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Uma escala estruturada de doze pontos foi cbtida,
permitindo a avaliagio do frescor da pascado
estocada em gelo, mediante intervalos de
pontos(l12-8 frescor; 8-5 aceitagao; 5=0
rejaigdo). A escala foi definida através do
tragade do perfil de detericragao da Umbrina
ganosai Berg, com o tempo de estocagem em gela na
propergdo de 1:1, a partir de uma equipe treinada
de cinco julgadores. © estude teve comd base
ainda a correlagdo existente entre as
modificagdes das caracteristicas sensoriais
(aparéncia dos olhos, cor e odor das branguias,
aparéncia externa e interna) com as madidas
objetivas (bases volateis totais, indice de
refragio do fluido ocular, pH ).

1 INTRODUGAC

A avaliacdo sensorial do pescado, como ferramenta para
definir a gqualidade do peixe fresco ja era sugerida em 1956
pela FAO como critérioc bdsico de avaliagdo (13).

Um dos pioneiros na elaboragdo de escalas sensoriais para
medida de frescor foi SHEWAN et al (14) gue desenvolveram
técnicas as guais fornecem um maximo de informagdes para ©

*Trabalho apresentado no XII Congresso da SBCTA, 1989.

##Professora da Universidade do Ric Grande, Rio Grande do Sul.
s#wpProfessora da Universidade Federal de Pelotas, Rio Grande do Sul.
sk=xwBolsista da Universidade do Ric Grande, Rio Grande do Sul.

B.CEPPA, Curitibka, v. 11, n. 2, p. 21-102, jul./dez.1993



reconhecimento da gualidade e caracteristicas do processo de
deterioragao. Estas escalas foram feitas para o bacalhau,
tendo sofrido modificagdes citadas por NORT (11), mesmo assim
oferecendo dificuldades gquando aplicadas a outras espécies de
peixe (6,10).

Varios tém sido os métodos estudados que visam correlacionar
as modificagdes sensoriais com a degradagdo guimica. Para
elaboracdo da escala proposta, foram analisados paralelamente
as alteracdes sensoriais com o tempo de estocagem, nitrogénio
de bases volateis totais (N-BVT), indice de refragao do
fluido ocular (IR) e pH do musculo. As caracteristicas
sensoriais avaliadas foram a aparéncia dos colhos, cor e odor
das brénguias, aparéncia externa e interna.

Foi utilizada como matéria-prima a castanha (Umbrina canosai
Berg) estocada em gelo, por um periodo de 15 dias. Os
resultados apresentados situam-se apenas até o 10¢ dia em
virtude das dificuldades em se trabalhar sensorialmente com o
pescado em alto grau de deterioracgdo.

As amostras foram analisadas diariamente sob os pontos de
vista fisico-quimicos e sensorial, visando desenvolver um
perfil de deterioracdo, bem come propor uma escala, a partir
de termcs descritivos, registrados por uma equipe treinada de
cinco julgadores.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIA-PRIMA

Trés lotes de 20 kg de castanha foram obtides, tendo em média
duas horas de captura, estocados em caixa de isopor com gelo
em escama na razdo de 1l:1, por um periodo de 15 dias. Um lote
foi wutilizado para selegdo e treinamento da equipe, um
segundo para a propesta da escala e o terceire para a
avaliagdo de sua veracidade.

2.2 ANALISE SENSORIAL
2.2.1 Selecdo e treinamento de julgadores

Realizada a partir de 15 pessoas de ambos os sexos, entre 20
e 50 anos de idade, de acordo com MORAIS (9).

Inicialmente os candidatos foram familiarizados com a espécie
em estudo, aprendendo a reconhecer merfologicamente as
principais estruturas sensoriais gque se modificam com a
alteragdo do frescor.

Posteriormente em sessdes didrias fol apresentado aos

candidatos um exemplar padrdc e demais amostras codificadas,
com diferentes dias de estocagem, por um pericdo de 15 dias.
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Cinco julgadores foram selecionades com base na consisténcia
de suas respostas.

Uma gama de termos descritivos foram selecionados pelo lider
da equipe e um perfil de deterioragao com o tempo de
estocagem foi tragado, a partir do gqual montou-se uma escala
estruturada, visando a avaliacdc do frescor do pescado
estocado em gelo.

2.2.2 Avaliacgao da escala proposta

Mediante a aplicacdo de uma escala ndoc estruturada de 12 cm,
solicitou-se aos Julgadores gue marcassem oS pontos dque
melhor representassem os registros de suas avaliacgdes.

As caracteristicas avaliadas foram o aspecto deos olhos
(mucosidade, sanguinoléncia, afundamentc ou saliéncia),
branguias (cor e odor), aparéncia externa (muccsidade,
aspecto do ventre e fissura anal) e aparéncia interna
(brilho, integridade das viceras e cor dos rins).

2.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS
2.3.1 Determinac¢do de pH

Determinacgéao potenciométrica conforme indicado pelo
Ministério da Agrigultura (1), utilizandc pHmetro Metronic,
modelo 675.

2.3.2 Deteminagdc do indice de refragdo (IR)

Medida do indice de refragdo doc fluido ocular extraida
através de uma seringa hipodérmica, introduzida na cavidade
vitral de ambos os olhos do exemplar em anadlise. O liquido
extraido foi centrifugado e o indice de refragdc lido em
refratémetro tipo ABBE a temperatura constante de 20°C,
conforme indicado por MENDELSON et al (7).

2.3.3 Determinag¢@o das bases voldteis totais (N-BVT)

Segundo STANSBY (15) modificado pelo Instituto de Fomento
Pesqueiro deo Chile (8).

2.4 AVALIAGAO ESTATISTICA

0 delineamento experimental empregade foi o de blocos
casualizados. Os resultados das avaliagdes sensoriais e
fisico-quimicas foram submetidos a andlise de variadncia e
teste de médias de Tukey ao nivel de 5% de significdncia. A
correlacidc entre os dados obtides foi estabelecida mediante o
método dos minimos gquadrados, segundo GOMES (4).
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3 RESULTADOS E DIScUSsio

A Figura 1 apresenta as fases do perfil de deterioragdc da
Castanha, cujos limites de frescor, aceitagdo e rejeicio,
podem ser comprovados pelos resultados dos valores dos
guadrados médios e significancia do teste F (Tabela 1) para
©S parédmetros estudados, © gque permite dizer gque as
modificagdes sensoriais com o tempo de estocagem diferem a
nivel de 5% de significéancia.

FIGURA 1 - PERFIL DE DETERIORACAC DA CASTANHA ARMAZENADA EM GELO
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TABELA 1 - VALORES DOS QUADRADOS MEDICS E SIGNIFICANCIA DO TESTE F PARA

AS CARACTERISTICAS SENSCRIAIS

QUADRADO S MEDIOS

CAUSAS DE GiLs APARENCIA
VARIAGAO OLHOS BRANQUIAS EXTERNA  INTERNA
Julgador 4 20100 0,85 1,46 6,89
Dias 9 31,87+ 49,21+ 39,41+* 33,47%
Residuo 36 0,86 0,98 1,29 1,586
TOTAL 49
Coeficiente variagao 10,98 13,15 14,44 15,19

*Teste F ao nivel de 5% de significancia
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Pela anadlise da Figura 1, é& possivel observar que a faixa de
frescor esta situada em torno do 62 dia de armazenamento em
gelo, o gue pode ser comprovado pelos dados da Tabela 3 que
Fornece as diferencas significativas ao nivel de 5% de
confianca entre as médias do 12 ao 62 dia mediante o teste de
média de Tukey.

Pode-se verificar ainda, que o pescado se torna impréprio
para o consumo humano em torno do 82 dia de armazenamento.
Fato este gque também pode ser averiguado na Tabela 4, gue
expressa o©os percentuais de perdas das caracteristicas
sensoriais aceita por varios autores como 60% ©O limite maximo
de aceitabilidade (3, 5, 6, 1l1l).

Tomando como base os altos coeficientes de correlagdo
expressos na Tabela 2 pode-se constatar gue as
caracteristicas sensoriais em estudo foram bons pardmetros de
avaliagao.

TABELA 2 - DADOS DE AVALIAGAO SENSORIAL DC PEIXE ESTOCADO EM GELO COM O
TEMPO DE ARMAZENAMENTO

APARENCTIA

DIAS CLHOS BRANQUIAS EXTERNA INTERNA X

1 11,48 11,64 11,54 11,66 11,58 = Q,09
2 10,78 11,64 11,46 11,22 Yi.,.28 & 0,37
3 10,26 . 9,72 9,52 10,16 9,82. % 0,35
4 10,34 9,74 9,28 10,42 9,96 = 0,54
5 9,92 7292 7,78 8,72 9,09 £ 0,94
6 9,20 7,16 6,88 7,66 T.73 % 1,03
7 6,64 5,80 6,40 6,58 6,36 = 0,38
8 5,76 5,50 5,40 6,32 5,76 % 0,18
2 5,44 3,84 4,78 5,40 4,87 % 1,68
10 4,76 2,62 3,68 4,22 3,82 = 0,91

r = -0,9229 -0,9824 -0,9549 -0,9785

Com relacdo aos dadoes correspondentes a avaliagao das
brédngquias e aparéncia interna observa-se perda de frescor
gradativa em todo experimento. Esta constatagédo pode ser
reforcada pelos altos coeficientes de correlacgidc registrados
para estas caracteristicas, bem como pela andlise de Tukey
(Tabela 3), gque para estes parametros ja& evidenciam
diferengas ao nivel de 5% de significadncia no 52 dia de
armazenamento.
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TABELR 3 - DIFERENGAS DE MEDIAS ENTRE AS CARACTERISTICAS SENSORIAIS

AVALIADAS

DIFERENGAS APARENCTIA
DE MEDIAS OLHOS BRANQUIAS EXTERNA INTERNA
X1 - X3 1,22 1,92 2,02 1,50
X1l - X4 1,14 1,90 2,26 1,54
X1 o= Xb 1,56 3,72 = 1,76 2,94
X1 - X6 2528 % 4,48 4,66 * 4,00

5% 1:99 2,12 2,43 2,67

*Teste de Tukey ac nivel de 5% de significancia

No limite de aceitag@o as perdas de frescor praticamente se
equivalem para todas as caracteristicas estudadas, conforme
pode=-se verificar nas Tabelas 2 e 4; o gue permite dizer que
os resultados gerais da andlise sensorial podem ser expressos
a partir da média de todas as caracteristicas estudadas.

TABELA 4 - PERCENTAGEM DE PERDAS DE CARACTERISTICAS SENSORIAIS COM O
TEMPO DE ARMAZENAMENTO

APARENCTIA

DIAS OLHOS BRANQUIAS EXTERNA INTERNA
6 23,34 40, 34 36,17 42,97
7 44,67 51,67 45,17 46,34
g 52,00 54,17 47,33 55,00
9 54,67 69,00 585,00 60,16
10 60,34 78,186 64,83 69,33

As relagbes existentes entre a avaliagcio sensorial e as
medidas fisico-guimicas com o tempo de estocagem estdo
eXpressos na Figura 2.
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FIGURA 2 - RELAGAO ENTRE MEDIDAS FiSICO-QUIMICAS E SENSORIAIS
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Pelo comportamento das curvas verifica-se que o0s trés
parametros fisico-guimicos em analise aumentam com a perda de
frescor, o que corresponde aos altos coeficientes de
correlacdc registrados na Tabela 5.

TABELA 5 - CORRELAGAO ENTRE OS PARAMETROS Fisico-QUIMICOS E A AVALIAGEC
SENSORIAL*
T 6 5 4 3 2 . 1
1 -0,9873 -0,9578 -0,9772 -0,9544 0,9075 00,9054 . 1,0000
2 =-0,9211 -0,9307 -0,9005 -0,9784 00,8691 1,0000
3 -0,9276 -0,9097 -0,9366 -0,9096 1,0000
4 0,9948 0,9592 0,9578 1,0000
5 0,9954 0,9371 1,0000
6 0,9746 1,0000
7 1,0000

(1) I.R.; (2) pH; (3) N-BVT; (4) olhos; {5) branquiasj;
(6) aparéncia externa; (7) aparéncia interna.
*Nivel de significancia a 5%.
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Pela analise desta Tabela, observa-se ainda gue o pH guarda
relativa correlagdo com o N-BVT o gque também & comprovado
pelo comportamento das curvas obtidas, n&o revelando porém
ser uma eficiente medida de frescor, considerando que pela
legislagdo brasileira o valor 1limite de pH & 6,8 e no
presente experimento o pescado ja& se encontrava nitidamente

deterioradoc neste pH (2).

Os resultados das andlises fisico-guimicas confirmam o limite
de aceitagdo do pescado no 82 dia de estocagem em gelo,
conforme pode-se verificar na Figura 2. A concentracdo
constatada de N-BVT e pH no limite de aceitacdo foi de 25,80
mg/100 g de miscule e pH 6,6, o gue estd dentro dos limites
regulamentados pela legislagado brasileira (30 mg/100 g de
misculo e pH 6,8).

Com relagdo ao indice de refracgio (I.R.) do liguido occular,
este também se encontra ne 8¢ dia dentro dos padrcées
estabelecidos por PROCTOR (12), gque situa um intervaloc entre
1,3381 e 1,3393 de I.R. para um pescado ndo detericrado.

A Figura 3 apresenta a escala sensorial elaborada a partir
dos termos descritivos registrados pela equipe, referente as
alteragdes das caracteristicas sensoriais com o tempo de
estocagem.

FIGURA 3 - ESCALA SENSORIAL PARA AVALIAZCAO DO FRESCOR DO PESCADO
ARMAZENADO EM GELO

e} 5 <] 12
OLHOS (mucc £ aspecto) BRANQUIAS {(cor e odor)

0 Extremamente mucosc;afundado ou Cinza, marrom-esverdeado; amo-
saliente, danificado, sangui- niacal, fermentado, patrido.
nolento.

5 Hoderadamente mucoso; levemen-— Marrom-avermelhado; muito for-
te afundado, pode estar ) te a peixe, metdlico, pene-
sanguinolento. trante.

8 Levemente mucoso; olhos dani- Vermelho-marrom; forte a peixe.
ficados.

12 Muco ausente; pupila negra, Vermelho caracteristico da
convexa, brilhante. espécie; mar, agua salgada,

pescado fresco,
continua
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...continuagio

l¢] 5 8 12
APARENCIA EXTERNA (ventre, fen- APARENCIA INTERNA {(brilho,
da anal, mucc) integridade, cor do rim)
0 afundado, danificado, prolapse Opacas; desmanchadas; marrom.

visceral, extremamente mucosoO.

5 Levemente afundado; tendende a Moderadamente opacas; parcial-

circular; moderadamente mucoso. mente desmanchada; vermelho
escuro.

8 Semi-tirgido; tendendo a Semi-delineada; com brilho;

eliptico; levemente mucoso. vermelho ainda caracteristico,

tendendo a escuro.

12 Targido; fechada; mucc ausente. Integra; brilhante; vermelho
caracteristico.

As caracteristicas externas, bem como © aspecto dos olhos séo
fatores de grande importancia no periodo de treinamento da
equipe.

Um dos pontos a considerar & com referéncia ao muco superfi-
cial e da regidoc ocular, muitas vezes sanguinolento, que sob
a acgdo da agua de degeloc, pecde ocorrer mascaramento destas
caracteristicas pelo carreamento da mucosidade. Como conse-=
gliéncia tem-se atribuicgdo de valores mais altos que o corres-
pondente estado geral de frescor, fato este que pode Sser
verificado na Tabela 2, em gue as notas referentes ao aspecto
dos olhos a partir do 32 dia, sao ligeiramente mais altas gque
as demais caracteristicas sensoriais em todo o experimento.

outra consideragic a ser feita refere-se aos termos descri-
tivos afundamento ou saliéncia do globo ocular, gue apesar de
efeitos opostos podem ser equivalentes, guando se mede @&
qualidade do peixe.

O comportamento normal no perfil de deterioragao, é em
verdade o afundamento causado pela desidratacdo ocorrente no
olho, pela propria agdo do gelo, porém em igual estigio de
degradagdo o olho poderd se apresentar saliente devido a
possivel compressao mediante o peso do pescado Como um todo.
Problemas como estes podem originar notas menores por parte
dos Jjulgadores dgue O correspondente estdgio de frescor do
pescado. Com base no exposto, a avaliacdo ndo devera ser
feita isoladamente.
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A equipe deverd ser instruida e treinada a atribuir notas de
maneira a refletir o conjunto das modificacées gue constitui
uma caracteristica sensorial e ser capaz de reconhecer
através da andlise integral do pescado o gue é deterioracgao e
0 gue é traumatismo ou outre fator gualquer alheic ao
processo normal de deterioracéo.

Com referéncia a aparéncia externa, o estado de turgéncia do
ventre, & uma das caracteristicas basicas, que induz a inte-
gridade da bexiga natatéria e visceras em geral, gue com a
autdlise se rompe deixando o ventre do peixe fléacido,
afundado, vazio, conforme descrito pela equipe.

Com o aumento do processo degradativo, existe a tendéncia das
visceras forgarem a saida pela fissura anal, gque morfolégica-
mente vai se alterando desde uma linha longitudinal na parte
posterior ventral do peixe em completo estado de frescor, até
uma forma circular e nesme rompimento da fissura anal com
prolapso visceral, passando por fases intermediarias que
geométricamente tendem a uma elipse.

Internamente, as caracteristicas eleitas de maior importancia
foram, o brilho das visceras, sua integridade e a cor dos
rins. O rim & um 6rgdoc difuso de cor vermelha aderidc a parte
ventral da coluna vertebral, cuja cor sofre modificacdes com
© tempo de estocagem, alterando sua pigmentacdo do vermelho
vivo ao marrom.

A cor das branquias é caracterizada por um vermelho brilhan-
te, cujo tom varia com a espécie. Na castanha o nmaior estado
de frescor & caracterizado por vermelho definido pela equipe
como escuroc. Com a degradagdc a cor varia, surgindo tonalida-
des de marrom a cinza-esverdeado, gquando emn completo estado
de degradacgio,

O peixe fresco apresenta odor caracteristico, n3c desagrada-
vel, traduzido como marssia, ou odor de algas. Com o inicio
4o processo de degradacdio, novas substancias portadoras de
odor se formam, dande lugar a odores descritos como:
alcalino, fermentado, frutal, penetrante, pltrido, os gquais
foram utilizados na montagem dos pontos descritivos da escala
elaborada.

A weracidade da escala pode ser comprovada, conforme Ja
discutido, basicamente pelo perfil de deterioragéo tracado a
partir dos dados obtidocs mediante aplicacéo deste instrumento
de medida em andlise. Isto pode ser evidenciade na Tabela 2
cuja média de todas as caracteristicas senscriais avaliadas
no 8¢ dia de estocager & de 5,76, o gue corresponde a um
percentual de perda de frescor menor gue 60%, garantindo
aceitabilidade para consumo humano, segundo varios autores
(5, 6, 10).

b




4 CONCLUSAO

0 tracado do perfil de detericracdc permite obter trés fases
distintas: frescor até o 62 dia; aceitagio até o 8¢ dia e
rejeigio apés o 92 dia.

As caracteristicas sensoriais estudadas mostraram-se eficien-
tes para avaliagdoc sensorial da espécie em estudo.

As caracteristicas das brénquias e aparéncia interna foram
mais eficientes gque aparéncia externa e aspectos dos olhos.

Bases volateis totais, indice de refragdo do liguido ocular e
pH apresentaram alto coeficiente de correlagdo com a ava-
liacdo sensorial.

0 pH iscladamente ndc demonstrou ser eficiente indice de
avaliacdo de frescor.

A escala obtida mostrou eficiéncia na avaliacdoc do frescor do
pescado estocado em gelo.

Abstract

A twelve-point structured scale has been obtained allowing the analysis
of the freshness of the fish stored in ice, by means of point distances
(12-8; freshness; B8-5; acceptance; 5-0; rejection). The scale has been
defined through the deterioration profile of the castanha (Umbrina
canosai Berg) stored in ice in the ratio 1:1 by five trained tasters. It
has also been based on the correlation among the sensorial
characteristics (eyes appearance, branchia colcr and odor, internal and
external appearance), changes with objective measures (total wvolatiles
basis, ocular liquid refraction register and pH).
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