriorados (acima de 50 mgN-BVT/100g). No estudo
em questdo, ainda que haja necessidade de estudos mais
aprofundados e como se trata de peixe de agua doce, sugere-
se 0 mesmo valor para peixe em bom estado de conservagao;
frescor razoavel de 10 a 19,00 mgN/100g e perda de qualidade
a partir de 20,00 mgN/100g.

Apesar da analise de BVT ser de facil realizagédo, Contreras-
Guzman, (1994) e Huss (1998) descrevem que os resultados
obtidos por tal procedimento s6 apresentaram aumentos
consistentes quando o pescado estava préximo da rejeicéo,
de modo que né&o seria adequado para prognosticar a validade
comercial a partir de dados intermediarios, porém, teriam
utilidade como indicador do periodo maximo de comercializagao.

Os resultados médios de TMA observados na tab. 1 foram baixos
e nao conclusivos. Pode-se inferir que esta espécie possua



tracos de OTMA, como acontece com tilapias, que sdo peixes
dulcicolas, gerando, na degradacéo desta molécula, quantidades
infimas de TMA.

Embora Fraser e Sumar (1998) tenham considerado que a
determinagdo de TMA em peixes seja utilizada universalmente
como um indicador de deterioragdo microbiana, Huss (1995)
afirmou que a TMA nao é um bom indicador de qualidade em
pescado, pois ndo indica o estagio inicial da deterioragéo. Varios
autores questionam a utilizagdo deste parametro analitico para
peixes de agua doce (Beraquet e Lindo 1985; Contreras-Guzman,
1994), corroborando com as consideragdes deste estudo.

Apresenga de amOnia nas amostras pode ser explicada pelo fato
desta substancia ser originada tanto a partir da desaminacao de
aminoacidos livres, como a partir da degradagéo de nucleotideos
no pescado recém-capturado (Pereira e Tenuta-Filho, 2005;
Contreras-Guzmnan, 1994). A desaminacgao é realizada
principalmente pela glutamato desidrogenase, uma enzima
mitocondrial posteriormente, a NH, proveniente da degradagéo
de outros compostos nitrogenados, a exemplo de aminoacidos,
juntamente com a TMA, formada a partir do OTMA, passa a se
fazer presente (Ogawa e Maia, 1999).

A analise da NH,, a base volatil mais representativa no
processo degradativo, tem sido proposta como um indice
quimico de determinagdo para avaliagdo da qualidade dos
produtos pesqueiros (Contreras-Guzman, 1994), por ser um
indicador de deterioragdo (Baixas-Nogueras et al., 2002), ja
que é o metabdlito de menor peso molecular resultante da
degradagéo proteica. A partir do rigor mortis, a NH, gerada
pela acdo microbiana, somada aos tragos endégenos, justifica
um aumento significativo nos niveis de BVT ap6s a 12 semana
de estocagem. Por esse motivo, Contreras-Guzman (1994)
relatou maior confianga na analise de BVT comparada a NH,.
Este aumento das BVT foi evidenciado neste estudo e reforga
os resultados obtidos para NH,.

Soares et al. (2013) em seu estudo da vida util de filés de tilapia-
do-nilo (Oreochromis niloticus) sem pele, armazenados em gelo,
observaram que o menor valor de pH encontrado foi de 5,9 e o
maior de 7,11 e, que a partir do 15° dia atingiu valores acima do
permitido pela legislacao, também coincidindo com o periodo de
rejeicdo sensorial pelo QIM. Observaram, ainda, que os teores
de BVT variaram de 5,58 a 31,55 mg N/100g

N&o foi observada a produgdo de aminas biogénicas até o 7°
dia de estocagem (Tabela 2).

Tabela 2: Resultados referentes a producdo de histamina,
putrescina e cadaverina (mg 100g') em exemplares
de piramutaba (Brachyplatystoma vaillantiiy em
diferentes dias de estocagem a 0+1 °C

Dias de estocagem Histamin_a Putrescir_la Cadaverirla
(mg100g”)  (mg100g”)  (mg100g”)

0 ND ND ND

ND ND ND

7 ND ND ND

10 <1 ND ND

14 ~2 <1 ND

18 ND ~1 ND

ND: Néao Detectado
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O inicio da produgéo de histamina foi observado a partir do
10° dia, com valor menor que 1mg/100g. No 14° dia, foram
detectadas a histamina (semelhante a 2mg/100g) e tracos de
putrescina (< 1mg/100g). Histamina, putrescina e cadaverina,
sao metabdlitos oriundos da descarboxilagdo de histidina,
arginina e lisina por descarboxilases bacterianas.

Estimar a produgdo de aminas em pescado é essencial para
avaliar a acdo de enterobactérias e, consequentemente,
a qualidade que, nas condigbes do presente estudo, pela
manutencgao controlada da temperatura, ndo constituiram fatores
de risco, fato corroborado por Frazier e Westhoff (1993) quando
relataram que o uso de baixa temperatura no pescado minimiza
ou paralisa as atividades bacterianas no peixe, além de retardar
reagcles quimicas e a agdo de enzimas de origem bacteriana
que possuem a capacidade de descarboxilar certos aminoacidos.
Huss (1995) descreveu que a Unica forma segura de prevenir a
produgéo de histamina em peixes € através da correta utilizagdo
da cadeia de frio logo apés a captura, especificamente a
temperaturas inferiores a 4 °C até que este seja processado.

Embora alguns alimentos sejam naturalmente ricos em
aminoacidos livres, o teor aumenta no periodo post mortem,
devido a elevada atividade de enzimas proteoliticas presentes
no trato intestinal do peixe (Flick e Granata, 2005; Saaid et al.,
2009).

Contreras-Guzman (1994) descrevem que algumas espécies
de pescado apresentam baixas concentragdes de histidina livre,
incluindo nesse contexto, as trutas de agua doce, camardes
marinhos, peixes fermentados ou defumados e bagres, grupo
do qual a piramutaba faz parte.

Na Tabela 3, estdo apresentadas as equagdes de regressao dos
valores de pH e de BVT das amostras estudadas. Esses dados
demonstram que os valores de pH podem ser explicados em
95% no modelo proposto e os de BVT em 82%, em fungéo do
tempo de estocagem. Tais resultados e o nivel de significancia
demonstram uma evolugéo linear de tais parametros.

Tabela 3: Modelo de equacao de regressdo de pH e BVT em
musculo de piramutaba (Brachyplatystoma vaillantii)
em fungédo do dia de estocagem (X) a 0+1 °C e
respectivos valores de coeficiente de determinagao
(R?) e niveis de probabilidade

Variavel Equacao R? Prob. > F
pH Y=6,511 + 0,024. X 0,95 0,0007
BVT Y= 6,860 + 0,932. X 0,82 0,0130
TMA - 0,17 0,4221

Como observado na Tabela 3, os valores de TMA encontrados
neste estudo ndo permitiram ajustar a equagao de regressao
em funcdo da baixa variagdo deste parametro durante o
periodo de estocagem. Isto significa que a andlise de TMA n&do
foi representativa para avaliar o frescor da piramutaba, fato ja
comentado anteriormente.

O valor médio de pH inicial foi de 6,52 no 1° dia e, no 18° dia de
estocagem, 6,92 valor considerado alto quando se correlaciona
ao limite preconizado pelo RIISPOA (Brasil, 1952), que prevé o
valor inferior a 6,5. Ainda que os resultados tenham sido altos,
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as amostras apresentaram caracteristicas sensoriais adequadas
até o 10° dia de estocagem.

Segundo Ogawa e Maia (1999), a determinagéo do pH nao é
um indice seguro para avaliar o estado de frescor ou estimar o
inicio do processo degradativo; a utilizacdo deste parametro é
limitada pela vasta flutuagéo dos resultados em cada espécie
estudada, tanto por questbes enddgenas quanto devido as
etapas pos captura. No entanto, Love (1992) considerou o pH
do musculo do pescado de grande importancia tecnolégica por
ser o principal fator relacionado com a textura do musculo apos
cocgdo. Guimaraes et al. (1988) verificaram que o pH de tilapias
evisceradas no dia zero de estocagem foi de 6,9, caindo para 6,0
no primeiro dia e subindo gradativamente, até alcangar 7,9 no 20°
dia de estocagem. Sales (1988) e Siqueira (2001), em estudos
desenvolvidos em tilapia, observaram que desde o primeiro dia
de estocagem os valores médios de pH encontravam-se fora
dos limites, respectivamente, 6,7 e 6,6. Entretanto, Zuniga et al.
(2005) encontraram o valor 6,9, ou seja, superior ao permitido
pela legislacdo somente a partir do 21° dia de armazenamento.

Souza et al. (2013) evidenciaram em seus estudos com pescado
congelado comercializado no Mercado Municipal de Sao Francisco
do Conde-BA, que 62,7% das amostras analisadas estavam fora
do limite permitido pela legislagdo para pH, 27,8% para BVT e
70,8% para gas sulfidrico. Em relagcdo a prova de Eber para
amoénia, evidenciaram que 40,3% das amostras apresentaram-se
positivas, estando em desacordo com recomendagdes técnicas.

Com relagao aos diferentes resultados de pH obtidos, Huss
(1998) descreveu que diversos fatores podem influenciar na
glicélise post mortem e, consequentemente, no pH, como
a espécie, o estado nutricional, a quantidade e o grau de
esgotamento do pescado no momento da morte.

O pH final da carne do pescado apds sua morte esta relacionado
com a quantidade de glicogénio disponivel. A diminuigéo é
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