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A pesca industrial do pargo, Lutjanus
purpureus Poey, tem grande significagdo eco-
nomica para o nordeste brasileiro, sendo esta
espécie considerada como um dos seus princi-
pais recursos pesqueiros (Paiva et al., 1971) .

Na exploracéo pargueira dessa regido, sé-
rios problemas tém surgido com respeito a
preservacdo da qualidade e da coloracdo do
pargo, tanto a bordo dos barcos de pesca como
nas instalacoes frigorificas de terra.

Caland-Noronha & Bezerra (1969) estu-
daram qualitativa e quantitativamente a flora
bacteriana do pargo capturado no nordesie
brasileiro, relacionando-a com o tempo de es-
tocagem a bordo dos barcos pesqueiros.

Recentemente, Ogawa & Bastos (1971)
verificaram a eficiéncia da imersdo do pargo
fresco em solugdes contendo antibi6tico — clo-
rotetraciclina (CTC) — e antioxidante — Sus-
tane A (emulsfio composta de 10% de butira-
tohidroxianisol) — . No presente estudo, con-
tinuagdo do anterior, se procura reduzir o tra-
balho nos barcos, pela utilizacdo de gelo tra-
tado com CTC.

MATERIAL E METODOS

Trabalhamos com pargos capturados ao
largo da costa do Estado do Para (Brasil), du-
rante as operacgoes de pesca comercial do barco
“Titanic”, no més de fevereiro de 1973 .

Os peixes foram escolhidos de maneira
aleatoria, e distribuidos em 3 lotes de 10 indi-

(1) — Trabalho realizado em decorréncia de con-
vénio firmado entre a Universidade Federal
do Ceara e o Banco do Nordeste do Brasil
S/A.

viduos, que foram submetidos aos tratamentos
especificados na tabela I.

As andlises foram feitas no 3.0, 10.2,
16.0, 23.0 ¢ 33.° dias apds a captura. Para a
obtencao das amostras, os peixes do lote III
foram expostos & temperatura ambiente, até o
completo descongelamento.

Quanto aos caracteres organolépticos, le-
vou-se em consideracdo o odor, a textura e a

cor, sendo atribuidos os conceitos apresentados
na tabela II.

A medicdo do pH do musculo dorsal se
realizou através dc potenciémetro Metrohm
Herisau E-350-B, na propor¢ao de 10 g do
material homogeneizado para 100 ml de agua
destitada; o nitrogénio da trimetilamina
(N-TMA} foi determinado pelo meétodo de
Dyer, modificado por Kawabata {1955) ; a
contagem de bactérias foi feita em amostras
de musculos das regides dorsal, ventral e cau-
dal, segundo Sharf (1972) .

A concentracdo dos pigmentos carotenoi-
des foi determinada pelo método descrito por
Tsukuda & Amano (1966 b) . Previamente foi
determinada uma curva de absor¢éo espectro-
fotomeétrica do 6leo bruto e da matéria insa-
ponificavel, contendo os pigmentos carotenoi-
des (figura 1), sendo observada uma absorvén-
cia maxima a um comprimento de onda de 470
nm , enquanto ¢ valor padrao de

1%
E 2 max,

Tem

empregado foi de 2.000. Usou-se espectrofo-
tometro registrador SPECORD UV VIS —
JENA e éter de petroleo (p.e. 40 -— 60°C) ,
como diluente, para a obtencdo da curva es-
pectrofotométrica; as leituras foram feitas
em fotocolorimetro SPEKOL — JENA.
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TABELA I

Tratamento e condi¢des de estocagem a que foram submetidos os lotes do pargoe.

Lote I | Lote II ! Lote III

no barco — até o 3.° dia apds a captura

1.0} estocado em geilo comum | 1.°) imersdo em solucdo de EMBA-]1°) tmersdo em solucido de EMBA-

NOX *#, durante 15 segundos; NOX *, durante 15 segundos;
2.2) congelado através de cir- | 2% estocado em gelo tratado com:|2°) congelamento idéntico ao do
culagdo forcada de ar, a CTC **; iote 1.

temperatura de — 20°C. .
3.%) cungelamento idéntico ac dJdo

lote I.

em terra — do 4.° ao 33.2 dias apdés a caplura

mantido em anti-camara, a temperatura de 0°C. mantido em camarg frigorifica a
temperatura de — 25°C.

* solucdo de “EMBANOX” E.C, 30 M, constituido de 22,5% de butiratohidroxianisol (BHA) e 7,5% de
butiratohidroxitolueno (BHT), diluida em agua do mar, na proporcao de 1: 400.

#** gelo preparado em agua debilmenie acidificada com acido acético (4,5 .<pH .= 5,5) , contendo 5 ppm
de CTC.

TABELA I1

Conceitos para avaliacio dos caracteres organolépticos do pargo.

Escala de valores
1 2 3 ) 4

odor e textura excelente bom aceitavel inaceitavel

Caracteres

fortemente ligeira, descoloracio tfracamente

cor colorido desceloracao notavel colorido

RESULTADOS E DISCUSSAO

’lo-
Caracteres organolépticos (tabela III)

Odor e textura

GLEO BRUTO Até 0 10.0 dia de estocagem, todos os lotes

mantiveram-se em excelente estado de conser-
vacdo. Ao 23.° dia de estocagem, o lote I se
apresentou inaceitavel, o lote II apenas acei-
tavel e o lote IIT em bom estado de conserva-
c¢do. No 33.0 dia de estocagem, apenas o lote
IIT mostrava bom estado de conservacio, en-
quanto os demais estavam inaceitaveis para o
consumoe humano.

EXTINGAD

0.5 -

Cor

Quanto a descoloracio, observou-se que
' no 10.2 dia de estocagem os peixes do lote I
. j& apresentavam ligeira descoloragédo, enquan-
to os dos lotes II e III permaneciam fortemen-
i ! I te coloridos. No 23.° dia de estocagem, o lote I
400 430 300 estava fracamente colorido, o lote IT com des-
COMPRIMENTO DE ONDA (am) coloracio notavel, e no lote III foi observada
apenas ligeira descoloracdo. Tsukuda & Ama-
no (1966 b) estudaram a descoloracdo de trés
Figura 1 — Curva de absorc¢do espectrofotométrica  egpécies de peixes durante estocagem em gelo
do oleo bruto e da matéria insaponificidvel da pele comum, & temperatura de 00 C, e verificaram

; ] Poey, éter de pe- . P .
o pare, Lutjgr%?:opgglfzeoui_ g&ycf " P que no 9.° dia de estocagem as espécies mos-

PARS O
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TABELA III

Dados relativos as analises do pargo, nos diversos

tratamentos.
lotes
Dias de I | J1 I 111
esgtgﬁf‘ ) odor | odor | ador |
e |cor e |cor ¢ jeor
textura | | toxeura | textura |
caracteres organolépticos
3 1 1 1 |1 141
10 1 | 2 1 |1 1 1
16 3 | 3 2 | 2 2 11
23 4 | 4 3 | 3 2 | 2
33 L 4 = 2 —
pH do musculo dorsal
3 5,9 6,5 ! 6,4
10 6,2 6,1 8,2
16 6.2 6,2 8,1
23 6,4 6,4 6,2
33 6,2 6,2 6,4
T N-TMA do musculo dorsal (mg%)
3 l 5,42 3,72 4,18
10 5,64 342 4,14
6 | 1238 9,87 4,12
23 : 40,46 11,1% 4,75
33 25,19 14,28 6,04

travam uma ligeira descoloracio, que se tor-
nava bastante acentuada no 16.2 dia.

Analises quimicas (tabela III)
pH

Nio foram observadas variacdes sensiveis
do pH, entre os lotes e dias de estocagem.
Ogawa & Bastos (1971) obtiveram idénticos
resultados para o pH do musculo do pargo,
tratado com solucdo de CTC e solucéo de an-
tioxidante, conservado em gelo comum e em
caixa isotérmica.

N-TMA

O conteudo de N-TMA foi mais elevado
no lote I, durante tode periodo de estocagem;
o lote II teve melhor comportamento que o
lote III, verificando-se o inverso a partir do

16.0 dia, até o final do periodo de estocagem.
Considerando-se o valor de 13,52 mg% de
N-TMA como aceitavel para o consumo hu-
mano (Ogawa & Bastos, 1971) , verifica-se que
os peixes dos lotes I e II ultrapassaram aquele
valor no periodo compreendido entre o 16.0 —
23.0, e 23.0 — 33.0 dias de estocagem, respecti-
vamente.

Uno et al. (1958) , comparando os méto-
dos de conservacgéao por imersao do pescado em
solucao contendo CTC a 20 ppm, com o do
gelo tratado com CTC a 5 ppm, verificaram
que o primeiro foi mais eficiente até a pri-
meira semana de estocagem, ocorrendo o in-
verso, para um periodo mais prolongado de
estocagem, fato este também observado por
Cshima et al. (1958) .

Com respeito ao pargo, comparando-se 0s
dados de Ogawa & Bastos (1971) com os do
presente trabalho, nota-se que a imersdo em
solucao contendo CTC a 20 ppm apresentou
melhor resultado até ¢ 23.0 dia de estocagem,
em relacao ao tratamento com gelo contendo
CTC a 5 ppm. Dal em diante, se observou jus-
tamente o contrario.

Contagem bacteriolégica (tabela IV)

Os dados obtidos mostram que o numerc
total de bactérias tende aumentar com o pe-
riodo de estocagem, sendo maior para o lote I
e menor para o lote II. O menor crescimento
da populacdo bacteriana no lote II se deveu
4 acdo inibitéria do antibidtico usado. A menocr
quantidade de bactérias no lote II, em relacio
ao lote III, foi devida & ac¢do do antibibtico,
usado no lote II, e & metodologia empregada
nas analises do lote III, que sofreu desconge-
lamento natural.

Comparando-se os dados do lote I com 0s
obtidos por Caland-Noronha & Bezerra (1969),
verifica-se a existéncia de grandes diferencas.
Acredita-se que as condicdes higiénicas exis-
tentes, por ocasiao da elaboracdo do trabalho
destes autores, tenham sido responsaveis pelas
diferenicas encontradas. Os resultados, ora
apresentados, refletem uma melhor técnica de
manuseio do pescado com gelo comum.

TABELA IV

Contagem de bactérias totais do musculo do pargo, durante a estocagem, nos diversos tratamentos.

Numero de bactérias (x104)
Dias de lote T lote II lote 1T
estocagem
dorsal | ventral | caudal dorsal | ventral | caudal dorsal | ventral | caudal
10 13,0 | 11,0 | 12,5 i 45 75 5,5 55 | 13,0
16 200 | 31,0 | 320 i 120 | 110 95 | 130 | 115
23 265 | 330 | 310 ! 11,0 ‘ 10,5 12,6 140 12,0
33 280 | 370 | 680 i 150 . 180 26,0 | 21,0 | 21,0
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Concentracdo dos pigmentos carotenodides
(tabela V)

Tsukuda & Amano (1956 a) determina-
ram a curva de absorcio dos pigmentos caro-
tendides de alguns peixes marinhos, encon-
trando dois picos obtusos em comprimento de
onda de 440 e 470 nm , para os peixes por eles
classificados no 3.9 grupo. Verificou-se idéntico
comportamento na configuracado da curva de
absorcao dos pigmentos carotendides do pargc
(figura 1) .

TABELA V

Concentracao dos pigmentos carotendides da pele

do pargo.
- Peso do peixe | Carotendides
Condicées (@) LU pg%e)
!

pargo fresco * 1.379,7 ; 136,86
pargo estocado **

lote I 1.396,3 49.9

lote II vh6,3 66,5

lote IIT 1 403,5 72,9

* pargo fresco, censervado em gelo comum, com
menos de 3 dias de captura.
** pargo estocado durante 23 dias, apds a captura.

A analise quantitativa destes pigmentos
evidenciou que o pargo fresco é portador de
uma maior concentracao de pigmentos, em re-
lacdo aquele estocado durante 23 dias, em
qualquer dos tratamentos efetuados.

Entre os lotes, a pigmentacio foi menor
para o lote I, aumentando progressivamente
nos lotes II e III, tratados com antioxidante.

CONCLUSOES

1 — Os caracteres organolépticos de odor
e textura, conjugados com os valores do
N-TMA, evidenciam a eficiéncia do gelo tra-
tado com CTC, com respeito & qualidade do
pargo até o 23.2 dia de estocagem.

2 — O uso do antioxidante, seguido de
congelamento, determina a manutencéo de
melhor colora¢do no pargo, o que ndo acon-
tece com o mesmo conservado em gelo, apos
ser tratado com antioxidante.

3 — O valor de pH néo se mostrou signi-
ficativo para a avaliagdo do frescor do pargo.

4 — Na curva de absorcéo dos pigmentos
carotendides do pargo foram encontrados dois
picos obtusos, a 440 e 470 nm .
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SUMMARY

This work is a comparation study on the
role of the antioxidant-emultion of “EMBA-
NOX”" E.C.30 M (22. 5% — BHA, 7. 5% —
BHT) and CTC-ice-5 ppm, in the preservation
of the Caribbean red snapper, Lutjanus pur-
pureus Poey, alming to ascertain its efficiency
in postpoing deterioration and prevention of
discoloration in the fish.

Live Caribbean red snapper were obtained
directly from the high sea at Pari State
(Brazil), in February 1973 . They were sepa-
rated into three lots, which were treated as
follows: I — the fish were stored in common
ice; II — the fish were immersed in solu-
tion of antioxidant and sea water, 1 to 400
parts, for 15 seconds, and then stored in
CTC-ice-5 ppm ; III — the fish received the
came treatment as those of lot II as regards
antioxidant and thereafter frozen by air blast
at — 250C ,

Afterwards all three of lots were stored
on board the vessel until reaching land and
there transferred and stored separately at the
refrigeration plant.

The evaluation of the fish sanitary qua-
lity was made by means of organoleptic tests,
pH value, N-TMA , total number of bacteria
and total carotenoid pigments.

The following conclusions were drawn:

1 — The organoleptic caracteristics —
odour and texture, combined with the N-TMA
values, show the efficiency of CTC-ice-5 ppm
cn the quality of the Caribbean red snapper,
until the 23rd day in ice-storage.

2 — The use of antioxidant followed by
freezing, determine a better coloration of Ca-
ribbean red snapper, what does not happen
when the fish is treated with antioxidant, and
kept on ice.

3 — The pH values were not significant
in evaluating the freshness of the Caribbean
red snapper.

4 — The absorption curve of carotenoid
pigments of the Caribbean red snapper
occured with two obtuse peaks at 440 and
470 nm .
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