Ciéncia Rural, Santa Maria, v.37, n.1, p.259-264, jan-fev, 2007

ISSN 0103-8478
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RESUMO

O trabalho objetivou, a partir de andlises fisico-
quimicas e sensoriais, determinar a vida util da corvina
(Micropogonias furnieri) eviscerada e estocada a temperatura
de 0°C. No 14° dia de estocagem, o pH da musculatura atingiu
o valor limite aceitavel para o consumo, estipulado em 6,4. Os
teores de Bases Volateis Totais se mantiveram dentro dos valores
estipulados em 30mgN 100g™ como préprios para 0 consumo
até o 21° dia de estocagem. A histamina ndo ultrapassou, nos
28 dias de estocagem a 0°C, o valor-limite aceitavel de 10mg
100g+* de carne. A analise descritiva quantitativa empregou
nove atributos para a descri¢éo sensorial das corvinas, sendo
que o aroma e o sabor caracteristicos de peixe marinho, o
aroma e 0 sabor de maresia, 0 gosto amargo e a cor da carne
foram os mais importantes na diferenciacdo das amostras com
0, 4, 7, 10 e 14 dias de estocagem a temperatura de 0°C.
Segundo os resultados obtidos e com base nos padrdes existentes
na legislagdo nacional e internacional, verificou-se que o prazo
comercial da corvina (Micropogonias furnieri) eviscerada
fixou-se no 14° dia de estocagem a 0°C.

Palavras-chave: peixe marinho, Micropogonias furnieri,
corvina, vida util.

ABSTRACT

This study was aimed at determining the shelf-life
of gutted croaker (Micropogonias furnieri) and stocked at 0°C
using physical-chemical and sensory analyses. On the 14" day
of storage, the pH of the muscle tissue reached the accepted
limit for consumption (6.4). The levels of TVB were kept within
the stipulated values for consumption (30mgN 100g*) until the
21% day. In 28 days of storage at 0°C, the histamine level did
not excess the acceptable level of 10mg 100g* of meat. The
quantitative descriptive analysis method employed 9 attributes

to describe the croaker. The study found that aroma and taste
of sea fish, aroma and taste of marshy smell, bitterness, and the
color of the meet were the most important aspects differentiating
samples after 0, 4, 7, 10, 14 days of stocking at 0°C. According
to the obtained results, and based on the standards of national
and international legislation, it was confirmed that the
commercial shelf-life of gutted croaker (Micropogonias furnieri)
stored at 0°C is 14 days.

Key words: marine fish, Micropogonias furnieri, croaker, shelf-
life.

INTRODUCAO

A corvina (Micropogonias furnieri) é
considerada, devido a sua abundancia, uma das mais
tradicionais e importantes espécies das pescas
brasileira, argentina e uruguaia. Os padr@es de
qualidade vigentes para a avaliacdo do pescado estdo
dispostos na Portaria n® 185 do Ministério da
Agricultura (BRASIL, 1997), que estabelece o limite
maximo de histamina de 10mg 100g no musculo das
espécies das familias Scombridae, Scombresocidae,
Coryphaenidae, Pomatomidae, e o limite para as bases
volateis totais em pescados, excluidos os
Elasmobranquios, de 30mgN 100g*. O Laboratorio
Nacional de Referéncia Animal - LANARA (BRASIL,
1981) prevé o limite maximo de pH em 6,4 para carnes
de pescado préprias para consumo imediato, sendo
que, acima deste indice, essas sdo consideradas em
inicio de decomposicéo.
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Apoés a captura do peixe, JAY (1992)
mencionou que se deve proceder a evisceragado
imediata, com a finalidade de eliminar as enzimas
digestivas do estdmago e dos intestinos, assim como
grande nimero de bactérias. As bactérias utilizam os
compostos de baixo peso molecular, como nucleotideos
e aminoacidos da musculatura, produzindo odores
repugnantes e outros sinais de alteracdo sensorial.

No México, PACHECO-AGUILAR et al.
(2003) pesquisaram a espécie de peixe marinho Balistes
polylepis fresco durante 20 dias de armazenamento a
0°C para acompanhar suas mudangas quimicas e
bioguimicas. O pH e as bases volateis totais tiveram,
respectivamente, uma variacao significativa de 6,38 a
6,55; e de 11,8a29,7mgN 100g™ de musculo. Concluiram
esses autores que a vida Util da espécie marinha
Balistes polylepis estocada a 0°C ¢ de 20 dias.

A partir da contagem de bactérias
heterotroficas aerdbias mesofilas e psicrotroficas da
pele e do musculo, BORGES et al. (2005) avaliaram o
processo de deterioracdo da corvina (M. furnieri)
eviscerada e estocada a temperatura de 0°C por 28
dias, além de demonstrarem o efeito sobre a aceitagao
sensorial de consumidores. Concluiram que a
evisceragdo e a estocagem garantiram o prazo comercial
da corvina e a aceitabilidade dos consumidores até o
15° dia apo6s a pesca.

Na Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ),
todas as caracteristicas sensoriais de aparéncia, sabor,
aroma e textura detectaveis no produto sdo descritas,
com confirmagdo a partir de testes estatisticos. O
resultado da ADQ é a base do conhecimento das
caracteristicas de qualidade importantes para os
consumidores e conduz a uma real utilizacdo da
informac&o sensorial dentro do processo de controle
de qualidade. Outras aplicac6es incluem sua utilizacdo
na determinacdo da estabilidade e na estimativa da
vida Util de produtos, especialmente dos alimentos e
bebidas (STONE & SIDEL, 1998). AADQ foi empregada
na avaliacdo de salmdo do atlantico defumado,
fermentado e curado (MORZEL etal., 1999), na avaliagdo
do reflexo de uma dieta rica em uréia na qualidade da
carne do salmé&o do Atlantico (RORVIK et al., 2001) e
em truta do artico — Salvelinus alpinus (GINES et al.,
2004). O presente trabalho objetivou, a partir de métodos
fisico-quimicos e sensoriais, avaliar o estado de
conservacdo da corvina armazenada em diferentes
periodos a 0°C.

MATERIAL E METODOS

As corvinas recém-capturadas foram
obtidas junto aos pescadores de uma col6nia de pesca

localizada na cidade de Niterdi, RJ. Apds o
desembarque, os peixes foram transportados em
recipiente isotérmico contendo gelo reciclavel. Sob
condic¢des laboratoriais, as corvinas foram evisceradas,
lavadas e estocadas a 0°C. Foram retiradas por¢es em
varias regides da musculatura da corvina para as
andlises fisico-quimicas a cada dois dias da semana,
durante 28 dias. Para a determinagdo do pH, foi utilizado
0 método potencidmetro, proposto pelo Laboratério
Nacional de Referéncia Animal - LANARA (BRASIL,
1981). As Bases Volateis Totais (BVT) foram
determinadas pelo método de microdifusdo, de acordo
com a metodologia descrita pelo LANARA (BRASIL,
1981). O teor de histamina foi determinado conforme
método cromatogréafico descrito por SCHUTZ (1976),
0 qual consiste em separar a histamina por
cromatografia de camada delgada revelando-a com um
reagente para aminas (ninhidrina).

Foi utilizada uma equipe de sete julgadores
previamente selecionados, treinados e testados quanto
ao desempenho que, a partir do método de ADQ,
descreveu as caracteristicas sensoriais de aparéncia,
aroma, sabor e textura (Tabela 1) das corvinas recém-
capturadas (dia zero) e estocadas a 0°C pelo periodo
de 4,7, 10 e 14 dias, tendo sido previamente assadas a
180°C por 30 minutos. As intensidades de percepc¢ao
dos atributos foram registradas em escala néo-
estruturada de 15cm, ancoradas por termos de
intensidade (STONE & SIDEL, 1998), em trés repeticoes
por julgador.

Os valores de pH e BVT foram analisados
por regressao e os da ADQ pela analise de componentes
principais em matriz de covariancia (SAS, 1985).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 2, constam os resultados das
andlises fisico-quimicas da corvina eviscerada,
contendo o valor de pH, os teores de bases volateis
totais e de histamina. O valor do pH variou de 5,9, para
a corvina recém-capturada, até 6,7, no 28° dia de
estocagem a 0°C, atingindo, no 142, dia o valor de 6,4,
determinado pelo LANARA (BRASIL, 1981) como
limite aceitavel para o consumo.

Durante as analises realizadas, foram
evidenciados aumentos progressivos dos valores de
pH de 5,9 a 6,7, respectivamente, no dia zero, logo apds
a captura, até o 28° dia de estocagem. Este resultado
difere do encontrado por PACHECO-AGUILAR et al.
(2003), os quais concluiram que o pH do peixe marinho
cangulo (Balistes polylepis) recém-chegado ao
comércio foi de 6,4. Porém, aproximando-se ao valor de
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Tabela 1 - Atributos, definicdes e referéncias de intensidades da analise descritiva quantitativa de corvina (Micropogonias furnieri)

eviscerada e estocada em gelo (0°C).

Atributo Definicéo Referéncia

Aparéncia Cor branca leitosa, caracteristica de carne de  Clara: carne cozida de corvina recém-capturada.

Cor da carne peixe. Parda: carne cozida de corvina estocada em gelo por 14 dias.
Aroma

Carateristico de peixe Aroma brando caracteristico de Pouco: carne cozida de corvina estocada em gelo por 14 dias.
marinho marinho, lembrando algas marinhas. Muito: carne cozida de corvina recém-capturada.

Maresia Aroma acentuado de peixe marinho. Nenhum: carne cozida de corvina recém-capturada.

Sabor Caracteristico lembrando algas marinhas.

. Sabor acentuado de peixe marinho.
Maresia

Gosto doce crustaceo.

Gosto amargo percebido na porgdo posterior

Gosto amargo da lingua durante a mastigagao.

Textura Suculéncia durante a mastigagéo.

Grau com que as particulas da amostra se

Coesividade mantém coesas durante a mastigagao.

Sabor brando caracteristico de peixe marinho,

Gosto doce, agradavel, lembrando carne de

Quantidade de umidade liberada pela amostra

Muito: carne cozida de corvina estocada em gelo por 14 dias.
Pouco: carne cozida de corvina estocada em gelo por 14 dias.
Muito: carne cozida de corvina recém-capturada.

Pouco: carne cozida de corvina recém-capturada.

Muito: carne cozida de corvina estocada em gelo por 14 dias.
Nenhum: carne cozida de corvina estocada em gelo por 14 dias.
Muito: carne cozida de corvina recém-capturada.

Nenhum: carne cozida de corvina recém-capturada.

Muito: carne cozida de corvina estocada em gelo por 14 dias.
Pouca: carne cozida de corvina estocada em gelo por 14 dias.
Muita: carne cozida de corvina recém-capturada.

Pouca: carne cozida de corvina estocada em gelo por 14 dias.

Muita: carne cozida de corvina recém-capturada

6,6 obtido pelos mesmos autores no 20° dia de
estocagema0°C.

Os teores BVT aumentaram de 10,1mgN
100g* para 56,7mgN 100g* de carne no periodo de 28
dias de estocagem a 0°C. Foram detectados, nas
amostras a partir do 23° dia de estocagem a 0°C, valores

Tabela 2 - Valores médios de pH, Bases Volateis Totais (BVT) e
histamina em corvina (Micropogonias furnieri)
eviscerada e estocada a 0° C.

Dia pH (mg ,\? \1/3-09_1*) histamina (mg 100g™**)
0 59 10,1 "1

2 6,1 10,8 “1

4 6,1 11,9 "1

7 6,3 11,2 “1

9 6,3 15,9 " 25

11 6,3 18,7 ~25

14 6,4 20,0 >25<5,0
16 6,5 19,7 >25<5,0
18 6,6 20,1 >25<5,0
21 6,6 21,4 >25<5,0
23 6,5 33,8 >25<5,0
25 6,6 52,7 >25<5,0
28 6,7 56,7 ~ 50

*mg N 100g™: miligrama de nitrogénio por 100 gramas de
musculo.
**mg 100g™: miligrama de histamina por 100 gramas de masculo.

superiores a 30 mgN 100g, estipulados como
improprios para o consumo pela Portaria n.2 185
(BRASIL, 1997). Portanto, considerando-se o valor de
pH, as amostras se mantiveram dentro dos limites
aceitaveis até o 14° dia; por outro lado, considerando-
se o teor de BVT, as amostras se mantiveram aceitaveis
até 0 21°dia de estocagem (Tabela 2). Este Gltimo dado
concorda com PACHECO-AGUILAR etal. (2003), os
quais relataram que os valores de BVT para 0 peixe
marinho cangulo (Balistes polylepis), durante 20 dias
de estocagem, permaneceram abaixo do limite aceitavel,
com valores finais de 29,7mgN 100g.

N&do foram detectados, nas amostras de
corvina durante os 28 dias de estocagem a 0°C, teores
de histamina acima de 10mg 100g%, limite estabelecido
pela Portarian.c 185 (BRASIL, 1997) como proprio para
consumo. Para as amostras de corvina eviscerada, a
formacéo de histamina variou de 1,0mg 100g™, no dia
zero, até 5,0mg 100g? no 28¢° dia (Tabela 2). A baixa
producdo de histamina nas corvinas pode ser
justificada por terem sido armazenadas a 0°C, sendo
este um fator desfavoravel para a producdo de histamina
(FRAZIER & WESTHOFF, 1988).

A equacdo de regressdo, em modelo linear,
dos valores de pH e BVT, em funcdo do tempo de
estocagem, assim como seus respectivos valores de
R2 e niveis de probabilidade, estdo dispostos no tabela
3. Observa-se que 91% das variacdes de pH e 71% das
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Tabela 3 - Modelos de equacdo de regresséo de pH (y) e Bases
Volateis Totais (BVT) mgN 100g™ (y) em funcéo dos
dias de estocagem (x) em amostras de corvina
(Micropogonias furnieri) eviscerada e estocada a 0°C
e seus respectivos coeficientes de determinagéo (R?) e
niveis de probabilidade.

Corvina eviscerada Modelo de regresséo Rz Prob>F

pH y = 5,960 + 0,056.x 091 0,0001
BVT y =2,802 + 1,456.x 0,717 0,0003

variacBes de BVT foram explicadas pela variavel dia de
estocagem nas equacgfes propostas. Os valores de
coeficiente de determinac&o e de niveis de significancia
indicam que a evolucéo de tais pardmetros ocorreu de
forma linear.

Os resultados médios dos atributos
sensoriais levantados pela equipe sensorial na ADQ
das corvinas (Tabela 4) demonstram que o atributo cor
da carne aumentou do dia da captura (dia 0) até o 4° dia
de estocagem, mantendo-se praticamente inalterado até
0 7°dia, quando passou a evoluir de forma mais rapida,
mantendo-se assim até o ultimo dia de andlise. A cor da
carne variou de branca leitosa a parda com o tempo de
estocagem.

Os atributos aroma caracteristico de peixe
marinho, lembrando algas marinhas, e aroma de maresia
apresentaram relacdo inversamente proporcional, ou
seja, na corvina recém-capturada (dia 0), o aroma
caracteristico era evidente, diminuindo conforme
aumentou o tempo de estocagem; ocorrendo o contrario
ocorreu com o aroma de maresia. O mesmo ocorreu
com os atributos gosto amargo e gosto doce: na
corvina recém-capturada, o gosto amargo ndo era
percebido, enquanto o gosto doce era bem evidente.

Tabela 4 - Valores médios dos escores de intensidade, em escala
de 0 a 15, de atributos sensoriais levantados na analise
descritiva quantitativa de corvina (Micropogonias
furnieri) eviscerada e estocada a 0°C.

Dias

0 4 7 10 14

Atributo Sensorial

Cor da carne 1,3 34 3.2 8,2 9,9
Aroma caracteristico 147 91 109 38 15
Aroma de maresia 0,3 4,6 2,7 10,2 132
Sabor caracteristico 145 101 108 39 1,4
Sabor de maresia 0,4 2,1 2,2 11,1 135
Gosto amargo 0,0 25 47 51 7,1
Gosto doce 115 97 49 39 0,1
Suculéncia 108 10,0 91 8,4 4,9
Coesividade 133 97 100 5,6 4.4

Conforme aumentou o tempo de estocagem, o gosto
amargo comecgou a ser percebido, enquanto o gosto
doce diminuiu progressivamente, até tornar-se
praticamente imperceptivel. Tais resultados concordam
com 0s encontrados em dourada (Sparus aurata)
(ALASALVARetal., 2001; LOUGOVOISetal., 2003) e
em anchovas do Mediterrdneo (Engraulis
encrasicholus) (PONS-SANCHEZ-CASCADO, 2006).
A suculéncia e a coesividade, considerados como
atributos de textura que denotam frescor ao pescado,
iniciaram com intensidades altas e decresceram
conforme aumentou o tempo de estocagem (Tabela 4).

Na ACP dos escores médios dos atributos
sensoriais obtidos na ADQ, os dois primeiros
componentes principais explicaram 96% da variacdo
ocorrida entre as amostras, sendo 86,7% demonstrado
no primeiro componente principal. Afigura 1B apresenta
as correlacBes entre os atributos e os dois primeiros
componentes principais. Dentre 0s noves atributos,
destacam-se, no primeiro componente principal, 0s
atributos aroma caracteristico (AC), sabor caracteristico
(SC), coesividade (TC), cor da carne (CC), aroma de
maresia (AM) e sabor de maresia (SM), com correlac6es
significativas e valores variando entre 0,97 e 0,99. Tais
resultados indicam que esses atributos foram os mais
importantes na discriminagdo das amostras
representadas espacialmente na figura 1A.

O primeiro componente principal dividiu as
amostras em dois grupos: o primeiro contendo as
amostras recém-capturadas (dia 0), com 4 e 7 dias de
estocagem, e 0 segundo composto pelas amostras com
10 e 14 dias de estocagem. Os atributos aroma
caracteristico, sabor caracteristico, suculéncia e
coesividade foram os mais importantes na
caracterizacdo sensorial das amostras do primeiro
grupo. Os atributos considerados negativos, como
aroma de maresia, sabor de maresia e gosto amargo,
além do atributo cor da carne, foram importantes na
caracterizacdo das amostras do segundo grupo (Figura 1).

Observando-se os quadrantes da figura 1
(A e B), as amostras dos dias 0 e 4 de estocagem se
agruparam e se diferenciaram dos apresentados pela
corvinano dia 7. Da mesma forma, a amostra do dia 10
se separa da amostra do dia 14 de estocagem em funcéao
do segundo componente principal. O atributo gosto
doce (GD) foi o Unico que obteve correlacdo
significativa com o segundo componente principal, com
valor de 0,86, sugerindo a sua importancia em tais
diferenciacdes.

CONCLUSOES
A corvina (Micropogonias furnieri)

eviscerada e estocada a 0°C pode ser consumida até o
14° dia. A andlise sensorial indicou que, da captura até
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CC = cor da carne; AC = aroma caracteristico; AM = aroma de maresia; SC = sabor caracteristico; SM = sabor de

maresia; GA = gosto amargo; GD = gosto doce; TS = suculéncia; TC = coesividade.

Figura 1 - Mapa sensorial das amostras (A) e dos atributos (B) da corvina (Micropogonias furnieri) eviscerada e estocada a 0°C, a partir

de dados da analise descritiva quantitativa.

0 sétimo dia de estocagem, as caracteristicas da carne
apos a cocgdo permaneceram semelhantes nos peixes
com 10 e 14 dias de estocagem. Contudo, mesmo
estando aptos para o consumo, houve uma perda de
qualidade sensorial. O resfriamento rapido do peixe
apos a captura e o controle de sua temperatura em
torno de 0°C foi um fator preponderante para a
manutenc¢do da qualidade da corvina.
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