
Análise físico-química do Tambaqui (Colossoma macropomum) comercializado em um mercado público


Physico-chemical analysis of Tambaqui ( macropomum Colossoma ) traded in a public market

Alice Monteiro de Oliveira*
Silvia Maria Vieira Gonçalves Otávio*
Joelma Moreira Abreu** 

RESUMO
O pescado é um alimento que se destaca nutricionalmente, sendo indicado para dietas balanceadas e saudáveis, mas após a sua captura ou despesca o produto sofre uma série de alterações físicas, químicas, bioquímicas e microbiológicas. O presente estudo propôs-se analisar o Tambaqui (Colossoma macropomum) comercializado no mercado público municipal de Teresina, destacando seus processos sensoriais e físico-químicos. Foram adquiridas amostras de três bancas diferentes, as amostras coletadas foram colocadas em sacos plásticos, sendo identificadas com etiquetas contendo informações sobre o número de amostragem, vendedor e data da coleta, além da identificação do local. Em seguida as amostras foram levadas ao laboratório, onde foram avaliadas as condições em que os pescados se encontravam, observando as características sensoriais fundamentais em um peixe fresco, sendo realizadas posteriormente as análises físico-químicas como a determinação do pH, acidez titulável, prova de Éber, cinzas e umidade por meio de técnicas analíticas que permitiram identificar e caracterizar o produto. Sensorialmente o pescado se encontrou adequado para o consumo. Os valores de pH das amostras encontram-se adequados à legislação vigente. Quanto a acidez, não existe um padrão para peixes. A prova de Èber foi 100% negativa para todas as amostras, confirmando, adequação do pescado para consumo humano. Em relação ao teste de cinzas e umidade se encontram dentro dos valores estabelecidos pela literatura. De acordo com os padrões para análise sensorial, pH, prova de Èber, umidade e cinzas da legislação em vigor o peixe Tambaqui (Colossoma macropomum) podendo ser classificados próprios  para o consumo humano.
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ABSTRACT
Fish is a food that stands out nutritionally, is indicated for balanced and healthy diets, but after their capture or fish removal product undergoes a series of physical, chemical, biochemical and microbiological. This study aimed to analyze the Tambaqui (Colossoma macropomum) sold in the municipal market Teresina, highlighting their sensory and physicochemical processes. three different stalls samples were acquired, the samples were placed in plastic bags, identified with labels containing information on the number of sampling, vendor and date of collection, as well as identification of the location. Then the samples were taken to the laboratory, where they were evaluated the conditions in which the fish were observing the fundamental sensory characteristics in a fresh fish, and later performed the physical and chemical analysis and the determination of pH, titratable acidity, proof Eber, ash and moisture by means of analytical techniques that helped to identify and characterize the product. Sensuously fish found suitable for consumption. The pH values ​​of the samples are appropriate to the current legislation. The acidity, there is no standard for fish. Proof Eber was 100% negative for all samples, confirming suitability of fish for human consumption. Regarding the ash and moisture test are within the values ​​established in the literature. According to the standards for sensory analysis, pH, proof of Eber, moisture and ash of legislation the Tambaqui fish (Colossoma macropomum) can be classified fit for human consumption.
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1. INTRODUÇÃO
“O comércio mundial de produtos pesqueiros alcançou um recorde mundial de 160 milhões de toneladas no ano de 2013, um consumo mundial de 20 kg de pescado por pessoa/ano, sendo que a aquicultura contribuiu com quase metade desse valor” (FAO, 2014).

A Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura (FAO) estima que o Brasil tenha condições de produzir 20 milhões de toneladas por ano de pescado até 2030. Para que a previsão se concretize, o Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA) vem tomando diversas medidas, entre elas a ampliação das linhas de crédito para pescadores e aquicultores (BRASIL, 2014).
Sabe-se que os peixes possuem grande importância nutricional, em função da elevada qualidade de sua proteína, além de ser fonte de lipídios, ácidos graxos ômega-3, vitaminas e sais minerais, superando em valor biológico, outras fontes de origem animal, como a carne bovina e o leite, exceto o ovo. Em vários países, especialmente da Europa e Ásia, o peixe é a proteína de origem animal mais consumido, tendo seu teor protéico variando entre 15 e 20%, conforme a espécie e o teor de gordura. (COSTA; SILVA; SOUZA; BATALHA; HOSHIBA, 2013).
“O pescado é um alimento que se destaca nutricionalmente, sendo indicado para dietas balanceadas e saudáveis” (RUXTON, 2011), “mas após a sua captura ou despesca o produto sofre uma série de alterações físicas, químicas, bioquímicas e microbiológicas.” (TAVARES; GONÇALVES, 2011). 

As más condições de manipulação, armazenamento e transporte do pescado fresco muito contribuem para a perda da qualidade e mesmo deterioração do pescado desembarcado. Neste caso está incluído o Brasil, onde o quadro é precário em quase todos os locais de descarga do pescado. As práticas tradicionais de passagem do pescado fresco através de um ou mais intermediários, em sua viagem do pescador ao consumidor final, também contribui decisivamente para a perda da qualidade e deterioração do pescado fresco disponível ao consumidor nas feiras livres, mercados, peixarias e supermercados do país (ARAÚJO; MOURA; MARTINS; CARVALHO, 2012). 
Os métodos físico-químicos que quantifiquem as alterações e os produtos derivados da atividade enzimática endógena e bacteriana têm sido desenvolvidos e empregados na avaliação do frescor do pescado. Tais métodos se tornam especialmente úteis quando apresentam correlação com as alterações sensoriais ou microbiológicas (BORGES, 2013). 
“A legislação vigente (BRASIL, 1952) preconiza que todo produto de origem animal deve ser previamente submetido à inspeção.” “A introdução de perigos pode ocorrer em qualquer estágio da cadeia produtiva, por isso há necessidade de se assegurar a proteção em todas as etapas de produção” (TEIXEIRA; FENGLER; GRANADA, 2009).
Neste sentido, o presente estudo propôs-se analisar o Tambaqui (Colossoma macropomum) comercializado no mercado público municipal de Teresina, destacando seus processos sensoriais e físico-químicos.

2. METODOLOGIA
2.1 Caracterizações do estudo
Estudo transversal, quantitativo e descritivo.
2.2 Amostra
Foram adquiridas amostras de três bancas diferentes do mercado público municipal.
2.3 Procedimentos de coleta de dados e intervenção
As amostras do Tambaqui foram coletadas no mercado público municipal, tendo início às coletas na segunda semana do mês de abril de 2015, compreendendo um período de quinze (15) dias. Seguiu os mesmos procedimentos higiênicos, manejo, embalagem e transporte que foram utilizados durante o procedimento de venda, para que não houvesse nenhuma alteração nos resultados a serem adquiridos no período das análises. As amostras coletadas foram colocadas em sacos plásticos, sendo identificadas com etiquetas com informações sobre o número de amostragem, vendedor e data da coleta, além da identificação do local. Em seguida as amostras do pescado foram levadas ao laboratório de uma entidade de ensino superior, na cidade de Teresina-PI, onde foram avaliadas as condições em que o pescado se encontrava, observando as características sensoriais fundamentais em um peixe fresco, sendo realizadas em seguida análises físico-químicas que permitiram identificar e caracterizar a qualidade do produto. As análises foram realizadas em triplicata.
2.4 Análise Sensorial
A percepção sensorial é o método mais antigo e confiável para a avaliação do frescor do pescado. Para a realização da análise sensorial, foram seguidos as normas do RIISPOA (1952), onde avaliou-se os seguintes atributos:
· Superfície;
· Olhos;
· Guelras;
· Ventre;
· Escamas;
· Vísceras;
· Ânus;
· Cheiro.
2.5 Análises físico-químicas 
As análises físico-químicas foram determinadas segundo as normas analíticas do instituto Adolf Lutz(1985), segue abaixo os procedimentos das análises realizadas:
· Resíduo por incineração -- Cinzas
Pesou-se 10 g da amostra em uma cápsula, Secou-se em chapa elétrica, carbonizou-se em temperatura baixa e incinerou-se em mufla a 550ºC, até eliminação completa do carvão.As cinzas devem ficar brancas ou ligeiramente acinzentadas. Resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente e pesou-se. Repetiu-se as operações de aquecimento e resfriamento até peso constante.
· Reação para gás sulfídrico – Prova de Éber
Transferiu-se 10 g da amostra homogeneizada para um frasco Erlenmeyer de 125 mL. Fechou-se com dois discos sobrepostos de papel de filtro com auxílio de elástico. Com uma pipeta, embebeu-se a superfície do papel com solução de acetato de chumbo. Colocou-se o frasco em banho-maria de modo que o fundo do frasco ficasse a 3 cm acima do nível da água fervente. Aqueceu-se por 10 minutos. O aparecimento de mancha preta no papel de filtro em contato com os vapores indica a presença de gás sulfídrico – Reação POSITIVA. As amostras que não apresentaram a mancha escura no papel de filtro– reação NEGATIVA –considera-se em bom estado de conservação.
· Determinação do pH
Pesou-se 10 g da amostra em um béquer e diluiu-se com auxílio de 100 mL de água. Agitou-se o conteúdo até que as partículas, caso houvesse, ficassem uniformemente suspensas. Determinou-se o pH, com o aparelho previamente calibrado, operando-o de acordo com as instruções do manual do fabricante.
· Acidez
Pesou-se de 5 g da amostra, transferiu-se para um frasco Erlenmeyer de 125 mL com o auxílio de 50 mL de água. Adicionou-se de 2 a 4 gotas da solução fenolftaleína e titulou-se com solução de hidróxido de sódio 0,1 ou 0,01 M, até coloração rósea.
· Perda por dessecação (umidade) – Secagem em estufa a vácuo
Pesou-se 10 g da amostra em cápsula, previamente tarada, e aqueceu-se durante 6 horas em estufa a vácuo a 105 °C, sob pressão reduzida ≤ 100 mm de mercúrio (13,3 kPa) . Resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente. Pesou-se. Repetiu-se a operação de aquecimento e resfriamento até peso constante.
2.6 Análises dos dados
Após a conclusão das análises já mencionada anteriormente, os dados foram organizados em planilhas do Excel® 2010, para realização de análise descritiva das variáveis. 
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3. RESULTADOS E DISCUSSÃO
 
Foram realizadas análises das características organolépticas e físico-químicas como a determinação do pH, acidez titulável, prova de Éber e umidade das três amostras de tambaqui de bancas diferentes comercializados no mercado público municipal de Teresina, no período de 2015, cujos resultados estão descritos respectivamente nas tabelas 1, 2 e 3.  
Tabela 1. Características organolépticas do tambaqui comercializado no mercado do público de Teresina-PI.
	ANÁLISE

	CARACTERÍSTICA

	
	

	SUPERFÍCIE DO CORPO


	Limpa e relativo brilho metálico 

	OLHOS
	Transparentes, brilhantes e salientes, ocupando completamente as órbitas

	
GUELRAS

	
Vermelhas e brilhantes, com odor natural, própria e suave.


	VENTRE 
	Roliço, não deixando impressão à palpação dos dedos.

	ESCAMAS
	Brilhantes, bem aderentes à pele.

	
	

	CARNE
	Firme e consistência elástica.


	VÍSCERAS 
	Integras.

	
	

	ÂNUS
	Fechado.


Fonte: dados da pesquisa.

As principais mudanças na estrutura e na composição química dos tecidos do pescado podem ser observadas por alterações nas propriedades sensoriais que, junto com os testes químicos, permitem saber se o pescado é apropriado ou não para o consumo (PAREDA, 2005). 
Conforme a tabela 1, os resultados encontrados nas análises sensoriais dos pescados em estudo, mostra-se de acordo com a legislação vigente, atestando que, sensorialmente o pescado se encontra adequado para o consumo.
A prática de análises sensorial permite a liberação para o comércio varejista ou a indústria alimentícia somente de pescados em boas condições higiênicossanitárias. No entanto, assim que o pescado é liberado, forma-se uma extensa cadeia de comercialização, que propicia o desenvolvimento de contaminações microbiológicas (GERMANO, OLIVEIRA, GERMANO, 1998).

Tabela 2. Determinação dos valores médios de pHmetro e Acidez titulável para as três amostras de tambaqui comercializadas no mercado público de Teresina-PI.
	Amostra
	pHmetro
	Acidez (v/m)*

	Banca  1
	6,60
	0,22 %

	Banca 2
	6,70
	0,30 %

	Banca 3
	6,75
	0,13 %


Fonte: dados da pesquisa. *Acidez em solução molar por cento.
A medida de pH é importante por vários motivos, entre eles a verificação da deterioração do alimento com crescimento de micro-organismos (CECCHI, 2003). Esse método em pescado e derivados é um dado indicativo do estado de conservação (IAL, 2008). 
Segundo o Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal – RIISPOA (BRASIL, 2001), os limites máximos de pH para que um peixe possa ser considerado como pescado fresco são de pH inferior a 6,8 na carne externa e a 6,5 na carne interna.
Como mostra os resultados de pH apresentados na tabela 2, os valores médios obtidos nas análises encontraram-se levemente alterados, porém não sendo classificados como impróprios para o consumo humano. Farias (2006), explica que essas variações de pH (tabela 2) podem ser justificadas pela ação de alguns fatores, como a exaustão do pescado e ausência de oxigênio no momento da captura e pelo seu manuseio demasiado no período de comercialização. Supostamente pelo consumo completo de glicogênio, fazendo com que o pH reduza do valor 7,0 para 6,5, em seguida suba rapidamente a valores de 6,6 à 6,7.
Quanto á acidez, não existe um padrão para peixes, pois a acidez em pescado é uma análise feita para justificar os resultados do pH, uma vez que a mesma pode fornecer dados valiosos na apreciação do estado de conservação do pescado. Um processo de decomposição, seja por hidrólise, oxidação ou fermentação, altera quase sempre a concentração dos íons de hidrogênio, assim confirmando os possíveis resultados alterados em relação ao pH (ARAÚJO; MOURA; MARTINS; CARVALHO, 2012), como mostra os resultados das análises de acidez, descritos na tabela 2.

Tabela 3. Resultados das análises físico-químicas para prova de Ebér e umidade ou substâncias voláteis e resíduos por incineração- cinzas, realizadas nas três amostras de tambaqui comercializadas no mercado público de Teresina-PI.
	Amostra
	Prova de Ebér
	Umidade ou substânciasvoláteis 
(%)
	Resíduo por incineração – Cinzas
(%)

	Banca 1
	Negativo
	65,01
	2,9

	Banca 2
	Negativo
	65,80
	4,7

	Banca 3
	Negativo
	68,90
	1,5


Fonte: dados da pesquisa.
Segundo Brasil (2008), o estudo da conservação de certos produtos proteicos poderá ser avaliado, também, por meio da reação de Éber para gás sulfídrico, onde se constata a presença de H2S, resultante da decomposição de 17 aminoácidos sulfurados, que, normalmente são liberados nos estágios de decomposição mais avançados. A ação das bactérias na decomposição libera o enxofre dos aminoácidos sulfurados, que será utilizado para a produção do gás sulfídrico. 
De acordo com Silva Junior (2007) para a realização desta análise as amostras devem estar em temperatura ambiente (20°C) e nunca congelada.
Os resultados da análise para a prova de Ebér (tabela 3) demonstraram que 100% das amostras tiveram resultados negativos, ou seja, não apresentaram a mancha escura no papel filtro, caracterizando assim um pescado adequado para consumo humano. 
	Nas análises de umidade realizadas descritas na tabela 3, todas as bancas estão de acordo com a legislação, onde o pescado deve conter de 60 a 80 % de umidade. O conteúdo de umidade dos peixes, em geral, está em torno de 80%, variando inversamente com o teor de lipídeos. Este elevado teor de umidade constitui uma das causas que favorecem a desnaturação de proteínas e a deterioração do peixe, sendo assim, torna-se de extrema a determinação da análise de umidade do pescado (OGAWA; MAIA, 1999).
	De acordo com o Núcleo de Estudos e Pesquisas em Alimentação- NEPA (2006), o teor de cinzas nos peixes varia entre 1 a 2% do total da composição centesimal e é influenciado pelo tipo de alimentação das espécies. Como mostra a tabela 3, as amostras das bancas 1 e 2 mostram-se em desacordo com os valores de referência da literatura.
	Segundo o Ministério da Saúde (2005), nem sempre os resíduos de cinzas representam toda substância inorgânica presente na amostra, pois alguns sais podem sofrer redução ou volatização nesse aquecimento.
	Contreras-Guzmán (1994) considera que inúmeros fatores podem influenciar a composição química dos peixes, sendo alguns de natureza intrínseca, tais como fatores genéticos, morfológicos (tamanho e forma) e fisiológicos (migração e desenvolvimento gonadal). Fatores exógenos, tais como clima, estação do ano, abundância e tipo de alimentação também podem afetar a composição corporal.
De acordo com Gonçalves (2011), a complexidade do processo de decomposição do pescado torna impossível o uso de apenas um método para avaliar sua qualidade. Portanto, é mais viável e segura a utilização de métodos combinados. 

 
4. CONCLUSÃO 
De acordo com os padrões para análise sensorial, prova de Èber, umidade e cinzas da legislação em vigor o peixe Tambaqui (Colossoma macropomum) podem ser classificados como próprios para o consumo humano. 
Os resultados das análises de pH mostram-se levemente alterados em relação ao padrão estabelecido pela legislação nacional, indicando possivelmente estresse prolongado antes da morte.
Quanto à acidez, de acordo com a literatura, não existe um padrão específico para peixes.
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