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RESUMO

Quatro operacdes de pesca comercial do pargo, Lufjanus purpureus, foram
efetuadas, sendo que na segunda e quarta aplicou-se BHT (butil-hidroxi-
tolueno) como antioxidante no congelador de imersfo a bordo, com a
finalidade de inibir o processo de oxidagHo dos carotendides da pele dos pargos
capturados, processo este que, face a um mercado cada vez mais exigente,
tem efeito depreciador no valor comercial das espécies para as quais é
caracteristica a coloragdo vermelha. Quanto as anlises quimicas observou-se
que os indices de TBA, apresentaram uma tendéncia crescente 3 medida que a
descoloragio tornou-se mais intensa nas amostras das 4 viagens empreendidas
e que os valores de peroxido mostraram-se menores na viagem onde houve
aplicagdo de BHT. O uso de antioxidante no congelador de imersio mostrou-se
* eficiente na preservagdo da coloragdo vermelha da pele do pargo.

ABSTRACTS

From commercial fishing operations, capturing specimens of red snapper
(lutjanus purpureus ), were carried out in order to test the efficiency of BHT
(butyl-hidroxy-tolueno), when added to the brine of freezing unit on board
during thé second and fourth of these operations with the purpose of inhibiting
the oxidative processes of the skin carotenoids of the capture snappers.. It is
well know that discoloration of red fishes is a depreciation factor on a market
which requires an ever-increasing quality of seafood products it consumes.
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Consideration the chemical analyses it was observed that TBA, indices had an
increasing tendency as discoloration became motre intense on samples taken at
4 trips. Peroxide values were lower on trips where BHT, was applied. The use
of antioxidant in the brine immersion freezer on board the vessel showed to be
efficient for the preservation of the skin coloration of the red snapper.

INTRODUCAO

O pargo, Lutjanus purpurens Poey, é capturado em toda a costa Norte do
Brasil, constituindo-se em um dos principais recursos pesqueiros da regido
Nordeste. Isto ocorre devido ao grande mimero de empresas pesqueiras, que
pescam pargo, estarem estabelecidas no Estado de Ceard.  Na regido
Nordeste, a captura do pargo concentrou-s¢ em bancos ocednicos,
circunscrevendo-se em seguida a plataforma continental dos Estados do Ceara
e Maranh#o e, posteriormente, ja na regido Norte, as costas dos Estados do
Para e Amapa (Coelho, 1978; SUPERINTENDENCIA DO
DESENVOLVIMENTOQ DA PESCA -SUDEPE, 1978; Ivo & Hanson, 1982
). - :
O pargo na forma de filé ou eviscerado ocupa o segundo lugar na pauta de
exportagio dos recursos pesqueiros do Estado do Ceara. Segundo dados do
IBAMA no ano de 1993 foram exportados pelo porto do Mucuripe (Fortaleza -
CE), 403.138 kg de filé e 43.725 kg, de pargo inteire eviscerado, o que se
refletiu respectivamente nas receitas de US$ 1.581.799,00 e US$ 61.603,00,
respectivamente.,

Ressalte-se que o mercado externo vem se tornando cada vez mais
exigente, no tocante 3 qualidade do pescado importado, exiginde que o pargo
apresente sua coloragdo original, o que tem gerado uma conscientizacio no
meio empresarial no sentido da manutengdo da coloragdo vermelha do pargo.

Tsukuda (1970), relata que os antioxidantes BHA e BHT, sdo eficientes
inibidores de descoloragio de peixes vermelhos,

Segundo Lemos (1984), 97 % dos pigmentos carotendides presentes na
pele do pargo sdo astaxantina, pigmento este responsavel pela coloragdo
vermelha natural de sua pele.

A oxidag3o da astaxantina acarreta uma alteragdo de cor, tornando-se a
pele amarelo-esbranquicada, depreciando seu prego, ao longo do dilatado
periodo de mais de 40 dias de pescaria. Além disso, o fato de os pargos serem
congelados e estocados por muito tempo a bordo e submetidos a
descongelamento para processamento na indistria, favorece a ocorréncia de
tal descoloragdo.
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+ Verificou-se-a eficiéncia do antioxidante BHA (butirgto-hidroxianisol) e do
BHT" (butirato-hidroxi-tclueno) na manuten¢dio da coleragiio da pele do pargo
conservado em gelo (Ogawa & Bastos 197 1) e congelado e estocado (Ogawa
etal, 1973).

Neste trabalhg, procuramos estudar os efeitos ¢ o uso ideal do antioxidante
BHT no combate'a perda da coloragdo vermelba da pele do pargo congelado,
levindo em consideragio desde o aumento da captura até o beneﬁmmento em
escala industrial, . _

MATERIAL E METODOS

. Trabalhamos coiy exemplares de pargo, Lutjanus pu pureus Poey,
capturados ao longo da costa dos Estados brasileiros do M: * nhdo, Para e
Amapa, ' sobretudo do peniltimo, durante quatro ope Oes de pesca
comercial efetuadas pelo barco Yamashita, pertencente aem 3sa IPESCA -
Indistria de Frio e Pesca S/A, sediada em Fortaleza (Ceara -  rasil), durante
o ltimo semestre de 1991 e o primeiro semestre de 1992 ,

‘ At‘ividad.esr désénvblvidas a bordo .

Prowdenmoﬁ—se pnmelramente para o inicio da caca wagem a
-_elaborax;ao da salmoura dentro do congelador, com uma /apacidade de
aproximadamente 3,000 litros, cue, por sua vez, era composto pt r 2.000 litros
de 4gua do mar, 600kg de sal e 300 kg de agicar. Toda : operagdo se
realizou em menos de 48 horas antes da pescaria, tempo necessa: o para que a
‘salmoura atingisse uma temperatura de aproximadamente - 2(°C. - Cada
imersdo para abaixamento de temperatura, no congelador beneficiou no
méximo 350 peixes..

. Na preparagio da solugao antioxidante foram dissolvidos 2 kg de BHT,
fabricado pela Sumitomo Chemical Company Ltd. - Japdo; seguinde a
incoporacio em 7 litros de 4gua, 1 litro de dleo de soja e 1 litro do
emulsificante ALINE-800. Essa solugao foi em segnida misturada a salmoura,
de modo que a concentracio de BHT atingiu 0,02 % em relagdo 3 quanndade
total de salmoura.

Quando a bordo, logo apds a captura, os pargos foram deslocados para um
espago reservado conhecido por “curral®, onde foram submetidos a uma
lavagem com Agua bombeada do mar para a retirada de sangue, muco e
materiais estranhos, sendo a’ seguir transportados para um congelador de
imersdo, onde permaneceram de 15 minutos a 3 horas. Esta wvariagio do
tempo dependeu da temperatura da salmoura, que varia de acordo com a
quantidade de peixes submetido a um abaixamento de temperatura.
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Finalmente, estes deram entrada na cdmara frigorifica (aproximadamente -
18°C), distribuidos em urnas, com o ventre para cima, onde permaneceram
durante toda a pescaria

Durante a permanéncia dos peixes no congelador de imersiio e no
frigorifico, medimos as temperaturas do peixe, da salmoura (FIG. 1) e do ar
no frigorifico (FIG. 2). No peixe a temperatura foi tomada através da
coloragho do termémetro no flanco. Para se obter a temperatura do
frigorifico, faz-se necessario colocar o termfmetro suspenso pela serpentina a
uma altura de aproximadamente 1 metro, acima do piso.

Atividades desenvolvidas em terras

Durante a recepgdo dos peixes na induistria, foi feita uma triagem do
pargo, das espécies integrantes de sua fauna ‘acompanhants e, entdo lavados,
classificados por tamanho e em seguida pesados. Durante esta fase, foi
elaborado um perfil de coloragdo dos pargos (TAB. 1), onde trés operarios
especializados avaliaram, a nivel sensorial, a percentagem de coloragfo de
todos os pargos desembarcados (TAB. 2).

Para as analises quimicas, foram retirados exemplares representantes dos
niveis sensoriais A, B, C e D de cada viagem, com peso e comprimento
médio de 1.150g e 38.cm, estocados em cdmara frigorifica (- 20 °C) por 10
dias (tempo médio de’ estocagem do pargo beneficiado para exportacio),
envoltos individualmente em sacos de polietileno e acondicionados em caixas
de papeldo,

No laboratorio, procedeu-se a retirada da pele do pargp para extragdo dos
pigmentos carotendides, segundo o método de Tsukuda, (1974) . A avaliagdo
do grau de oxidagio dos pigmentos caratendides foi determinada através da
analise do TBA, de acordo com o método de Yu e Sinnhuber (1957) e valor de
peréxido (POV), método adotado pela JAPANASE ASSOCIATION OF OIL
CHEMISTRY (1972). Todos os resultados foram submetidos a Analise de
Varidncia (ANOVA); e sdo apresentados na TAB. 4.
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FIG. 1 - Temperatura da salmoura (°C) e do pargo Lutjanus p_ugp;;reus Poey, quan-
B do submetido a congelamento.



Temperatura (oC)

20T T T T T T T T T T T T T T T T

Ar do frigorifico

0 30 €0 90 120 150 180 210 240 270
"~ Tempo (min.)

FIG. 2 - Temperatura (°C) do ar frigorifico e do pargo, Lutjanos purpureus Poey,
na cimara frigorifica do barco.



TABELA 1

Cnteno usado no teste organolep’uco para avahagao da coIon@x;ao ‘da pele do
parge, Lutjanus purpureus Poey

Caracteres — Escala
A B C D . .
Cor Fortemente Ligeira Descoloragio - Fracamente
colorido descoloragio notavel colorido
Percentagem 100-%0% 90-75% 75-50% 50-35%
de coloragio ' '
~ TABELA 2
Numero total de pargos capturados nas viagens pesquisadas pelo Barco
Yamashita
Nivel de Quantidade de pargos
coloragio
viagem 1 (*) Viagem 2(**) Viagem 3 (*) Viagem 4
| )
A 5.660 (15%) 5.398(22%) 3.910(13%) 12.459 (26%)
. B 9.810 (26%) 11.532(47%) 5.714(19%) 24.439(51%)
Cc 14.338 (38%) 5.398(22%) 13.232(44%) 9.584 (20%)
D 7.923(21%) 2209 (9%) 7.218 (24%) 1437 (3%)
Total 37.731 24.537 30.074 47.919

(*) N#o aplicagfio de antioxidante durante a viagem
(**) Aplicag3o de antioxidante durante a viagem



RESULTADOS E DISCUSSAO

. Quando uma grande quantidade de peixe, incluindo a fauna
acompanhante, ¢ capturada, o acondicionamento destes no congelador de
imersio sem um resfriamento prévio, provoca um aumento da temperatura da
salmoura, dilatando, consequentemente, o tempo deniro da zona critica de
congelamento. = O volume expressivo de peixes da fauna acorfipanhante
também provoca um aumento na temperatura do ar do frigorifico.

O pargo que apresentava uma temperatura de 27 °C quando pescado, levou
48 minutos para atingir - 1° C. ( 1,7 min/ °C ) e necessitou 30 minutos no
intervalo de temperatura de - 1°C a- 5° C (7,5 min/ °C) (FIG. 1) e 150 a
175 minutos para baixar até - 15 °C. Apds isso, o efeito de abaixamento de
temperatura ficou bastante reduzido gastando-se cerca de 100 minutos para a
temperatura baixar 1°C. ( FIG. 2 ). Portanto, consideramos que este sistema
de refrigeragdo do barco é inadequado para congelamento e estocagem durante
as viagens de pescaria.

Cerca de 59 % e 68 % dos pargos capturados durante a 1* e 3? viagens,
respectivamente, em pescaria convencionais, isto &, em que ndo se faz uso de
antioxidante, mostraram-se nos niveis de coloragio Ce D (TAB. 2). .

Embora na 3* viagem haja sido capturado um menor volume de peixes, o
respectivo nivel dé descoloragio foi mais elevado, provavelmente em
decorréncia de problemas de ordem técnica no sistema de refrigeragdo, o que
favoreceu as maiores. oscilagdes na temperatura do ar sob confinamento.

Relativamente aos pargos tratados com antioxidante, que compuseram o
total das capturas efetuados na 2% e 42 viagens, 69 % e 77 % dos mesmos,
Tespectivaimente, apresentaram niveis de coloragdo Ae B (TAB. 2).

A despeito do maior volume capturade na 4° viagem, nesta obtiveram-se
melhores indices de coloragfo do que na 2* Entendemos que tal fato ocorreu,
devido efetivemente a uma pratica adquirida do uso do antioxidante pela
tripulagdo. ‘ , .

Os resultados dos indices de TBA, apresentaram uma tendéncia crescente
a medida que a descoloragio tornou-se mais intensa nas amostras das 4
viagens empreendidas. Os valores médios do TBA, em densidade Gtica,
foram de 0,270, para o nivel A ; 0,360, para o nivel B ; 0,420, para o nivel C ;
e, finalmente, 0,620, para o nivel D, em que a oxidagdo dos pigmentos
carotendides mostrou-se inais severa ( TAB. 3).

Os valores de POV  apresentaram flutuacdes dentro de cada nivel de
coloragdo, verificando-se uma-intensidade na velocidade de formacgfc de
perdxidos, na viagem em que houve aplicagdo de BHT. Na 3 viagem, a qual
nao se fez uso de antioxidante, 0 POV assumiu os patamares de 18,4 ¢ 42,73
meq./’kg, respectivamente para os niveis A e D de coloragdo (TAB. 3). Por
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seu turno, os pargos tratados com antioxidante mostraram valores de POV
inferiores, ou seja, 12,75 e 39,95 meq./kg,, respectivamente, para os niveis A e
D de coloraggo.

O conteiido de carotendides foi proporcional ao estado de oxidagdo da
amostra. No nivel de coloragfio mais elevado, ou seja, no A, registramos a
média de 7,5 mg/100g ; nivel B, 5,7 mg/100g ; nivel C, 5,0 mg/100g ; nivel
D, 3,8 mg/100g (TAB. 3). As andlises de varidncia dos testes q}umicos (
indice de TBA, POV e conteiido de carotendides ), nos diferentes niveis de
coloragio, mostraram-se significantes entre as médias (TAB. 4). Ogawa et al.
(1973) verificaram valores similares aos mossos, com relagio a pigmentos
carotendides contidos na pele do pargo estocado sob congelamento, durante 23
dias, observando-se uma média de 4,9 mg/100g de pele para exemplares néo
tratados com antioxidante e 7,3 mg/100g de pele para exemplares submetidos
a uma imersio em solugdo de BHA e BHT.

Ao levar a efeito estudos acerca de peixes vermelhos, Tsukuda (1970)
observou a eficiéncia de antioxidante lipossoliveis, particularmente BHA e
BHT, na manutencdo da coloragio semelhantes aqueles por nos encontrados
1o presente trabalho. -

Com base nestes resultados, comprovou-se ser a oxidagdo dos carotendides
inversamente proporcional ao grau de oxidacio da amostra, ou seja, a
intensificagio desse processo se reflete na diminui¢io do contetido de tais
pigmentos, mostrado pelo efeito do uso dos antioxidantes.
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TABELA 3

Resultado dos testes quimicos frente ao nivel de coloracio

da pele do pargo nas 4 viagens pesquisadas.

Nivel de coloracao da pefe
[ i ¢ ]
TESTES FORTEKENTT LIGEIRA DESLEL0RALAD FRACAKENTE
COLOKING DESCOLOKALAD HOTAVEL COLOKING
qQUINIEES
SIAGENS
f H k| 4 ! 2 3 4 t ? 3 4 1 2 3 4
INDICE D0 TBA N J
(erg_de?sxdade B,286|6, 258 8,298/8, 26646, 3768, 26519, 298| 8, 55814, 4208, 4368, 41648, 418]6, 64818, 626)8, 626 |5, (20
otica .
VALGR DE PERGNIOQ ’
(PN, - - |18, 4812, 79y - R A Pl - 3g,i8(%8, q2p - - |az,73)a1,95
{mea. /kg) .
CONTEYDD DE ’ s
CARITENDIDES AR TR RSN ER A RSN ERE AN KRN EANERE AN NN AN RN
(ma/1BBg) e
Observacas: Viagens 1 e 3 - sem aplicacao do zotioxidante;
Yiagens 2 e 4 - com aplicaeze de entioxidante no pongelador de imersao,



TABELA 4
Anilise de variincia dos valores médios nos testes quimicos
para os diferentes niveis de coloragao.

Variaglio Soma dos Grau de Quadrados o F

quadradés liberdade " médio=
o > ' TBA
Entre os 0,262 h 3 @,087
tratamentos
S 55,8"
Dentre os 0,023 12 -0,00019 o
tratamentos
N ALOR DE . PERSXIDO (POV) .
Entre os 745,74 3 248,58
tratamentos
a3,4"
Dentre os 22,89 3 5,72
tratamentos
CONTEGDO DE CAROTEROIDES
Entre os 32,89 3 : :{’_'0,96
'tratamentos
. - . ' 79,8"
Bentre os 1,66 . 12 0,13 |
tratgmentos

* - significante para o = 0,05.



CONCLUSOES

1.
- imerséo ¢ de peixes da fauna acompanhante, no frigorifico, sem

A introdugdo de uma grande quantidade de pargos no congelador de

resfriamento prévie, aumenta o tempo de ambos na zona critica de
congelamento,

Q uso de antioxidante no congelador de imersfio, mostrou-se eficiente na
preservagdo da colorago vermelha da pele do pargo.

Qs indices de TBA apresentaram uma tendéncia crescente, a medida que a

‘descoloracdo tornou-se mais intenga nas amostras das 4 viagens

empreendidas.

Os valores POV apresentaram flutuag@es dentro de cada nivel de coloragio,
verificando-se ainda valores menores na viagem com aplicacio de BHT.
Em geral, o contetido dos carotendides mostrou-se proporcional ae estado
de oxidagio da amostra,
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