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Sumdrio

O controle de qualidade & um dos aspectos principais no atual
estigio de desenvolvimento das indistrias de pescado no Brasil.

Neste trabalho sZo analisados os fatores que contribuem para
a qualidade final dos produtos industrializados como: manuseio do
pescado a bordo dos barcos de pesca, importancia do laboratdrio
organolético, quimico e bacterioldgico, e selec3io de técnicos para
serem responsaveis pelo processamento e controlede qualidadedos
pescados.

E apresentada também uma sugestio sobre a construg3o
(Planta) e organizac¢do do laboratério de controle de qualidade em
indGstrias de pescados.

SZo comentadas a instalacfio e divis3io do laboratério com
relacdo de equipamentos e material basico e, por fim, s%o forne-
cidas, como exemplo, virias metodologias paraanélises rotineiras.

English Summary

At the present stage of development of the Brazilian fishing
industry, quality control is one of the major aspects to be
considered.

This paper analizes the factors which contribute to the final
quality of the processed products, namely: handling of fish on board
vessels; the need for chemical, bacteriological and organoleptic
laboratories, and selection of technicians responsible for fish pro-
cessing and quality control.

A suggested plan for the construction and organization of a
quality control laboratory for fishing industries is also presented.

Commerts are made on the installation and division of the
laboratory in relation to the equipment and basic material.

Finally, various methods for routineanalysisare given, toge-
ther with examples.
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¥ INTRODUGAO

Em certos paises em desenvolvimento, inclusive o Brasil, a idéia de que peixe po-
de ser um alimento de primeira qualidade ainda é relativamente nova. A idéia geral que
uma grande maioria da populag¢3o ainda tem sobre o pescado, & que ele é alimento infe-
rior, mal cheiroso, vendido nas feiras-livres e peixarias, em condi¢des de higiere pre-
cidria, sb comido as sextas-feiras por imposi¢des religiosas, etc.

Também muitas das ind(strias de pescado, até bem pouco tempo atrids, n3io consi-
deravam como objetivo prioritdrio a qualidade do pescado industrializado. Mas atual-
mente, em plena era da exportacio, aprendemos com nossos consumidores mais evolui-
dos e principalmente com o mercado externo muito exigente, que qualquer investimento
em qualidade é lucrativo.

O instrumento para se obter a qualidade desejada do produto industrializado & o la-
boratdrio de controle de qualidade. Esse laboratdrio poderid ser simples e modesto nu-
ma pequena indGstria, e bem aparelhado numa grande e complexa indGstria. Em todos
esses casos deve haver completo entrosamento com os laboratérlos oficiais e o servigo
de inspecdo federal de pescado.

Cabe frisar, m entanto, que o controle de qualidade, para obter a maxima eficién-
cia, deverd comecgar no barco de pesca. Para que tal acontega, o pescado deve, em pri-
meiro lugar, ser tratado como alimento, isto & nZo deve ser pisoteado, exposto a tem-
peraturas inadequadas, jogado em compartimentos sujos, etc., o que, lamentavelmente,
ainda ocorre em certos lugares.

A fim de que possa ser descarregado pescado de qualidade melhor, torna-se neces-
sidrio o disciplinamento dos sistemas de manipulagfio, estocagem e transporte a bordo de
barcos pesqueiros.

Portanto, urge pdor em execugdo um servigo de orientacZio e inspec¢3o de barcos de
pesca. Ja existem as '"Normas Higienico-Sanitirias e Tecnolbgicas para Barcos de
Pesca Industrial'', que foram muito bem elaboradas por um grupo de trabalho misto
ETIPOA-SUDEPE. Quando essas normas entrarem em vigor, haverad grande melhoria
na qualidade da matéria prima a ser descarregada pelos barcos de pesca.

Estid em discussio no Congresso Norte Americano a ''Hart Bill'"' que, uma vez
aprovada, significard um controle de qualidade rigido sobre todos os pescados e produtos
de pescados importados.

Devido a lei acima, que estd para ser aprowada, novas exigéncias de outrospaises
importadores, e principalmente maior considerac¢io para com o consumidor nacional,
torna-se necessario o aparelhamento do controle de qualidade de nossas indistrias
pesqueiras.



. FINALIDADES

O laboratdrio de controle de qualidade, em primeiro lugar, analisa toda a matéria
prima que entra na ind(stria e emite o seu laudo sobre o pescado a ser adquirido; se
esse deve ser rejeitado, ou em que categoria o produto deve ser enquadrado.

Outra finalidade é promover uma orientag3o para que o produto seja processado
sob rigorosas condigdes técnicas e higiénicas. Durante a industrializag3o s3o feitos
testes em todas as fases do processamerto, até o produto final. Com o resultado desses
testes, pode ser demonstrado aos operarios o ''porque' da insistencia das normas téc-
nicas e higiénicas adequadas.

O laboratbrio também poderid ser utilizado para estabelecer o valor nutritivo dos
produtos industrializados e outras pesquisas semelhantes. Além disso, pode ser anali-
sado o grau de pureza do sal e de outros aditivos quimicos usados, bem como a anilise
da 4gua da prbpria indlistria, seu teor de cloro, etc,

Existem quatro formas mais comumente usadas para detectar a qualidade dos pes-
cados. Em primeiro lugar, faz-se a anilise fisica do produto, isto & verifica-se o es-
tado fisico do pescado que inclui: apareéencia, tamanho, uniformidade, presenga de corpos
estranhos, ''rigor mortis'', brilho, olhos, viscosidade, escamas, danifica¢gBes, textura,
coloragdo, guelras, etc.

Em seguida, vém as ardlises orgamoléticas ou sensoriais que incluem: odor, sabor,
consisténcia, provas de cozimento, etc.

As anilises fisicas e organoléticas geralmerte s3o feitas no laboratdrio organolético
e cozinha experimental. Nessa drea ainda s3o incluidos boxes para degustadores, que
sdo compartimentos individuais para os chamados experimentadores (degustadores) do
produto. Esse teste & muito Gtil para verificar a aceitacdo do produto por determinada
camada de consumidores. O degustador, isolado em seu box, experimenta o produto e,
em seguida,registra a classificacdo numa ficha (que lhe & dada junto com a amostra);
em seu parecer o degustador enquadrard o produto numa classificagdo como: excelente,
6timo, bom, regular, estragado, etc. Com o resultado de virios degustadores pode-se
estabelecer a média do estado geral do produto e sua aceitacio pelos importadores ou
consumidores. Essa prova é muito (til para o desenvolvimento de novos produtos que,
com o auxilio do degustador, poderdo ser formulados ao gosto dos consumidores.

No controle de qualidade, depois das andlises organoléticas, sio efetuadas as qui-
micas e bacterioldgicas que servem para comprovar os resultados das anilises fisicas e
organoléticas.

Por esses motivos, os servigos de inspe¢ido de pescados estabelecem normas regu-
lamentares e leis para o controle de qualidade, as quais variam de pais para pais.

Por exemplo, a quantidade de microorganismos permitida, resultante de ''conta-
gem total de bactérias'', geralmente varia de 250.000 a 1.000.000 de bactérias por
grama de pescado. Recentemente, importadores japoneses estabeleceram normas,
(ainda n3o adotadas oficialmente pelo respectivo governo), nas quais eles prevéem o nii-
mero de 100.000 bactérias por grama de camar3o importado.

Essa quantidade total de bactérias tem por finalidade dar a indicag¢3o do estado de
limpeza do estabelecimento onde o pescado foi industrializado. Assim, temos casos de
estabelecimentos limpos, que usam &4gua tratada, dotados de tecnologia, instalagio e
equipamentos adequados, cumpridores da exigéncia de rigorosa higiene por parte dos
operdrios, com ''contagem total de bactérias' inferior a 50.000 por grama. E o opos-
to a isto se d4 em estabelecimentos sujos, instalagBes e equipamentos inadequados, dgua
n3o tratada, operidrios n3o esclarecidos,etc., quando as contagens se elevam acima de
1.000.000 de bactérias por grama de pescado.
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Microorganismos patogénicos n3o sdo permitidos em produtos de pescados. Outros
microorganismos especificos sio permitidos em pequeno nimero estipulado,

Quando hi dévida nas andlises organoléticas, far-se-3o anilises quimicas que indi-
cam o estagio de decomposig3o em que se encontra o pescado,

Existe uma série de andlises quimicas que indicam os estigios de decomposig3o
dos pescados como: indol, nitrogénio volatil, trimetilamina, reagdes de Eber, pH, etc.

Devem ser usadas as andlises mais adequadas aos diferentes casos, dependendo do
tipo de pescado, exigéncia do servigo de inspe¢&@o ou do importador.

Por exemplo, a anilise de nitrogénio volatil & muito usada e, nesse caso, geral-
mente se exige que sua quantidade seja inferior a 30 mg/100 gramas de pescado para in-
dicar que o produto ainda se encontra em bom estado de conservacdo.

Sie PESSOAL TECNICO

O técnico responsivel pelo controle de qualidade e industrializagso de pescados,
deve ter as seguintes qualificagBes:

1) Ser formado em curso superior de Ciencia e Tecnologia de Alimentos, com
especializacio em pescados; ou

2) Ser formado em curso superior nas 4reas quimicas, bioquimicas ou bio-
cientificas como: Meédico-veterinidrio, Farmac®utico-bioquimico, Engenhei-
ro quimico, Engenheiro Agrdnomo, etc.

Ao ser selecionado um individuo formado nas 4reas mencionadas no item 2, devem
ser levados em conta os seguintes fatores quanto ao curriculo:

A carga de horas-aulas tedricas e de laboratbrio de: quimica, bioquimica, bacte-
riologia e Cigncia e Tecnologia de alimentos, durante o curso universitdrio e cursos de
pbds-graduac3io ou especializa¢3o e experiéncia em alimentos e pescados.

4. CONSTRUGAO DO LABORATORIO E PLANTAS

A seguir damos uma sugestdo de como construir o citado laboratbrio.

Na planta anexa encontram-se os 3 laboratbrios juntos, numa construg3o linear,
com paredes divisérias. Estd localizado de tal maneira que, de cada 4rea, tem-se uma
visdo completa da sala de processamento da indGstria.

Convém lembrar que estas plantas e referidas metragens servem apenas para ilus-
trac3o, n3o havendo critérios absolutos quanto a: localiza¢3o, divisio das &reas, equi-
pamentos e metragens.

Assim sendo, se uma indistria, por exemplo, ji construida, tiver reservado uma
drea total de mais ou menos 20m* para instalag3io do laboratdrio, isso n3o significard
que ali n3io possa ser feito controle de qualidade.

Mesmo em &reas pequenas podem ser efetuadas as anilises necessirias na fase
inicial. O que se torna necessirio nesses casos é planejar a ampliag3o futura de acordo
com as necessidades, levando-se em conta os tipos e quantidades de produtos a serem
elaborados por determinada indastria.



5, INSTALAGAO DO LABORATORIO

O laboratdrio deve constar de 3 4reas:

”

- Area para laboratdrio organolético
”,
- Area para laboratdrio quimico

-  Area para laboratbrio bacteriolbgico

A localizac¢do, o tamanho de cada 4rea, disposi¢io de balcdes, mesas, pias, etc.,
devem ser estudados ''in loco'' de acordo com o tamanho e objetivos da ind@stria inte-
ressada.

Material bisico necessirio nas diversas areas:

Laboratério Organolético

Congelador tipo doméstico
Geladeira tipo doméstico

Mesas

Tabuleiros para filetar

Pias

Balanca de leitura direta 5kg x lg
pH metro

Termbdmetro de - 409C a 50°C
Facas para filetar pescado
Escrivaninha

Cadeiras

Fogdo doméstico

Banho-maria para oito recipiertes
Pratos, copos, talheres, etc.

Laboratbrio Quimico

Capela quimica

Pias

Refrigerador tipo doméstico

Congelador tipo doméstico

Balcao

Mesa

Escrivaninha

Balanga analitica

Forno 50 -a  2009C

Mufla

Banho-maria

Aparelho soxhlet

Bicos de Bunsen

Micro Kyeldahl

Liquidificador

Chuveiro de segurancga

Extintor de incéndio

Cobertor (para queimaduras)

Termometros

Frascos Erlenmeyer, volumeétricos, cilindros de vidro,
buretas, pipetas, etc.



Laboratdrio Bacteriolbgico

Balcio

Autoclave

Pias

Forno para esterelizar a seco
Camara esteril .
Escrivaninha

Mesa

Microscbpio

Contador de bactérias
Homogenizador

Estufa bacteriolbgica
Refrigerador tipo doméstico

Bicos de Bunsen

Banho-maria

Chuveiro de seguranca

Cobertor (para queimaduras)

SecZo de meios de cultura

Placas de Petri, vidros, tubos de ensaio, etc.
Termdmetro

Observacbes:

A vidraria, produtos quimicos, bem como a escolha do material do tipo das rela-
¢des acima, convém sejam solicitados e escolhidos pelo proprio técnico responsidvel pelo
controle de qualidade. Desse modo, o técnico apenas solicitard o material que efetiva-
mente seri utilizado no caso especifico de determinada indGstria.

6. ANALISES ORGANOLE,ITICAS

(Notas sobre o uso das fichas de pontos para pescado fresco)

Durante a armazenagem do pescado em condigdes de resfriado, quer no gelo ou em
refrigeradores, os odores do material cru e os sabores do cozimento se alteram, dentro
de uma sequéncia fixa. As etapas dessas alteracbes podem ser descritas em termos
sensoriais e numeradas, para formar uma ficha de pontos. Esses nimeros represen-
tam, entdio, medidas do frescor do material, e sZo andlogos as outras propriedades do
pescado, tais como comprimento e peso.

Embora o termo ''subjetivo' seja frequentemente empregado para descrever o
tipo de medida, em comparacio com testes objetivos de laboratdrio, o termo correto &
"organolético', que significa a medida de uma propriedade utilizando métodos sensoriais.
Os provadores s3o treinados para avaliar o frescor das amostras de maneira objetiva e
ndo considerar o pescado bom ou ruim, ou fazer qualquer outro julgamento pessoal quan-
to a referéncia. Esse método de pesquisar organoleticamente ndo é o mesmo utilizado
em pesquisa de mercado, por exemplo, onde as referémcias pessoais sido diretamente
solicitadas.

Os membros do quadro de provadores devem ser treinados para reconhecer os as-
pectos das propriedades do pescado, que sofrem alteracio durante a armazenagem, e
atribuir-lhes pontos, de acordo com as descri¢des nas folhas de pontos. S3o necessé-
rias cerca de 4 horas de instrugdo por semam, durante um periodo de pouco mais de 3
meses para treinar um bom juiz até um grau de compet@ncia, embora o treinamento com-
pleto necessite muitos meses mais.

No Instituto de Pesquisas '"'Torry'' normalmente s3o marcados pontos para sete
aspectos do frescor do pescado, Os mais Gteis, no entanto, s%o os dois itens que se



referem ao odor das guelras e sabor do pescado czido. As folhas de marcag3o para
essas caracteristicas, conforme se aplicam ao pescado, estfio discriminadas nas pégi-
nas seguintes.

Ao usar escala & importante notar que sZo descritos somente os odores e sabores
que sofrem alterac3o durante o periodo em que o pescado permanece no gelo; em muitos
casos ji4 existem odor e sabor peculiares que persistem durante esse periodo. As escalas
s3io elaboradas de maneira tal que, em qualquer ponto do periodo no gelo, o pescado pro-
porcionari aproximadamente o mesmo nimero de pontos em ambas as escalas.

A escala de odores para o pescado cru aplica-se as cavidades das guelras e, natu-
ralmente, sb se aplica no caso do pescado inteiro.

\

Filés e porgdes (postas) s3o avaliados para determinar seu sabor, apds serem
cozidos em cagarolas em banho-maria sema adi¢3o de condimentos. E costume (normal)
ter 4 a 6 pessoas em um juri, e determinar a média de suas contagens, mas pode
ser usado um nimero menor de pessoas, se forem suficientemente experientes.

6.1 Sistema Modificado, para as Caracteristicas
Organoléticas de Pescado
(usado pela Torry-Escocia)

PEIXE CRU
N? de
Caracteristicas Fisicas (5 pontos) pontos Qualidade
Olhos perfeitamente frescos, pupila negra convexa, cor-
nea transliGcida, guelras vermelho-vivas (cor dependen- 5 Pescado abso-
te da espécie), nenhuma viscosidade bacteriana, agua lutamente
viscosa externa branca ou transparente, brilhante re- fresco

flexo opalino, nenhum descoramento,

Olhos ligeiramente fundos, pupila cinzenta, ligeira
opacidade da cbrnea; alguma descolorag3o das guelras
e algum muco; viscosidade exterior opaca e um tanto 3

leitosa; perda de reflexo opalino e alguma descoloracdo. Diminuicsio do

S " 2 ? frescor
Olhos fundos; pupila branco-leitosa, cbrnea opaca; vis-

cosidade externa grossa e nodosa com alguma desco- 2
loracdo bacteriana.

Olhos ligeiramente afundados, cabeca encolhida coberta

porgrossa viscosidade bacteriana amarela; guelras

mostrandodescoramento oudescoloracio marrom- 0 Pitrido
escura; viscosidade externa grossa, amarelo-marrom;

frescor inteiramente desaparecido; descoramento e

encolhimento acentuado.

Carne, incluindo Abas Abdominais (5 pontos)

Carne translicido-azulada, nenhuma vermelhidio Pescado abso-
ao longo da espinha dorsal ou descoloracgdo das abas 5 lutamente
abdominais; rim vermelho-vivo,. fresco



Carne, incluindo Abas Abdominais (5 pontos)

Apareéncia cerosa, nenhuma vermelhiddo ao longo
da espinha dorsal, brilho original do sangue do
rim, alguma descoloracio das abas abdominais.

Alguma opacidade e certa vermelhidio ao longo
da espinha dorsal, sangue do rim marrom e
certa descoloracZo das abas.

Carne opaca, acentuada descoloracio vermelha

ou marrom, sangue renal marrom ou terroso,
acentuada descoloragio das abas.

Odores das Guelras (10 pontos)

Odores frescos de algas marinhas

Perda de odor de alga marinha fresca e de
crusticeos.

Auséncia de odores neutros, odor de mofo, de
rato, leitoso, caprilico, ou odores afins, odor
de alho e pimenta.

Odores de p3o, malte, cerveja ou fermento.
Odores de 4cido litico, leite azedo ou oleosos,

Alguns odores de dcidos graxos inferiores (ex.
dcidos acéticos ou butiricos, cheiro de grama)
de borracha velha, odores ligeiramente adoci-
cados,de fruta, ou semelhantes ao clorofdrmio.

Odores de 4gua de repolho estragado, de nabo,
fosforos molhados, odores semelhantes ao
fosfeno.

QOdores amoniacais (trimetilamina e outras ami-
nas...) e toluidina.

Odores de H2S (acido sulfidrico) e outros sul-
fatos, fortemente amoniacais.

Odor de indol, ambnia, odores fecais, nausea-
bundos ou pitridos.

Textura (5 pontos)

Firme, eldstica ao toque dos dedos.
Amolecimento da carne, alguma arenosidade.
Carne mais mole, arenosidade definida e esca-

mas facilmente removiveis, destacidveis da
carne.

N? de
pontos

10

Qualidade

Pescado abso-
lutamente
fresco

Diminuic¢3o do
frescor

Pitrido

Pescado abso-
lutamente
fresco

Diminuic3io do
frescor

Pitrido

Pescado abso-
lutamente
fresco

Diminuig¢3o do
frescor



N? de
Textura (5 pontos) pontos

Muito mole e flicida, retém as impressdes dos
dedos, arenosidade bastante acentuada, e car- 1
ne facilmente despregével da espinha dorsal.

PEIXE COZIDO

(corte de pescado de aprox. 180 grs.)

Odores (10 pontos)

Forte odor de algas marinhas. 10
Alguma diminuig3o do odor de algas marinhas. 9
Auseéncia de odor ou odores neutros. 8

Odor ligeiramente mais forte mas nenhum odor
azedo ou de mofo - cavacos de madeira, seiva 7
de madeira, vanilina ou terpeno.

Leite condensado, caramelo ou bala ''toffee'\. 6

Cheiro de leiteira, semelhante a batata
cozida ou de roupa fervida. 5

Acide 18tice ou leite azedo, ou de estibulo, 4
Acidos graxos inferiores (ex. 4cido acético ou
butirico), algum cheiro de grama, sab3o, odo- 3

res de nabo ou sebo.

Odores amoniacais (trimetilamina e animais
inferiores). 2

Fortes odores amoniacais (trimetilamina) e
algum odor de sulfeto. 1

Odores fortes de amonia e fezes, indol e
odores piitridos. 0

Textura (5 pontos)

Codgulo espesso e branco firme, de aparéncia
branco-azulada, nenhuma descoloracio. 5

Firme mas lanoso, perda do branco-azulado,
algum amarelecimento, 3

Mais mole, com aparéncia de queijo, descolo-
ragdo acentuada, 2

Qualidade

Patrido

Pescado abso-
lutamente
fresco

Diminuicdo do
frescor

Pitrido

Pescado abso-
lutamente
fresco

Diminuic¢3o do
frescor

U
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N? de
Textura (5 pontos) pontos
Lodoso, ensaboado (escorregadio), coloracgido
muito acentuada ao longo da espinha dorsal. 1
Sabor (10 pontos)
Sabor fresco, doce, caracteristico da espécie. 10
Alguma perda do sabor adocicado. 9
Ligeiro sabor adocicado e perda do sabor
caracteristico da espécie. 8
Sabor neutro, perda definida de sabor, mas
nenhum sabor ''estranho''. 7
Auséncia de sabor, como se estivesse masti-
gando algoddo, 6
Vestigios de sabores ''estranhos', algum gosto
azedo mas auséncia de amargo. 5
Alguns sabores ''estranhos'', de borracha, ligei-
ro gosto de sulfeto (enxofre). 3
Amargo acentuado, porém n3o nauseabundo. 1
Fortes sabores ''estranhos'' de sulfeto,
(enxofre) ptrido, provado com dificuldade. 0

6.2 Sistema de Contagem para Apreciacio
Organolética do Pescado Fresco

(Sistema Alema3o)

SUPERFICIE E CONSISTENCIA

Superficie irisada brilhante e lisa, cores vivas, manchas brancas trans-
parentes, consisténcia sblida e eldstica aotoque ..........c00veeunnn.

Superficie cerea com pouco brilho, cores pardas, mucos leitosos escu-
105, potica consisféncia, pouca elasticidade . . ..cecminsessineoniosesesans

Superficie bastante enrugada, cores completamente pardas, muco opaco
cinzento-amarelo, sem consist®ncia, facilmente descaméivel ..........

Superficie 4spera, cores terrosas, muco granuloso, amarelo-averme-
lhado, flacidez e pastosidade, guarda a marcadosdedos ..............

Qualidade

Patrido

Pescado abso-
lutamente
fresco

Diminuig¢3o do
frescor

Diminuig¢3do do
frescor

Pitrido

PONTOS



SRll -

OLHOS
Convexos, cdrnea transparente, pupilas negras e brilhantes ............
Planng, corbes opaling, paplle oPach i Rl NRha ot dulcie s wils don e a6 a

Ligeiramente cdncavos, cdrnea com pouco brilho em vias de descolora-
CAO, PUbLIE TOIOSE O CLIVEMNTA 4, T TR ST et e e R e ey e

Enrugados, cbdrnea descolorida, pupila opaca e coberta de muco bacteria-

o B R L e S S T Dam s e S i S e oo el i A
GUELRAS ;

Vermelho-vivas, muco claro, branco-aquosas, transparentes ........
TN R R T - ol el A b IR, D i AR et e s

Cinzentas, em viasde descolora¢3o, muco leitoso, brancas, espessas ....

Avermelhado-escuras, muco granuloso, cinza-amarelado ..............

2
ABDOMEM E VISCERAS

Secgdo acentuada dos flancos, transparentes, lustrosos, brilhantes, sem
madancadaicor natural azulada . w S tog sodee riidie s b

Peritdonio lustroso, brilhante, fortemente aderido ao dorso, rins eoutras
BN RN VARSI RO SHTTIRAMER S o s oo v i s 1 i S e i e e e At e

Secgio branda dos flancos e bastante enrugada, cor dos flancos altera-
da, endurecimento da espinha dorsal, rins e outras visceras em vias
de descoloragdo, sangue palido de cor vermelho-rosécea ..............

Seccio dos flancos amarelada, peritdonio 4spero, rins e outras visceras
Eesadsue ideenr ahcuTecida. L L s e e o 3Lk n s i e e

Secg¢do dos flancos cinzenta ou terrosa, peritdnio separando-se facil-
mente da carne; rins e outras visceras descoloridas, sangue decom-
BOStOE S eBCOloradorem Violeta-SRCUTR0 ... i« it st e o s s e e s 5 56 5 e

CHEIRO

Cheiro da superficie, das guelras, cavidade abdominal e da espinha
depois da incis3o do misculo: fresco a algas marinhas ...............

Enfraginecimento 'de cheiro fresco a algag mharinbhas ... . oo vriseses

Cheiro neutro ligeiramente agudo lembrando ao de leite ou cerveja

eI oce, = boloretto,  da trimdetilamiog ) oot o i s e s S

PONTOS
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CLASSIFICACAO POR QUALIDADE SEGUINDO
A NUMERACAO DE PONTOS OBTIDOS

E - Qualidade Especial 18 - 20 pontos
A - Boa Qualidade 13 - 18 pontos
B - Qualidade de Consumo Corrente 8 - 13 pontos
C - Ni3o conforme as regras (n3o apto) menos de 8 pontos

6.3 Técnica de Andlise Organolética
(empregada na Dinamarca)

COLHEITA DE AMOSTRA

Quando se trata de peixes pequenos usa-se um filé. No caso de peixes maiores
usam-se partes de filés ou postas. Em ambos 0s casos a amostra deve incluir tecido
muscular da parede abdominal.

COZIMENTO

Retiram-se as membranas indesejdveis e as amostras s3o lavadas em 4gua fria
corrente. Em seguida cozinham-se por 15 minutos numa solug3o de cloreto de sbédio
de 2%.

Depois do cozimento as amostras sdo colocadas num prato branco que foi marcado
com um cbdigo.

As amostras cozidas s3io servidas (colocadas nos boxes) juntamente com: 1) ques-

tiondrio; 2) garfo; 3) guardanapo; 4) copo de dgua; 5) copo de suco de frutas; 6)
um pedaco de p3o (sem sabor).

JULGAMENTO

O juiz cheira as diferentes partes da amostra. No caso de uma amostra com pele,
o cheiro abaixo da pele deve ser levado em consideracdo. Ent3@o diversas partes da
amostra s3o degustadas. A amostra é movimentada dentro da boca para que atinja todos
os seus pontos sensoriais. Em seguida cospe-se a amostra. Antes de degustar uma
amostra diferente, deve-se comer um pedaco de p3o e lavar a boca com 4gua.

O resultado é marcado nas fichas de acordo com as instru¢des. Além das marca-
¢Bes ou pontos, podem ser anotadas também observagdes especiais.

Deve haver siléncio absoluto durante o julgamento.
Como exemplo daremos um tipo de escala '"heddnica'' usada para pescados na

Dinamarca:

10 - Ideal
Gosto excelente
8 - Bom
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6 - Regular Aceitdvel caso n3o se consiga produto melhor

4 - Linha Divisbria

Ruim
Inaceitdvel para consumo humano

O = N W
1

- Muito ruim

7. ANALISES QUIMICAS

7.1 Determinacio de Sal (cloreto de sddio)

Reagentes:

Acido nitrico concentrado (HNO3)

0.1 N Nitrato de prata (Ag NO3) (estandardizado contra NaCl)

0.1 N Tiocianato de potdssio (KSCN) estandardizado contra (Ag NO3)
10% Sulfato de ferro amoniacal ( (NH4Fe (504)2). Dissolva 10g de
NH4Fe(SO4)2 em 90 ml de agua.

Aparelhos:

Erlenmeyer de 250 ou 300ml
Condensadores

Buretas

Funis, papel de filtro

Triture o pescado e misture cuidadosamente. Pese aproximadamente 2g (t 0.01g)
do material num Erlenmeyer de 250 a 300ml. Adicione soluc3o de nitrato de prata de
acordo com a seguinte tabela:

Se a concentragdo de sal for = 6 - 8% adicione 30ml de 0.1 N Ag NO,
g 9% " 35ml " 1"
10 - 11% & 40ml " 2
13 T3 8% -0 4% P "
12,5 - 14% " 50ml " L

Adicione 12 a 15ml de 4cido nitrico concentrado, coloque o condensador com
dgua no gargalo do frasco Erlenmeyer e aquega vagarosamente até a amostra ficar com-
pletamente dissolvida; deve estar presente somente o precipitado branco do nitrato de
prata. Esfrie o frasco e filtre o liquido em outro Erlenmeyer de 250 a 300ml. Rinse
o primeiro frasco e o filtro trés vezes com 4dgua destilada; recolha a 4gua no segundo
frasco.
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Adicione aproximadamente 5ml de solugdo de sufato de ferro amoniacal e titule
com 0.1 N de tiocinato de potdssio até a cor da solugio mudar para um vermelho-
marrom.

Calculos:

x NAg NO, - ml KSCN x ' KSCN) x 100

10 x peso de amostra

58,5 x (ml Ag NO,

= % de sal

58,5 & o peso molecular do Na Cl1, N Ag NO, é a normalidade da solugi3o de Ag NO,
e NKSCN é a normalidade da solugio de KSCN.

7.2 Determinac3o de Bases Voliteis Totais (BVT) (Nitrogénio VolAtil)
e Trimetilamina (de acordo com Conway - Byrnes)

Reagentes:

1/40 N (= 0,025 N) 4cido cloridrico, 250ml 0,1 N HCl diluido para 1 L
num frasco volumétrico

2N Acido cloridrico

Soluc3o de carbonato de potidssio, saturada: Dissolva ll2g de K2 CO3 em
100 ml de 4gua

Formalina p. a. 35%

Indicador: Dissolva 0,05g de azul de metileno+ 0, 1 g de vermelho de
metila em 100ml. de etanol absoluto

Pese 25g de pescado triturado (moido) num becker de 250ml. Adicione 75ml
de 4gua. Agite e tragao pH a 5,2 pela adig3o de gotas de 2N HC1l. Aqueca vagaro-
samente até 709C, em seguida resfrie até temperatura ambiente e filtre num frasco
Erlenmeyer.

Aplique pequena quantidade de vaselina nas bordas das placas de Conway. Pipete
2ml de 1/40 N HC1 no compartimernto central da placa. Pipete 2ml do extrato mo
compartimento externo da placa. Finalmente pipete 1ml de solucdo saturada de car-
bonato de potdssio no compartimento externo da placa. Imediatamente apbs, cubra a
placa com uma lamina de vidro,

Deixe em temperatura ambiente por 24 horas, ent3o titule o 4cido cloridrico do
compartimento interior com 1/40 N NaOH, usando 2 a 3 gotas do indicador acima
mencionado.

Em solugdo 4cida a cor deste indicador & violeta, e vira para a cor verde em solu-
¢3o alcalina.

Faca pelo menos dois padrdes para determinar a normalidade da solug3io de HCI
em relac3io a solugio de cloreto de sbddio.
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Para determinagcio de TMA adicione, antes de adicionar carbonato de potdssio,
0, 5ml de formalina. Assim procedendo s6 a TMA podera evaporar.

Célculos:

A quantidade de bases voliteis totais é normalmente expressa em quantidade de
nitrogénio (N).

(Bl—a)x 96 x 14 x 100

= 67,2 (B, - a) = mg BVT/100g de pescado
405 20, 25 ‘ ,

B; é o volume de Na OH usado para titulag3o do padr3o, e "a'" & o volume

de NaOH usado para titulagiio da amostra; 96 & a quantidade de 4gua(em ml)
no qual pressupde-se que as bases voliteis estejam dispersas, levando em con-
ta que 25g de pescado moido contem 4g de matéria seca.

O conteido de trimetilamina & calculado da mesma maneira, Na férmula acima,
neste caso, '"a" & o volume de NaOH usado quando hi adi¢io de formalina. O

resultado & dado como trimetilamina - N.

8. ANA LISES BACTERIOLOGICAS

Fundamentos:

E geralmente aceito que a decomposi¢3o da carne do pescado (em tempe-
raturas refrigeradas) por a¢des microbianas, deve-se a ag3o de diferentes espécies:
de bactérias.

A agdo de cada género de bactérias, no entanto ainda esti incerta mas
é sabido que os principais grupos responsdveis pela deteriorag3io sZo os bastdes
asporogenes gram-negativos (pseudomonas, achromobacter, flavobacterias, vibrios,
etc.).

Nio existe um método facil e digno de confianga para pesquisar direta-
mente os verdadeiros causadores da deterioracdo. A fim de idealizar a atividade
bacteriana no pescado, o método mais ficil e pritico é a contagem total de bactérias
psicrofilicas,

Todo trabalho microbiolégico deve ser executado com instrumentos estere-
lizados em ambiente limpo e higi&nico.
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Aparelhos:

Tesoura
Homogenizador

Vidros com 90ml de solug3o esterilde 0,9% de cloreto de
sbdio e 0,1% de peptona

Relbgio despertador
Pipetas esterelizadas de 1ml

Tubos de ensaio com 9ml de solugdo esteril de O, 9% de cloreto
de sbdioe 0,1% de peptona

Suporte de tubos de ensaio
Banho-maria termostatico de 459C
Estufa bacteriolbgica

Forno

Placas de Petri esterelizadas
Autoclave

Vidros com agar esterelizado
Algoddo

Balanga

Bico de Bunsen
Desinfetantes

Contador de colbdnias

Fita gomada

Pipetas estéreis de 10ml

Cilindro graduado de 100ml

Meios de Cultura:

Agar Difco - Adicione 5g de extrato de fermento por litro. (Referéncia:
Manual Difco).

Diluic3o:

Solug¢3io de 0,9% de cloreto de sbédio e 0, 1% de peptona.

Esterelizag¢io Gmida:

Usada para o meio e agua, 1219C (15 libras de pressdo) 20 minutos
no autoclave.

Esterelizacdo seca:

Usada para vidros, garrafas, placas de Petri; becker para homogeniza-
dor, tubos de ensaio. KEsterelize em um fornoa 1609C por 4 horas.



Nota:
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Colheita de amostra:

Com instrumentos estéreis retira-se uma amostra de 10g do pescado
(pele e carne) e coloca-se num becker para homogenizador estéril. A
amostra deve ser tirada das paredes abdominais.

Diluicdo e semeadura:

Adicione 90ml de solucio estérilde NaCl a 0,9% e 0,1% de peptona.
Homogenize em alta velocidade por meio minuto. Esse homogenizado &
uma dilui¢3o da carne do pescadode 1:10 ou 10-1,

As diluigBes subsequentes serdo feitas nos tubos de ensaio pela adicdo de
Iml da amostra para 9ml de dgua de diluicdo. Para cada grau de dilui-
¢3o nas séries use novas pipetas estéreis medindo Iml de cada diluig3o
nas placas de Petri. Em seguida adicione a cada placa de Petri 10ml
de meio de cultura previamente derretido e esfriado a 459C%t, 19C; mis-
ture cuidadosamente.

Incubag3o:

Imediatamente apbs solidificar o meio, as placas de Petri s3o invertidas e
incubadas a 379C durante 24 horas ou 48 horas.

Contagem das coldnias:

Use um contador de coldnias. Conte todas as placas de Petri com me-
nos de 300 coldnias.

Resultados numéricos:

D& o resultado por grama de pescado. Por exemplo, numa amostra s3o
encontradas 258 colbnias na dilui¢do de 1:1000 10-3, o resultado sera
260,000 por grama de pescado.

A contagem total de bactérias & Gtil para estudos de controle de composigZo
de pescados. Como fator de qulidade, indica o grau de higiene nas indGs-
trias de pescado deduzindo-se, a partir deste dado, conclusdes indiretas
sobre a qualidade do produto em si. Dependendo dos produtos e do tipo de
comercializa¢iio, tornam-se necessarias andlises para bactérias patogéni-
cas como: estafilococos, streptococos, coliformes, etc. Esses métodos
sdo encontrados em manuais de bacteriologia.

N
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