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Resumo

O presente estudo objetivou caracterizar o mexilhao Perna perna como alimento no que se refere a estabilidade fisico-quimica, valor nutricional
e consumo. Os mexilhoes avaliados foram coletados em trés regioes distintas do litoral norte de Sao Paulo: praia da Barra Seca, praia do
Engenho da Almada e costao do Cedro. Determinou-se a composicao centesimal (umidade, proteina bruta, carboidrato, lipidios e cinza),
o valor caldrico, o pH e as bases volateis nitrogenadas totais. Paralelamente foi realizado estudo de mercado, através de questionarios nao
estruturados, aplicados aos comerciantes e consumidores locais. Detectou-se variacao dos constituintes quimicos dos mexilhées em funcao da
sazonalidade, bem como, do local de origem destes. Estes constituem uma fonte protéica (9,1 g.100 g-'), com baixo teor lipidico (1,1 g.100 g!)
e calérico (72,7 Kcal.100 g ). Apresentaram uma estabilidade fisico-quimica de 4 dias, sob temperatura de 10 °C (01), conforme aferido
pelos resultados apresentados, que nao se correlacionaram entre si. No geral, os estabelecimentos comerciais apontaram uma preferéncia
pela aquisicao do mexilhao sem as conchas e uma maior demanda do produto preparado na forma de vinagrete. Foi diagnosticado o
desconhecimento do produto pelos consumidores e conseqiiente necessidade de marketing visando sua promocao.

Palavras-chave: frescor; composicao centesimal; consumo.

Abstract

This research work consisted of characterizing Perna perna mussel as a food in terms of its physicochemical stability, nutritional value and
consumption. Specimens of the mussel were collected from three sites off the northern coast of the state of Sao Paulo, namely Barra Seca,
Engenho da Almada and Costao do Cedro. The centesimal composition (humidity, crude protein, carbohydrates, lipids and ash), caloric
value, pH and total basic volatile nitrogen were determined. A market study was also carried out based on a nonstructured questionnaire
distributed to local tradesmen and consumers. The chemical constituents of the mussels were found to vary according to the season and their
site of origin. These mussels are a source of protein (9.1 g.100 g-') with a low lipid (1.1 g.100 g') and calorie content (72.7 Kcal.100 g'). The
specimens displayed physicochemical stability for 4 days at a temperature of 10 °C (U1), as evidenced by the physical and chemical results,
which were noncorrelated. In general, businesses prefer to purchase shucked mussels and there was a higher demand for the product in the
form of vinaigrette sauce. The consumer evinced unfamiliarity with the product, indicating the need for marketing efforts to promote it.
Keywords: freshness; nutrient composition; consumption.

1 Introducao

realizada na forma viva. No seu estado fresco, o mexilhao é
exportado para os paises da Europa.

€ sua aceitacdo restringe-se a uma camada reduzida de con-
sumidores.

Grande parte da comercializacao de moluscos bivalves €

WESTLUND?®® aponta o crescimento populacional e eco-

O frescor ¢ uma propriedade do pescado que exerce
consideravel influéncia sobre a sua qualidade, talvez seja o
mais importante critério individual para julgar a qualidade da
maioria dos produtos pesqueiros®.

No Brasil, os padrées de qualidade do pescado e derivados
estao baseados na analise de compostos como bases nitrogena-
das volateis totais (N-BVT) e trimetilamina (TMA), bem como
na mensuracao do pH. Para a determinacao das N-BVT, empre-
ga-se um método relativamente simples e, conseqiientemente,
largamente utilizado para avaliar quimicamente o frescor de
um alimento marinho!*2.

Segundo ROSA et al.*!, o mexilhao é considerado uma
iguaria, nao fazendo parte do cardapio diario da populagao,
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noémico, a disponibilidade de renda e os fatores sociais, como
fatores que podem contribuir com a futura demanda de pro-
dutos pesqueiros.

Para BATALHA et al.”, a eficacia de uma cadeia agroindus-
trial esta ligada a sua capacidade de fornecer produtos e servicos
adaptados as necessidades dos consumidores e BARNI et al.®
sugerem que a comercializacao nao se constitui em identificar
nichos especificos do mercado, mas sim atender a evolucao e as
necessidades desse mercado e seus diferentes componentes.

Esta pesquisa objetivou determinar as caracteristicas nutri-
cionais, de mercado e a estabilidade fisico-quimica dos mexilhdes
(Perna perna) cultivados e comercializados in natura no muni-
cipio de Ubatuba - SE utilizando para este altimo os padroes
estabelecidos pela legislacdo brasileira vigente para pescado''.

2 Material e métodos

2.1 Coleta e preparo das amostras

Cerca de 10 Kg de mexilhées, da espécie Perna perna,
foram coletados, mensalmente, de trés distintos pontos de
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cultivo, no periodo de janeiro a marco de 2003. Estes foram
submetidos ao processo de desdobre, no qual o produtor faz
a retirada dos mexilhées de cultivo dos cachos, separando-
os da fauna acompanhante e retirando cracas e parasitas.
Posteriormente, foram lavados com agua do mar, no caso dos
mexilhoes provenientes do cultivo da praia do Engenho e com
4gua tratada pela Secretaria de Energia, Recursos Hidricos e
Saneamento (SABESP), nos outros dois cultivos (Barra Seca
e costao do Cedro), efetuando assim a limpeza superficial das
valvas. Depois deste processo, os mexilhoes foram acondiciona-
dos em sacos de rafia e transportados em recipiente isotérmico
contendo gelo comercial filtrado, na proporc¢ao de 3:1 (mexi-
lhao/gelo), sem contato direto entre estes, evitando-se assim
a morte dos bivalves. Chegando ao setor de Processamento
de Alimentos do Departamento de Agroindustria, Alimentos e
Nutri¢ao da Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz,
Universidade de Sao Paulo, as amostras foram armazenadas
a granel, em refrigerador vertical doméstico, em temperatura
meédia de 10 °C 0 1 °C, até o momento das analises. Todas as
analises foram realizadas em triplicatas. As determinacoes de
pH e de N-BVT nos mexilhdes tiveram inicio 24 horas apés a
coleta das amostras e seguiram dia-a-dia, até que os resulta-
dos atingissem o limite para N-BVT estipulado pela legislacao
vigente, de 30 mg N.100 g~! de pescado''.

2.2 Composicao centesimal

As amostragens para esta determinagao seguiram a mesma
forma acima descrita, mas o periodo se estendeu de novembro
de 2002 a marco de 2003.

Excetuando-se a determinacéo de carboidratos, que ocorreu
por diferenca, (fracao NIFEXT), as demais analises (umidade,
proteina bruta, lipidios e cinza) seguiram de acordo com HUN-
GERFORD'®. A umidade, através do método gravimétrico, em
estufa a 105 °C até peso constante. O teor de proteina bruta, pelo
método de Kjeldahl e conversdo em proteina multiplicando o
valor obtido pelo fator 6,25. Os lipidios foram determinados por
extracao com hexano, pelo método de Soxhlet e o teor de cinza
pelo método gravimétrico, com incineracao da matéria organica
em bico de Bunsen, seguido de calcina¢ao em mufla a 550 °C.

2.3 Valor calérico

Determinado segundo LATHAM (2002), multiplicando-se
o teor lipidico por 9 e os teores de proteina e de carboidrato
por 4. Sendo expresso em Kcal.

2.4 Bases nitrogenadas voldteis totais (N-BVT)

Determinacao pelo método adotado pelo IFOP - Instituto de
Fomento Pesqueiro do Chile, descrito por MORGA?®. Adicionou-
se, a 50 g do musculo e liquido intravalvar homogeneizados
em liquidificador, 150 mL de TCA 5%; homogeneizou-se por
1 minuto; deixando-se em repouso por 15 minutos. Depois
deste periodo, filtrou-se em papel filtro, ajustando-se o volume
a 250 mL em balao volumétrico, lavando-se o filtro com agua
destilada. Em um balao de destilacao adicionaram-se 20 mL
do filtrado, 150 mL de 4gua destilada e 2 g de MgO; o balao foi

fechado e submetido ao aquecimento. O destilado foi recebido
em erlenmeyer contendo 20 mL de acido bérico a 1% com
indicador misto (vermelho de metila e verde de bromocresol);
destilaram-se aproximadamente 150 mL e procedeu-se a
titulacao com HCI 0,02 N, até viragem da cor azul para rosa.
O calculo da quantidade de Nitrogénio volatil/100 gramas da
amostra foi obtido pela férmula:

GxNx14

mg de N volatil/ 100 g de pescado = 100 onde:

G = volume de HC1 0,02 N gasto;
N = normalidade do HCI;

P = peso do pescado na aliquota destilada (4 g).

2.5 pH

Determinado por leitura em potencidometro Digimed mo-
delo DMPH1, tendo utilizado 50 g da amostra homogeneizada
com 10 mL de agua destilada'?.

2.6 Anadlise estatistica

Os constituintes quimicos foram analisados pelo progra-
ma estatistico SANEST, utilizando-se da andlise de variacdo
de classes multiplas balanceadas, ao acaso, e submetidas a
teste de variancia e de Tukey. Todos os dados aqui levantados
foram correlacionados utilizando-se do pacote estatistico SAS
(Versao 802).

2.7 Avaliacao do consumo

Visando conhecer o perfil dos consumidores de moluscos
da estancia balnearia de Ubatuba, seus habitos de consumo
e preferéncias, bem como as principais formas de aquisicao
do produto, o comportamento geral dos fornecedores, entre
outros dados pertinentes, foram realizadas entrevistas pes-
soais, empregando-se questionario nao estruturado, com os
comerciantes de 31 pontos de venda da Estancia Balnearia de
Ubatuba, SPE sendo 14 restaurantes e 17 quiosques. Quanto
aos consumidores, estes também foram entrevistados pesso-
almente através de questionario nao estruturado, que foram
aplicados em locais de fluxo de venda (supermercados).

O tamanho da amostra foi definido conforme discutido por
MATTAR?* e BARBETA?®, para uma populagao desconhecida,
com nivel de significancia de 99% e erro amostral de 1%. Isto
é, estes critérios determinam que, de 100 levantamentos seme-
lhantes ao planejamento, em 99 deles as médias obtidas pela
amostra estariam contidas nos intervalos numéricos previstos
para a sua extrapolacido em relacao ao universo, determinados
pela margem de erro de 1%.

Os dados obtidos foram tabulados, codificados e correlacio-
nados utilizando-se do pacote estatistico SAS (Versao 802).

3 Resultados e discussao

3.1 Composicao centesimal

Os valores médios para umidade encontrados nesta pes-
quisa, 84,19 g.100 g™, 83,16 g.100 ¢! e 83,94 g.100 g~! para
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os mexilhoes cultivados nas praias do Engenho e da Barra
Seca e no costao do Cedro, respectivamente, apresentaram-se
superiores aos encontrados por TAVARES et al.?*, da ordem de
72,12 g.100 g-! para a mesma espécie. No entanto, esta diferen-
ca pode ser explicada pelas distintas metodologias utilizadas
no processo de desconchamento dos mexilhées, nas quais os
autores supra citados langaram méao de uma pré-cocgao para
promover a abertura das valvas e na presente pesquisa estes
foram abertos ainda vivos, cortando-se o musculo adutor.

Na base de dados de nutrientes do Departamento de Agri-
cultura dos Estados Unidos (USDA), encontra-se que o mexi-
lhao azul Mytilus edulis L. (in natura) apresenta 81 g.100 g~*
de umidade € 61 g.100 g-! ap6s coc¢ao®. Confirmando-se assim
que a variacao no teor de umidade pode estar relacionada ao
método de preparo e, no caso, a metodologia de obtencao da
amostra. LIRA et al.!® explicam que durante o cozimento as
proteinas se desnaturam, processo em que as proteinas solu-
veis tornam-se insoltveis e perdem parte da umidade. Por isto
a carne crua contém mais agua que a cozida.

No més de dezembro, detectou-se um maior teor médio
de umidade (Tabela 1), em concordancia com GELLI' e
MAGALHAES?2, mas contrariando os dados apresentados por
TAVARES et al.?®. No entanto, estes mesmos autores afirmaram
que os teores de umidade apresentam uma relagao inversa aos
valores de lipideos, fato também constatado nesta pesquisa.

No més de dezembro, foi encontrada diferenca significativa
entre os teores de umidade dos mexilhoes de todos os cultivos,
nos niveis de 1 e 5% de significancia. O teor de lipideos foi sig-
nificativamente menor nos mexilhdes provenientes do cultivo
do costao do Cedro.

O teor de umidade também apresentou correlacao negati-
va com os teores de proteina e carboidratos. Para este ultimo
componente, esta relacdo ja era esperada, visto o contetido
hidrico representar a maior percentagem na constituicao dos
moluscos e o carboidrato ter sido mensurado como fragdo
NIFEXT. No entanto, quando se considerou o local de cultivo,
s6 houve correlacdo entre os teores de umidade e protéico para
os mexilhoes provenientes da praia do Engenho e, quanto aos
teores de umidade e carboidratos, nao houve correlacao.

O menor teor de umidade no més de novembro também foi
diagnosticado por GELLI'* e MAGALHAES?. Esta tiltima auto-
ra, estudando machos e fémeas, verificou que a percentagem
de umidade nao diferia entre os sexos. Entretanto, a autora
constatou diferencas entre os estadios do ciclo reprodutivo em

um mesmo sexo, afirmando que o decréscimo da quantidade
de 4gua dos tecidos, principalmente nas fémeas, acompanha
o aumento da atividade reprodutiva. Portanto, a determinacao
dos constituintes quimicos € importante, nao somente do ponto
de vista nutricional, mas também ecoldgico.

Os mexilhoes (Perna perna) apresentaram teores protéicos
meédios de 9,09 g.100 g~! em relacdo ao peso fresco, nao ha-
vendo diferenca significativa entre os mexilhoes dos diferentes
cultivos nos niveis de 1 e 5% de significancia. TAVARES et al.®
encontraram valores superiores para proteina (préximos a
20 g.100 g™') e demais fracoes. Segundo MAGALHAES?, os ani-
mais maduros apresentam teores protéicos ainda maiores.

Os valores protéicos encontrados neste trabalho estao de
acordo com GELLI" e MAGALHAES?, que encontraram valores
de6,729,5g100g"'e9,682.100 g, respectivamente. Sendo
que, esta ultima autora citada, trabalhou com mexilhoes depu-
rados, ou seja, eliminou o conteudo intestinal, evitando possivel
interferéncia na avaliacao do teor protéico destes animais.

O menor contetdo protéico (6,31 g 100 g ') refere-se a
amostragem do costao do Cedro no més de janeiro, periodo
em que todas as amostras apresentaram menor porcentagem
de proteina (praia do Engenho 6,98 g.100 g-' e da Barra Seca
7,44 g.100 g'), mas estes valores nao diferiram estatistica-
mente, ao nivel de 1% de significancia.

De acordo com MAGALHAES*, sdo grandes as dificul-
dades para se comparar resultados de teor protéico, mesmo
entre animais da mesma espécie, justificadas pelas distintas
regioes de coleta destes animais, os diferentes estadios do
ciclo reprodutivo, bem como as diversas metodologias utili-
zadas para a determinacao deste componente. Esta pesquisa
vem confirmar a existéncia da variacdo do teor protéico em
funcao dos locais de origem destes organismos, bem como a
existéncia de uma correlacao positiva alta entre os teores de
proteina e lipideos.

O teor lipidico nao sofreu grandes oscilacoes ao longo
desta pesquisa. O maior (1,66 g.100 g!) esta relacionado aos
mexilhoes cultivados na praia do Engenho da Almada e o menor
(0,61 g.100 g') ao costao do Cedro, referentes aos meses de
novembro e dezembro (Tabela 1). Os mexilhoes coletados na
Barra Seca apresentaram um teor lipidico constante, diferindo,
estatisticamente, apenas no més de fevereiro quando este se
reduziu a 1,08 g.100 g

Tabela 1. Média da composicao centesimal e valor caldrico dos mexilhoes cultivados em Ubatuba - SE no periodo de novembro de 2002 a marc¢o

de 2003.
Meses Umidade Proteina Lipideos Cinza Carboidrato Calorias (Kcal.100 g)
(g.100 g™)
Novembro 81,41° 10,732 1,49 1,58¢ 4,85 75,69
Dezembro 85,372 8,94 1,06° 1,68¢ 2,95°¢ 57,10
Janeiro 83,45 6,91¢ 0,99¢ 1,43¢ 7,222 65,43
Fevereiro 84,96 9,28 1,00° 2,00° 2,76° 53,36
Marco 83,65° 9,6° 1,16° 2,252 3,34°¢ 62,20
Desvio padrao 2,07 1,56 0,23 0,26 1,86 8,59

*Médias seguidas da mesma letra nao diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade.
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Segundo ACKMAN!, o conteudo lipidico de mariscos pode
estar no intervalo de 1 a2 g.100 g e, uma razao basica apon-
tada pelo autor para este reduzido contetido em lipideos, é que
os bivalves armazenam seus excedentes ou reservas de energia
na forma de glicogénio e nao como gordura. Constatou-se, no
presente estudo, que os mexilhoes Perna perna apresentam
maior quantidade de carboidrato que lipideos (Tabela 1) e
que os teores de carboidrato encontrados para este mexilhao
superam os valores encontrados para outros moluscos como
Mytella falcata (1,03 g.100 g '), Anomalocardia brasiliana
(2,39 g.100 g') e Tagelus plebeus (2,35 g.100 g') estudados
por LIRA et al.’®.

A média geral encontrada para o componente cinza foi
1,79 g.100 g™'. Verificou-se que este componente também nao
sofreu grandes oscilagoes.

A quantidade de cinza apresentou correlacao negativa com
os valores para carboidrato, mas considerando o fator praias,
ou seja, o local de origem dos organismos, esta correlacao
nao € clara.

Os moluscos apresentam em sua carne maior teor de car-
boidrato e menor de nitrogénio total, quando comparados aos
peixes e crustaceos. Segundo JAY'” e LOMOVASKY, MALANGA
e CALVO?!, os carboidratos sdo encontrados, principalmente
na forma de glicogénio. Nesta pesquisa, como apresentado na
Tabela 1, o maior valor médio para carboidrato foi encontrado
em janeiro e os menores em dezembro, fevereiro e marco. Dis-
cordando, em parte, dos resultados de GELLI'*, que notificou
valores minimos para este constituinte de dezembro a fevereiro.
No entanto, pode-se observar que a menor média no meés de
dezembro representa o teor minimo de carboidrato detectado
para as amostras do costao do Cedro (1,31 g.100 g'), pois
os mexilhoes provenientes da praia do Engenho e da Barra
Seca acusaram teores minimos em fevereiro (2,67 g.100 g e
2,71 g.100 g™', respectivamente). Excetuando-se as amostras
de dezembro do costao do Cedro e da praia do Engenho, em
janeiro, nao houve diferenca significativa no teor de carboidrato
dos mexilhoes coletados entre as distintas praias.

Segundo SCHRAMM?®, h4 flutuacdo sazonal no contetido
deste componente em funcao do ciclo reprodutivo do mexilhao.
O conteudo de carboidratos, significativamente superior no més

de janeiro, pode estar associado a eliminacao de gametas, visto
que MARQUES? afirma que este periodo do verao caracteriza-
se como o pico da reproducao destes organismos.

De acordo com MAGALHAES?2, nos bivalves séo freqiien-
tes as variacoes nos teores de carboidrato e lipideos e, menos
comum nos de proteinas, que se correlacionam, diretamente,
com a atividade reprodutiva.

De acordo com os dados obtidos no presente trabalho,
o valor calérico médio de uma porcao equivalente a 100 g do
produto fresco é de cerca de 62,76 Kcal. Estes valores apresen-
taram-se consistentes, visto que o pico (75,69 Kcal) coincidiu
com o periodo de engorda destes organismos (Tabelal).

Levando-se em consideracdo os constituintes quimicos,
aqui analisados, pode-se constatar que o mexilhdo ¢ uma
fonte protéica de reduzido contetdo lipidico e calérico, ou
seja, um alimento conveniente para o padrao de vida atual,
que devido a tendéncia sedentaria, exige uma menor ingestao
calérica diéria.

3.2 N-BVT

O pescado pode ser alterado por acdo enzimatica e bac-
teriana com producdo de véarios compostos nitrogenados. A
mensuracao destes compostos se da pela determinacao das
bases volateis que aumentam em func¢ao da deterioracao do
produto.

Os valores médios encontrados neste trabalho para N-BVT,
24 horas ap6s as coletas dos mexilhoes, estdo em conformidade
com a legislacdo, uma vez que o limite legal adotado em muitos
paises como Japao, Australia, Argentina, Alemanha, incluindo
o Brasil, ¢ de 30 mg de N.100 g! de carne. Estes valores cor-
respondentes a qualidade do produto 24 horas ap6s a coleta,
sao de suma importancia para os produtores e consumidores
locais, visto que o produto ndo € (e nao deve ser) comerciali-
zado fora deste periodo (Tabela 2). Os produtores costumam,
na maioria das vezes, retorna-lo ao ambiente marinho quando
nao comercializado em 24 horas; apenas alguns congelam o
produto ap6s este periodo.

Levando-se em conta os limites criticos estipulados para
N-BVT pela legislacao brasileira e os resultados apresentados

Tabela 2. N-BVT (mg.100 g-!) nos mexilhées, mantidos sob refrigeracao, de 24 a 192 horas ap6s as coletas.

24 48 72 96 120 144 168 192
Horas
Janeiro
Engenho 89004 1200,5 13,6 00,5 13,100,4 1400,0 19901,1 38005 59,5 00,0
Barra Seca 7,500,4 12,1 00,5 13,101,1 11,700,8 13005 17,900,5 20,100,4 22,500,2
Cedro 8,900,8 11,900,0 13,100,4 27,800,4 34401,1 37,800,0 60,1 00,5 82,6 01,0
Fevereiro
Engenho 7,200,4 8,400,0 7,700,0 700,0 12,6 00,0 19,80 1,3 - -
Barra Seca 6,300,0 7501,1 4,900,0 5,400,4 10,700,4 8,800,3 14,400,5 38,2 00,0
Cedro 8,200,4 8,400,7 4,900,0 6,500,4 10,500,7 76012 23,800,0 28,4 00,7
Marco
Engenho 5401,8 12,4004 9,800,7 9,800,0 17,700,8 16,6 0 0,4 7,700,7 149004
Barra Seca 6,100,4 9,100,0 14,200,4 11004 17,500,0 19,800,4 28,701,2 29,300,7
Cedro 700,0 10,700,4 12,400,4 14,500,4 16,6 0 0,4 20,300,7 17004 20,300,7
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na Tabela 2, pode-se assegurar uma estabilidade de 6 a 7 dias
para os mexilhées Perna perna in natura, se mantidos a tempe-
ratura de 10 °C (I1); com excecdo dos mexilhoes coletados em
janeiro no costao do Cedro que atingiram 30 mg de N-BVT no
quinto dia apés a coleta. O manual on line Freshness, Quality
and Safety in Seafoods' indica uma vida util para moluscos
frescos, provenientes de 4guas quentes, de 8 a 12 dias sob
temperatura de refrigeracéo (0 °C) e ANTONIOLLI® preconizou
vida 1til de 7 dias para mexilhdes cozidos e armazenados a
4°C U1 °C.

A maior velocidade de degradacao dos mexilhoes prove-
nientes do costdo do Cedro, no més de janeiro, pode estar
associada a um provavel maior tempo de espera das amostras
até o seu acondicionamento em gelo, ou seja, ao maior tempo
de exposic¢ao destas a temperatura ambiente (31,6 °C). HUSS'™
afirmou que a refrigeracao adequada dos produtos pesqueiros
€ essencial para controle do crescimento de microorganismos,
inclusive dos patogénicos.

MENDEZ? comparando os indices de qualidade N-BVT e
TMA afirmou que o comportamento linear do N-BVT é superior
ao do TMA, indicando que ambos os indices sdo intercambia-
veis, bastando apenas a determinacao de N-BVT para os fins
visados.

WAKSMAN e LOMANITZ?* verificaram que, se pouco ou
nenhum carboidrato estiver presente, o conteiido de amonia
ou de bases volateis aumenta apreciavelmente durante a
deterioracdo da carne, porém, se carboidratos estiverem pre-
sentes, a decomposicao protéica com formagao de amonia fica
deprimida. Portanto, considerando-se os niveis de carboidrato
encontrados nos mexilhoes, € possivel um caminho diferen-
ciado na deterioracdo deste molusco quando comparado a
outros tipos de pescado marinho, como ja sugerido por JAY'?,
indicando que padroes especificos para cada tipo de pescado
devem ser definidos.

3.3 pH

O processo de decomposicao, quase sempre, altera a
concentracao de ions de hidrogénio de um alimento. A deter-
minacao do pH é importante no caso do pescado, pois este é
de baixa acidez'"33.

Os valores de pH encontrados neste trabalho variaram de
6,1a7,2, sendo as médias obtidas 24 horas apds as coletas dos
mexilhoes dos cultivos do Engenho da Almada, Barra Seca e
costao do Cedro 6,27; 6,3; € 6,24, (Tabela 3). Considerando-se
o pH préximo a neutralidade como 6timo para o crescimento de
bactérias patogénicas, extremo cuidado deve ser tomado com
este produto, desde a coleta até a mesa do consumidor.

O RIISPOA - Regulamento de Inspecao Industrial e Sani-
taria de Produtos de Origem Animal - estabelece o limite de
pH para carne externa de peixes inferior a 6,8 e para interna,
inferior a 6,5, nao contemplando, especificamente, os molus-
cos''. Tomando-se estes valores como referéncia, as amostras
provenientes do cultivo do costao do Cedro atingiram pH de 6,5
no quarto dia apés as coletas dos meses de janeiro e marco;
enquanto, no més de fevereiro, igual pH foi atingido apenas no
sétimo dia de armazenamento. As amostras da praia do Enge-
nho chegaram ao pH 6,5, sempre no quarto dia ap6s as coletas.
Enquanto as provenientes da Barra Seca, atingiram esse pH no
quarto dia ap6s a coleta de marco, no sexto dia apds a coleta de
fevereiro e no sétimo dia de armazenamento de janeiro.

Cruzando-se estes dados obtidos para o pH dos mexilhdes
com os obtidos para N-BVT, ndo é possivel estabelecer uma
correlacdo. Muitos autores consideram que a determinacao
do pH nao € um indice seguro do estado de frescor. Seu uso €
geralmente restrito por variar de amostra para amostra e por
ocorrerem flutuacoes durante o periodo de estocagem? 2725, o
que também foi observado nesta pesquisa.

ASHIE, SMITH e SIMPSON* explicam que os bivalves es-
tocam energia em seus tecidos na forma de glicogénio e que o
4cido latico produzido, como resultado da glicogenolise, reduz
o pH. LIUZZO et al.*° e JAY'” constataram decréscimo unifor-
me e significativo do pH da carne de ostras e do seu liquido
intravalvar com o periodo de estocagem em gelo. No presente
estudo, constatou-se um aumento do pH da carne dos mexi-
lhoes durante o periodo de estocagem e, até mesmo, algumas
flutuacoes neste periodo, diferente do apresentado pelos auto-
res que trabalharam com ostras. OGAWA e MAIA?® comentam
que os valores de 4cido latico, em moluscos, sdo extremamente
baixos devido a baixa atividade da L-lactatodesidrogenase. Na
Tabela 3, € possivel observar que o pH da carne dos mexilhoes
24 horas ap0s as coletas, dos trés cultivos, mostrou-se uniforme

Tabela 3. Valores de pH da carne dos mexilhoes in natura, mantidos sob refrigeracdo, de 24 a 192 horas ap6és as coletas.

24 48 72 96 120 144 168 192
Horas
Janeiro
Engenho 6,200,0 6,400,0 6,400,0 6,500,0 6,700,0 6,900,0 6,900,0 7,200,0
Barra Seca 6,200,0 6,200,0 6,200,0 6,300,1 6,400,0 6,400,0 6,500,0 6,800,0
Cedro 6,1 00,0 6,400,0 6,400,0 6,500,0 6,6 00,0 6,800,0 6,700,0 7,000,0
Fevereiro
Engenho 6,500,0 6,300,0 6,400,0 6,500,0 6,6 00,0 6,800,0 - -
Barra Seca 6,400,0 6,300,0 6,300,0 6,400,0 6,400,0 6,500,0 6,500,0 6,6 00,0
Cedro 6,400,0 6,300,0 6,300,0 6,400,0 6,400,0 6,400,0 6,500,0 6,500,0
Marco
Engenho 6,100,0 6,100,0 6,400,0 6,500,0 6,500,0 6,500,0 6,6 00,0 6,6 00,0
Barra Seca 6,300,0 6,100,0 6,400,0 6,500,0 6,500,0 6,6 00,0 6,700,0 6,800,0
Cedro 6,200,0 6,100,0 6,400,0 6,500,0 6,500,0 6,500,0 6,500,0 6,700,0
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dentro do mesmo periodo, ou seja, considerando-se apenas o
pH, os mexilhdes apresentaram qualidade similar dentro do
mesmo periodo de coleta.

3.4 Avaliacao do consumo

Para WIEFELS®*¢, da mesma forma que no Brasil existe um
imenso potencial de producao de pescado, mormente através
do desenvolvimento da aqilicultura, também existe um enorme
potencial de consumo. De forma geral, o pescado esta sendo
cada vez mais demandado no mundo por suas qualidades
nutricionais.

A comercializacdo de mexilhdes é praticada localmente
(Ubatuba - SP) durante todo o ano, concentrando-se no verao,
em func¢ao da presenca dos turistas. Estes sao os maiores con-
sumidores, juntamente com os restaurantes e bares locais. A
forma predominante de comercializacio pelos mitilicultores é
in natura ainda na concha (mariscado) e o preco € ditado pelo
mercado consumidor®.

Para BARNI et al.b, historicamente, o pescado fresco tem
no mercado consumidor uma acolhida mais favoravel que o
congelado ou que qualquer outra forma de conservacao. No
entanto, devido a sua natureza perecivel, a limitada capacidade
de armazenagem e as dificuldades envolvidas no transporte
desse tipo de produto a longas distancias, o produto congelado
¢é preferido pelos atacadistas/distribuidores e varejistas, con-
cordando com os resultados desta pesquisa para restaurantes,
que tétm demanda de mexilhoes ao redor de 16 a 30 kg/més
€ apresentaram uma tendéncia em adquirir os mexilhées na
forma congelada na sua maioria, vide Figura 1.

Os estabelecimentos que apresentaram a demanda supe-
rior a 30 Kg/més, além de comercializar o mexilhao na forma
de diferentes pratos, tém 20% de sua comercializacao sob a
forma a vinagrete. Sendo, o mexilhao a vinagrete o prato mais
comercializado, respondendo por 25,8% da demanda total, con-
cordando com dados também relatados por BARNI et al.?, em
pesquisa na qual os autores descrevem a forma de consumo de
mexilh6es por paulistanos, curitibanos e porto-alegrenses.

Os estabelecimentos de maior demanda compoéem os
50% que preferem adquirir o produto fresco e, normalmente,
pertencem a pessoas mais preocupadas quanto a divulgacao
dos produtos locais.

100
80
60
40
20

(%)

0 + . . . .
Até5kg 10-15kg 16-30 kg > 30 kg

Demanda

O Somente fresco M Congelado e fresco @ Somente congelado

Figura 1. Demanda mensal das principais formas de aquisicao dos
mexilhoes pelos comerciantes de Ubatuba - SP

A demanda mensal por mexilhdes nos estabelecimentos
estudados nesta pesquisa e a forma de comercializagao (pratos
com mexilhao) apresentaram forte relacao representada pelo
elevado valor do x? (64,4), obtido pela analise estatistica. Os
dados encontrados nas entrevistas mostraram-se altamente
significativos (p < 0,0001).

Para os mexilhoes adquiridos na forma congelada pelos
estabelecimentos, 77,8% sao provenientes, principalmente, de
Santa Catarina e os demais (22,2%), de Ubatuba.

Os estabelecimentos que trabalham com pratos mais ela-
borados mostraram preferéncia pelo produto congelado e sem
concha, enquanto os quiosques dao preferéncia ao produto
fresco, mas também, sem a concha, ou seja, subentende-se
que estes optam pelo produto semicozido ou cozido, porém
apenas resfriado.

A aquisicao dos mexilhoes sem a concha é igualmente
requisitada por estabelecimentos de pouca e de alta demanda.
Conclui-se assim que existe mercado para diversas formas de
apresentacdo do produto, como apresentado na Figura 2. A
compra de mexilhoes na meia concha sempre esteve relacionada
a estabelecimentos de maior demanda.

Preferéncia na aquisicao do produto-mexilhdes
pelo comerciante

10%

3%

48%

O Mariscado @ 1/2 concha W Desmariscado

O Nao comercializa B Nao respondeu

Figura 2. Formas de aquisicao dos mexilhoes pelos comerciantes de
Ubatuba - SP, quanto a presenca das conchas.

Os dados de demanda pelos estabelecimentos e de
origem dos mexilh6ées também apresentaram forte corre-
lacao (x* = 55,8) e os dados sao altamente significativos
(p < 0,0001).

Segundo os proprios comerciantes, os consumidores mos-
tram preferéncia pelos mexilhoes preparados a vinagrete (29%),
seguido pelo prato denominado caldeirada (16,13%).

Um terco dos estabelecimentos adquire mexilhoes frescos,
sendo a totalidade na prépria concha. Os mexilhées comerciali-
zados na meia concha sio apresentados sempre na forma con-
gelada, sendo que na comercializacdo de mexilhoes congelados
ha predominio do produto totalmente desconchado (40%).

Segundo alguns donos dos quiosques entrevistados, o
consumo local de mexilhdes é limitado pela falta de rastre-
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abilidade, alto custo e auséncia de conhecimento quanto ao
preparo e armazenamento.

Para BARNI et al., apenas 29% da populagao graduada
consome mexilhoes em Sao Paulo e Porto Alegre e, cerca de
47%, em Curitiba. Nesta pesquisa, também se pontuou um
consumo minimo entre os pés-graduandos e um baixo consumo
entre pessoas com nivel universitario, quando comparados as
pessoas com nivel escolar médio.

A maior parte dos entrevistados (94,68%) consome me-
xilhées, mas 21,35% destes nio os conheciam por este nome
e sim por marisco. Uma das constatagoes mais relevantes da
pesquisa de BARNI et al.® diz respeito a este fato. Na capital de
Sao Paulo, 18,47% dos entrevistados nao conhecem moluscos,
0 que representa uma populacao estimada de cinco milhoes
de pessoas ou 1250 mil familias potenciais consumidoras que
nao conhecem o produto.

A familiaridade com o produto na presente pesquisa era
esperada, visto tratar-se de uma localidade litoranea, onde se
tem uma maior procura por produtos marinhos, bem como
se esperava esse habito alimentar voltado ao mar por parte
da populacao local.

4 Conclusoes

* Os mexilhoes Perna perna constituem uma fonte protéica
com baixo teor lipidico e calérico;

Ha variacdo dos constituintes quimicos dos mexilhoes
Perna perna em funcao da sazonalidade, bem como do
local de origem destes;

* Seguindo os padrées do RIISPOA para pescado, quanto
aN-BVT e pH, os mexilhdes apresentaram uma vida ttil
de 4 dias sob a temperatura de 10 °C (01);

* Os mexilhoes, 24 horas apés as coletas, apresentaram-
se com qualidade satisfatéria para consumo quanto aos
quesitos fisico-quimicos aqui analisados;

* Ha maior demanda local por mexilhoes frescos e desma-
riscados, mas hd mercado para diversas formas de apre-
sentacao do produto. O produto congelado tem grande
aceitacao por parte dos restaurantes e quiosques e estes
preferem adquirir o produto ja desconchado; e

* Existe um maior consumo de mexilhoes por pessoas de
nivel médio e o prato preparado a base de mexilhées de
maior demanda € o mexilhao a vinagrete.
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