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A conservagdao de pescado pela acéo de
antibiéticos e outros preservantes quimicos ja
é comum em varios paises. Uno ef al. (1957)
estudaram a acéo da clorotetraciclina (CTC)
na conservacéio de algumas espécies marinhas.
Tsukuda (1970) pesquisou a descoloragio dos
peixes vermelhos, buscando soluciona-la
através de agentes quimicos. Ogawa el al.
(1970 ¢ ¢ b) estudaram a agdo da CTC na
preservagio de caudas de lagostas do género
Panulirus Gray.

Objetivou-se no presente estudo melhorar
as técnicas de conservacio do pargo, Lutjanus
purpureus Poey, com a utilizacdo de CTC e
anti-oxidantes, como preservativos contra a
putrefacao e a descoloragdo, respectivamente.
Teve-se por finalidade evitar as perdas verifi-
cadas nos desembarques da espécie, realizados
em portos do nordeste brasileiro, estimadas, a
grosso modo, em torno de 10% sobre o total
das capturas.

MATERIAL E METODO

Trabalhamos com peixes capturados ao
largo da costa do Estado do Maranhao (Brasil)
no més de outubro de 1971, escolhidos de ma-
neira aleatéria entre os peixes capturados du-
rante as operacdes de pesca comercial do barco
Mercuario I, distribuidos em trés lotes. Em
cada dia de operacéo de pesca foram separa-
dos dois individuos para cada lote. Os peixes
do lote I (controle) foram estocados inteiros,
na maneira convencional. Os do lote II foram
tratados com Ststane A — emulsdo composta
de 10% de BHA (butirato hidroxi anisol), 45%
de 4gua, 40% de 6leo vegetal e 5% de Sorbitan

(1) — Trabalho realizado em decorréncia do Convé-
nio firmado entre o Banco do Nordeste do
Brasil S/A e a Universidade Federal do Ceara
-— Laboratério de Ciéncias do Mar.

(éster de 4cido graxo) — diluido a 1:200 em
4dgua do mar, sendo os peixes imergidos du-
rante 10 segundos. O lote III recebeu o mesmo
tratamento do lote II, seguindo-se uma imer-
sdo, durante 30 minutos, em solugdo gelada
de CTC na concentragdo de 20 ppm. Todos ¢z
lotes foram estocados, no barco, em igualdade
de condicdes, e trazidos para o laboratorio,
sendo entdo colocados em caixa isotérmica de
compartimentos isolados, contendo gelo. As
analises foram realizadas aos 9.2, 15 .2, 23.¢
e 30.0 dias depois da captura.

Os testes organolépticos foram realizados
considerando-se cor, odor e textura do produ-
to, sendo atribuidos os seguintes conceitos,
para determinar o estado de frescor: 1 — ex-
celente, 2 — bom, 3 — aceitavel e 4 — ina-
ceitavel.

As andlises quimicas compreenderam a
determinacio do nitrogénio de trimetilamina
(N-TMA) , segundo o método de Dyer modi-
ficado por Kawabata (1955) . As coloracdes
apresentadas na determinacio de N-TMA fo-
ram lidas em espectofotdmetro Spectronic 20,
em densidade 6tica com comprimento de onda
de 410 milimicra. Previamente foi determi-
nada uma curva padrio de N-TMA.. Os valo-
res de pH foram medidos em potencidmetro
Metrohm Herisau E350B, na proporgéo de
10 g de material homogeneizado para 100 ml
de agua destilada. Todos os testes foram efe-
tuados nas regides dorsal, ventral e caudal dos
individuos. )

Para efeito de comparagao, foram subme-
tidos, aos mesmos testes, peixes frescos da es-
pécie, adquiridos nas praias de Fortaleza
(Ceara — Brasil).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os dados relativos as analises do pargo

estocado em gelo, apds os diversos tratamentos,
séo apresentados na tabela I e figura 1.
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TABELA 1

Dados relativos as analises do pargo, Lutjanus pur-
bureus Poey, estocado em gelo, apds os diversos

tratamentos.
: Lotes
Dias
I | II III
Exame organoléptico

9 1 1 1
15 3 3 —
23 3 3 2
30 4 4 4

pH do musculo dorsal

9 6,1 6,3 6,5
15 6,2 6,3 —
23 6,5 6,2 8,6
30 6,6 6,5 6,3

PH do musculo ventral

9 6,3 6,4 6,6
15 6, 6,3 —
23 6,6 6,4 6,6
30 6,6 6,6 6,3

PH do miusculo caudal

9 6,1 6,4 8,5
15 6,2 6,3 —
23 6,6 6,3 6,6
30 6,6 6,6 6,3

N-TMA do musculo dorsal (mg/100g) -
T e 2,97 2,87 2,22

15 6,82 6,15 —
23 341 3,18 2,94
30 - 19,54 27,74 19,14

N-TMA do musculo ventral (mg/100g)

9 3,21 2,90 2,50
15 8,13 13,04 i
23 13,36 13,52 9,73
30 25,54 37,20 21,24

N-TMA do misculo caudal (mg/100g)

9 2,75 3,45 2,88
15 6,68 10,45 —
23 10,35 9,29 3,08

27,46 23,50 20,50

30

Até o0 9.9 dia de estocagem todos os lotes
tiveram comportamento idéntico, estando os
peixes classificados num estagio excelente
para o consumo. Porém aos 15 dias, 0s peixes
cos lotes I e II, levando-se ém consideracéo
os fatores organolépticos, estavam .ape-
nas aceitaveis quanto ao estado de frescor.
Esse comportamento dos dois lotes manteve-se
até o 23.° dia, quando o lote III ainda s¢ mos-
trava dentro de um conceito bom. Apés o 23.0
dia, as alteracdes se processaram com mais ra-
pidez, e, no 30.° dia de estocagem, todos os
lotes estavam inaceitaveis.

Quanto 4 descoloragéo, especificamerite, o
comportamento teve variacdes mais sensiveis.
Observou-se que os lotes I e III, tratados com

anti-oxidantes, mantiveram sua colot acac
sempre em melhor estado do que o lote I ..

Tsukuda & Amano (1966) estudaram 2
descoloracdo de trés espécies de peixes e veri-
ficaram que j4 no 9.9 dia, numa temperatura
de 0°C, os individuos apresentavam uma Ii-
geira descoloracéo, j4 bastante acentuada no
16.0 dia.

Em todos os lotes, o valor do N-TMA foi
sempre mais elevado na regifo ventral, e sen-
sivelmente mais baixo na dorsal. Sem fugir
a essa regra, o lote III, tratado com CTC,
manteve sempre melhor comportamento.

Foram observados alguns casos de de-
créscimo do teor de N-TMA, entre os 15.0
e 23.9 dias de estocagem, nos lotes I e II . Isto
pode ser atribuido ao fato de que os peixes
examinados ap6s 23 dias da captura, perma-
neceram estocados 22 dias no barco, enquanto
que os examinados apds 15 dias da captura
foram estocados durante 7 dias no barco, e cs
restantes em laboratério, onde as condicdes
de temperatura foram mais desfavoraveis. En-
tretanto, isto néo se verificou nas anéalises da
regido ventral,

Mesmo com a oscilagdo observada entre
0s 15.0 e 23.9 dias, os lotes I e II tiveram valo-
res de N-TMA com tendéncia crescente, en-
quanto que no lote III tais valores se manti-
veram mais estaveis até o 23.0 dia. A partir
dai, todos os lotes apresentaram valores de
N-TMA abruptamente aumentados.

Takagi ef al. (1967) afirmaram que,
quando se inicia a putrefacdo do pescado, o
N-TMA se eleva bruscamente, numa inversio
do comportamento do 6xido de trimetilamina,
que também bruscamente decresce.

Congsideramos, no presente estudo, que o
pargo ¢ aceitivel para o consumo humano
com o valor do N-TMA num limite maximo de
13,52mg/100g , na sua regido ventral. O lote
III, tratado com CTC, no 23.° dia apresentou
0s seguintes valores de N-TMA, em mg/100g :
9,73 na regido ventral, 3,08 na regifo caudal
e 2,94 na regido dorsal.

O pH dos varios lotes ndo ofereceu varia-
¢des sensiveis, quer mediante comparacdo
entre os lotes, quer mediante comparacio dos
dias de estocagem. Ndo evidenciou, consequen-
temente, nada de significativo. '

TABELA I1I

Dados relativos as anilises de exemplares frescos do
pargo, Lufjanus purpureus Poey.

Miusculo dorsal | Musculo ventral | Masculo caudat

N-TMA | pH|{ N-TMA | pH| N-TMA | pH
(ng/100g) | (mg/100g) | (mg/100g) |

262 | 64| 322 |63 332 |63
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Figura 1 — Dados relativos as andlises do pargo, Lutjanus purpureus Poey,
estocado em gelo, ap6s os diversos tratamentos.



90

Para efeito de comparacé@o, os dados re-
lativos as anadlises feitas em lote de peixes
frescos, da mesma espécie, constam da tabe-
la 1T,

CONCLUSOES

1 — A imersac do pargo fresco, em solu-
¢cao de CTC na concentragio de 20 ppm, du-
rante 30 minutos, assegura uma boa consei-
vacdo em gelo, até o 23.° dia de estocagem. -

2 — A utilizagdo de anti-oxidante mos-
trou-se eficiente como preservativo da colora-
¢do do pargo.

3 — O valor de pH néo se mostrou signi-

.

ficativo, quanto & avaliagdo do frescor do
pargo. "

SUMMARY

This work is a comparative study of the
role of the anti-oxidant-emultion of Stustane A
(10%: BHA, 45% water, 40% vegetable oil
and 5% Sorbitan = ester of fatty acid) and
chlortetracycline in the preservation of Ca-
ribbean red snapper, Lutjanus purpureus
Poey, aiming to ascertain ifs efficiency in
postponing deterioration and prevention of
discoloration of the fish.

Live Caribbean red snappers were obtai-
ned directly from the high sea. These were
separated into three lots, wich were treated as
follows: I — control; II — the fish were
imersed in solution of antioxidant and sea
water, 1 to 200 parts, for 10 seconds; III — the
fish received same treatment as those of lot
II and then were immersed again in ice solu-
tion of CTC at a concentration of 20 ppm for
30 minutes. :

Afterwards, all three lots were stored in
ice onboard the vessel until reaching the labo-
ratory, and then, ice stored in separated
chambers of an isothermal box.

The evaluation of the fish sanitary
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quality was made by means of organoleptic
tests, pH value, and N-TMA.

The following conclusions were drawn:

1 — The fresh Caribbean red snappers of
lot III remained in good condition until the
23rd day.

2 — To prevent the discoloration of Ca-
ribbean red snapers, antioxidant Stustane A
can be used during 10 seconds, at 1 to 200
parts of sea water.

3 — The pH values were not significant
for Caribbean red snappers fresheness eva-
luation.
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