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RESUMO 

Estudou-se o tempo de conservação em gelo de 3 3 9 amostras de jaraqui escama fina 

(Semaprochilodus taeniurus) e 361 amostras de jaraqui escama qcossa (Semaprochilodus 

insignis). A s amostras estudadas foram divididas em 17 lotes, dos quais se estudou as 

medidas morfométricas, peso e rendimento, bem como os testes sensoriais das características: 

EXTERNA, INTERNAS e O D O R E S P A S G U E L R A S . A pontuação foi atribuida por uma equipe 

com um mínimo de 0 5 avaliadores. A chave proposta para avallar o frescor, ficou com 2 5 

pontos para peixes recém-capturados e 08 pontos mínimos quando se tornava impróprio para 

consumo humano. Apresenta-se a composição centesimal dos lotes e as determinações de 

qualidade, tais como: pH, Rancidez oxidativa do músculo pelo método (TBA), Bases Voláteis 

Totals (BVT) e Trimetilamina (TMA). A duração média da conservação no gelo foi de 19,5 dias 

para o jaraqui escama fina e 17,5 dias para o jaraqui escama qrossa. 

INTRODUÇÃO 

O presente trabalho é parte do projeto sobre características tecnológica de peixes de 

água doce, financiado pela SUDEPE e desenvolvido pelo setor de Tecnologia de Pescado do INPA, 

hoje Coordenação de Pesquisas em Tecnologia de Alimentos (CPTA), em Manaus-Amazonas. 

A utilização destas duas espécies como primeiro trabalho visando estudar as características 

tecnológicas e vida Ctil em gelo, medidas morfométricas, rendimento, composição química, 

características biológicas, além da Infestação parasitaria do filé, bem como as determinações 

químicas e físicas de qualidade, tais como Ácidos Graxos Livres (A6L), Bases Voláteis Totais 

(BVT), Trimetilamina (TMA), Rancidez Oxidativa determinada pelo ácido tiobarbitürio (TBA) e 

pH, justificam pela inexistência de dados sobre elas. 

Essas duas espécies estudadas são bem parecidas sob o aspecto visual. Externamente se 

diferenciam pela textura e tamanho das escamas, as quais são responsáveis pela denominação 

do nome vulgar, com as quais são conhecidas na região Amazônica. O Semaprochilodus taeniurus, 

é conhecido como jaraqui escada fina e o S. Insignis, como jaraqui escama grossa. Este último 

tem escamas maiores que as escamas do S. taeniurus, Braga (1984). 

A alimentação dessas duas espécies é do tipo hiliófaga, 1sto é, ambos se alimentam de 

lodo. A desova é total, sendo só uma por ano, a qual se realiza em água corrente no encontro 

das águas claras cora as escuras, geralmente ocorrendo de fins de novembro até fevereiro, 

Vazzoler (1983). 
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O jaraqui escama fina Inicia a desova primeiro, seguido do jaraqui escama grossa, 

ocorrendo em locais próximos a Manaus, Ribeiro (1983). 

Os exemplares dessas espécies podem alcançar a primeira maturação sexual com 25 cm de 

comprimento total (CT) e 240 gramas de peso, Vazzoler (1983). Em termos de cálculos para 

simples transporte, costuma-se usar 250 g como peso médio, Independente da espécie. Por ocasião 

da desova, a média dos Indivíduos pode alcançar 440 g para o jaraqui escama fina e 520 g 

para o jaraqui escama grossa, Ribeiro (1983). A nível de laboratório foi encontrado um exemplar 

ovado de jaraqui escama grossa cora 1.200 g de peso e 37 cm de comprimento total. 

Tecnologicamente essas espécies são impróprias para filetagem, por apresentarem grande 

quantidade de espinhas na carne. As características morfolõgicas dessas espinhas mostram que 

elas são em fila de cada lado do peixe, Inseridas em posição dorsocraniano, de trás para frente 

e inclinadas para a coluna vertebral em ângulo de 30°. São de uma só haste, blfurcadas ou 

trlfurcadas, sendo que as trlfurcadas só se encontrara do terço anterior do corpo pela frente 

da nadadeira dorsal, até bera próxlrao à cabeça. 

Ainda é possível existirem espinhas que podem ter mais uma ou duas divisões menores 

nas blfurcações. As blfurcaçóes estão dirigidas para o interior do filé, formando uma base 

de apoio para sustentação da musculatura mais espessa do peixe. 
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Figurai 2 - Avaliação sensorial e AGL do jaraqui escama grossa conservado em gelo. (Lote 14 - Out/83) 
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Figurai 3 - Avaliação das características sensorials do jaraqui escama fina conservado em gelo. (Lote 05 - Abr./82) 



MATERIAL E MÉTODOS 

Os peixes estudados foram resultantes de capturas nas drcunvizlnhanças de Manaus em 

excursões cientificas, organizadas especialmente com essa finalidade. 

0 pescado foi capturado com rede de arrasto e/ou malhadelra, acondldonados em caixas 

isotérmlcas isoladas com poliuretano expandido e arrumados em camadas alternadas gelo/peixe, 

de forma que a camada Inferior e a superior fossem gelo e levados para o laboratório para 

testes. No laboratório o pescado foi lavado, pesado e novamente acondiclonado era gelo. 

As amostras para análises foram retiradas era intervalos regulares de 48 horas, ocasião 

era que se adicionava mais gelo para manter a amostra devidamente resfriada. 

Cada amostra foi lavada em água corrente para retirar excesso de gelo, medida e pesada 

e era seguida submetida a equipe de cinco avaliadores para estudo das características 

organiléptlcas quanto ao aspecto externo, Interno, bem como quanto a avaliação dos odores, 

cor, sabor, textura e avaliação mercadológica, de acordo cora as técnicas de análises sensorials 

descritas por Nort (1973). 

Da carne flletada, após observação visual era negatoscópio a fira de se verificar a 

ocorrência de cistos de parasitas, retirava-se três porções (anterior, média e posterior do 

filé), envolvendo-as era papel aluratnlo previamente marcado, para ser levado à cocção por 30 

minutos era banho maria, à temperatura do vapor fluente, dentro de placas de petrl fechadas. 

Em seguida os provadores faziam avaliação sensorial das porções do filé cozido e registravam 

os resultados em ficha. 

Quadro 1 : Medidas morfométricas e rendimentos médio de 13 lotes de jaraqui 

Νβ do Qdade. Dias no CT CP CF AM 
P E S O e m (g) RENDIMENTO 

to*s Qdade. 
9·*° 

CT CP CF AM 
P T PP P C FM Cabaça Residuo* 

01 07 28 32.58 26.14 21.71 10.20 548.36 220.94 87.70 40.25 1828 43.62 

02 30 ir 24.22 19.31 13.18 6.83 188.89 74.40 34.48 39.64 18.12 42.24 

03 oe 07 23.94 19.11 16.06 6.11 184.80 61.60 30.38 32.19 1607 51.74 

Μ 38 19 25.47 16.57 20.79 7.91 232.46 93.27 48.56 40.12 20 Ββ 36 99 

05 35 23 26.83 22.50 18.36 7.47 273.89 102.64 41.12 37.47 13.88 46.86 

08 25 18 22.54 18.64 15.38 6.86 157.31 58 98 32.01 37.49 20.35 42.16 

07 36 16 18.86 11.83 14.40 513 7865 27.69 14.79 35.21 18.80 45.99 

08 40 12 18.78 15.45 1274 5.09 92.48 36.56 18.93 39.53 20.47 40.00 

09 30 26 27.15 21.53 17.56 7.15 252.98 94.28 40.80 37.54 18.48 45.96 

10 83 16 22.78 17.12 13.50 6.87 168.88 57.12 35.82 34.72 21.10 44.18 

11 66 15 20.42 15.38 11.38 6.25 118.76 38.78 27.33 34.47 23.29 42.24 

12 45 16 23.04 17.40 13.96 6.94 175.74 60.88 3612 34.33 20.78 44*1 

13 80 20 24.71 18.59 14.36 6.35 171.15 64.81 30.82 37.82 16.08 44.10 

χ 23.94 χ 36,98 

C T • Comprimento Total (cm) 
CP > Comprimento Padrão (cm) 
CF • Comprimento do Filé (cm ) 
AM • *J<um Màxime (cm ) 
P T - Paao Total (cm ) 
P f » Peso d o F*S 
PC « Peso da Cabeça 



Quadro 2: Determinações de qualidade dos jaraquis 5. taeniurus e S. Insígnia. 

Determinação 

Loie/data 

Dia* de 
estoca gem PH A G I T B A B V T T M A 

05-abril/82 (E.F.) 02 6,1 11.81 4.25 22.55 -

05 6.3 12,45 5,29 28.72 -

09 6,4 11.70 4,81 21,54 -

11 6,5 10,06 4,53 23,35 -
16 6,6 12.12 2.57 53,82 -
19 6.6 f t . 6 t f.64 64.63 -

23 7.0 18,50 1,40 36.67 -

14-ou1ubro/B3 (E.G.) 02 8,5 9,25 - 8.74 . 
05 8,5 11,87 - 9.76 0.03 

07 8.0 15,12 - 9,47 0.04 

11 8,7 17,09 0,04 8,74 0.07 

14 6,5 24,15 0,17 10,93 0.16 

18 6,5 34,23 0.50 11.85 0,24 

A G L « % de Ácidos Grazes Livres 
T B A • Rancide* oxidative peto ácido ««barbiturico mg/1000 g de amostra» 
B V T • Base» Voláteis Totais (mg de Ν-BVT) 
T M A = Trime tia mina (mg de Ν-TMA) 

- « Análises n J o realizadas 

Quadro 3: Rendimentos médios dos jaraquis por classe de peso, relacionando Peso Total (PT) com peso do filé (PF), 
da Cabeça (PC), dos Resíduos (PR) e das Gônadas(PG). 

Classes de P e s o N o de RENDIMENTOS PERCENTUAIS C lasses de P e s o 

Exemplares FMé Cabeça Resíduos Gônadas 

1 . d e O g a 100g 72 36,64 21,01 49,35 -
2 . de 101 a 200g 358 35,69 19.33 44,98 -
3 . de 201 a 300g 200 36,12 17,54 46,34 -

4 . d e 301 g a 400g 61 35.45 16.41 48.14 -
5 . d e 4 0 1 g a 5 0 0 g 15 36,39 15.87 47,74 -
6 de 501 a 600g 02 26,46 11.66 42,70 19.18 

7 . de 7010 a 8O0g 02 39,67 15,87 44,46 -
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Figura 4 - Avaliação das características sensorials do jaraqui escama grossa conservado em gelo (Lote 14 - Out/83) 

Quadro 4: Composição centesimal média dos jaraquis S. taeniurus e S. insignis. 

Lotes Umidade Gordura Proteína Cinza 

03(01) 79,1 (79.1) 4,4 (1,1) 12.9(18,2) 3.6(1.6) 

05 (02) 77.0 (78,0) 3,7 (2.0) 16.3 (18,0) 3.0 (2,0) 

07 (04) 78,1 (80,4) t.3 (1,3) 19.3 (16,7) 1,3 (2.8) 

08 (06) 80.0 (79,8) 1,3 (1.2) 17.7 (17,2) 1.0(1.8) 

09 (10) 80,1 (79,5) 1,3 (0,6) 17.5 (18,9) 1.1 (1.0) 

13(11) 78.8 (80,2) 0,9 (0,5) 19.5 (18.8) 0,8 (0,5) 

15 (12) 78,7(81,0) 0,8 (0,5) 19.2 (18,0) 1.3(0.5) 

16 (14) 79,7 (79.3) 1.4(1.2) 17,8 (17,8) 1.1 (1.6) 

17 - 78,5 - 0,9 - 19,7 - 0,9 -

Média 78.9 (79,6) 1,8 (1.0) 17,8 (17,9) 1,5 (1.5) 

Obs: Os números entre parênteses referem-se à espécie escama grossa, (s. insignis ) 



Figura 5 - Avaliação sensorial das jaraquis conservados em gelo 



Anil 1scs sensori«1s 

No laboratório o pescado foi pesado e retirado amostras en Intervalo de 48 horas. Essas 

amostras foram levadas rapidamente em água corrente e submetidas a equipe de avaliadores, os 

quais mediam, pesavam, avaliavam as características externas, odor das guelras, flletavam e 

efetuavam a avaliação das características Internas, atribuindo ponto para: odor, cor, textura 

e opinavam se caso encontrassem produto semelhante nos mercados e/ou feiras, se comprariam 

para seu consumo próprio. 

Umidade 

Usou-se balança Ultra-X que funciona com secagem através de emissão de luz infravermelho, 

efetuando-se leituras aos 10, 20 e 30 minutos, de acordo com Fleming (1978). 

Gordura 

Determinou-se com auxilio de tetracloreto de Carbono, utilizando-se a balança Ultra-

X, de acordo cora a técnica proposta por Fleming (1978). 

Cinza 

Utilizou-se a mufla a 550° por uma hora, auxiliando-se cora acetato de Magnèsio e voltando 

mais 30 minutos ã mesma temperatura. Seguindo-se da pesagera na mesraa balança Ultra-X, de 

acordo com a técnica da A0AC nQ 23006 (1975). 

Proteina 

Calculou-se por diferença de peso subtraindo dos componentes anteriores. 

Ácidos Graxos Ì 

Deterrainou-se de acordo cora a técnica proposta por Dyer & Morton (1978) era extrato 

metanol-ci oroforrai o, conforme preconiza Bligh & Dyer (1959). 

Bases Voláteis (BVT) 

Deterrainou-se conforme descrito por Pearson (1973). 

Trimetllamina (TMA) 

Determinou-se conforme preconiza a técnica da AOAC (1975). 

Ranci dez oxidative pelo áddo tlobarbitúrlco (TBA) 

Determinou-se de acordo cora a técnica descrita por Yu & Sinhuber (1967). 

pH 

Deterrainou-se usando-se potenciômetro da raicronal B-221, cora eletrodo combinado em 

diluição do musculo homogeneizado era água destilada na proporção de 1:10. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A chave proposta neste trabalho mostrada no anexo 01, foi baseada no sistema usado pela 

Torry Research Station - Escócia, citado por Nort (1973), e modificada para atender nosso 

trabalho sobre caracterização tecnologica. A classificação de pontos foi semelhante ã usada 

pelo sistema alemão, Nort (1973), a qual satisfez perfeitamente nosso objetivo de determinar 

o limite entre o pescado próprio do impróprio para consumo humano, conforme pode ser visto 

na Figura 5. 

As adaptações formuladas tais como: a) Características externas, as quais foi atribuído 

ura valor de 10 pontos máximo, resultou da junção das características citadas na referida 

literatura e observações para estas duas espécies estudadas; b) Odores das guelras cora 05 pontos 



máximo, os quais nos facilitou a distinção perfeita dos odores surgidos na marcha para a 

deterioração e c) Características internas, também com 10 pontos máximo que favoreceu apreciar 

as variações não só das abas abdominais e das vísceras, como também dos rins, foram perfeitas, 

Indicando o decréscimo que se verifica cora o decorrer dos dias de conservação em gelo das 

espécies, Figuras 3 e 4. 

0 limite de separação entre o pescado próprio para consumo, do impróprio, foi considerado 

somente após mais de 50% dos provadores registrarem a nota Igual ou inferior a 08 pontos. 

Desse nodo, consegui-se o máximo de 19,5 dias de conservação em gelo do jaraqui escama fina 

e de 17,5 dias para o jaraqui escama grossa, Figuras 1, 2 e 5, respectivamente. 

A literatura é bastante vasta a respeito da validade dos testes subjetivos que indicara 

o limite entre o pescado fresco do deteriorado. Segundo Nort ( ), os odores do material 

cru e os sabores do peixe cozido se alteram dentro de uma seqüência fixa. Por isso foi possível 

associarmos a avaliação do pescado cru nas três características citadas acima, cora a prova 

sensorial realizada cora o filé cozido, utilizando-se do limite de 08 pontos. 

Trabalhos de Mala (1980), Reguly (1969), utilizaram-se de escala Idêntica, porém 

estabeleceram limite Inferior, isto é, 05 pontos. Gerorael (1983), usou chave semelhante e 

estabeleceu 11 pontos como limite para o pescado deteriorado. Todos os autores são unânimes 

era afirmar a validade dos testes subjetivos para o pescado, não só de água doce, como também 

pescado de mar, para determinar o limite máximo de tempo em que o pescado pode ser utilizado 

para consumo humano, Valencia (1970). 

Do mesmo modo, Botta (1975) e Ustori (1961), também fixaram arbitrariamente o limite 

de aceitação, como sendo o tempo no qual ocorre uma redução de 60% do valor máximo nas escalas 

dos vários parâmetros sensorials, os quais se devem observar. 

Embora não se tenha medido esforços para tentar encontrar uma determinação objetiva, 

a qual nos fornecesse um Índice seguro que fosse capaz de Indicar as alterações que estavam 

ocorrendo no fira da vida üt11 em gelo das espécies estudadas, não se obteve êxito. 

Os valores obtidos não se comportaram era uma seqüência lógica, contudo, a determinação 

de ácidos graxos Hbves (AGL), Quadro 2 e Figuras 1 e 2, promete satisfazer essa premissa, 

o que merecerá novos estudos em trabalhos futuros, não só com as espécies trabalhadas, como 

também cora outras que apresentara valor econômico para a região Amazônica. 

Analisando as Figuras 3 e 4, resultantes dos dados da análise sensorial dos lotes 14 

e 35, pode-se observar ura declínio acentuado da qualidade da carne do pescado, seguindo de 
aumento gradativo dos ácidos graxos livres. 

Estes resultados estão de acordo cora trabalhos da literatura que Indicam aumento dos 

AGL e acentuado declínio na qualidade sensorial da carne. 

Os testes organoleptics mostram que o limite de oito pontos na escala desenvolvida, 

é o mínimo para estes dois pescados estudados que permitam sua utilização para consumo humano. 

Para Ilustrar os conhecimentos para sua aplicação na tecnologia dessas espéles, 

apresenta-se no Quadro I os resultados das medidas morfométricas, peso e rendimento de 13 lotes 

trabalhados, onde os jaraquls apresentam ura comprimento total (CT) médio de 23,94 cm e 

rendimento médio em filé de 36,98%. 

Devido existir grande semelhança entre os rendimentos das duas espécies estudadas, 

elaborou-se o Quadro 3 por classe de peso, onde se verifica perfeitamente que cora o auraento 

de peso, eleva-se o rendiraento era filé e diminui consequentemente o rendimento da cabeça. Uma 

condição que favorece a procura de Indivíduos adultos. 

Observa-se também que ocorre a diminuição do rendimento era filé, quando os exemplares 

apresentam-se com as gônadas maduras, isto é, na época da desova. Mais ura motivo bastante 

justificável para se evitar a captura dessas espécies, durante a reprodução. 



No Quadro 4, mostra-se a composição centesimal média das duas espécies, verifica-se nele 

apenas um resultado abaixo da média para pescado, referente a proteína, ocorrido no lote 3 

com o jaraqul escaraa fina, para o qual não encontramos justificativa, mesmo assim, a média 

ficou dentro do limite que se pode esperar para esse tipo de determinação. 

ANEXO 1: Tabela para avaliação do Frescor dos Jaraquis. 

A) A) CwactorfaicM Externa» (10 pontos) η ode 
ponto* 

Qaajjaasj 

1. Olho» vivo» pupa»* negra» com matiza* amareladas, còrnea feansUdda a convex* 
ocupando totalmente as órbkee, eaceme» brilhante* e tortamente aderida», superficie 
do corpo totalmente coberto com ino avo e transparente. 

10 Absolutamente 
fresco 

2. Otto» plance, pupe» com algeme deeootoraçio e pouco brino, textura lime e oMtaca 
ao toque do» aedo», «scarna* fortemente aderida* e pouco Isa», anus fechado. 

08 fresco 

3. Otto* sgeimmente tondo*, pupa** adnzentade*. Igeira opeoidade da còrnea, testura 
pouco eiasfca, secarne» aderente», anu* pouco iéokio 

06 Obnrnuiçio do 
frescor 

4. Otto» tondo* com matiza» avermatiadas. pupa* um pouco concova e esbranqulcada. 
taxtora com algum amoieclmento, eeeama* aderente» levemente áspera e *em britio, 
com alguma Imoeidade becteriena. anu* «acido. 

04 Acentuada 
diminuição do 
frescor 

5. 0*κ* tondo* com vemwMdao, pupea còncave e totalmente descorada, textura mete 
deixando impresso»* temporária» ao toque do» dedo*, eacarna* pouco adorante» e 
sem brino: com imoeidade, ânus ffacido com Igeiro proiapso. 

02 Em 
deterioração 

β. Otto* totalmente tondo», pupi* tatto**, enegrecida, textura pouco mole retendo 
imprenda* do» dedo», eacama* destacaveta, inu» pouco proiapaado 

00 Deteriorado 

Β) CanKteríaeeaa das guelras (5 ponto*) 

1. Forte odor de pianta* equate**, cor «armata vivo ou escura brinante, nenhuma 
attoraçeo na Kmosldade bacteriana 

05 Absolutamente 
fresco 

2. Perda da odora* da pianta» aquafca*. alguma dascotoracao em éraaa locaUzadas, cor 
avermerheda, alguma vUoosidad» bacteriana. 

03 Frasco 

3. Odor de terra molhada ou mofo, odor de pio ou leite azedo, leve odora cerve)*, 
decoforaçio acentuada, cor acinzenteda, bastante fmosidede. 

02 Diminuição do 
Frescor 

4. Odore» torte* de emonie, addo auMdrico, odora* focai* ou putido*, compiata 
descotoracao, vtecoeidade abundante espessa, às vezes emarela a cinzenta da. 

00 Deteriorado 

C) Características Internes (10 pontos) 

1. víscera* Inteira*, firme*, cor e odor proprio*, aba* abdominais firme* e translúcidas, 
textura de carne firme, etisie* e ita, rim vermeta vivo, nenhuma vermerhideo ao 
tango da espinha dorsal. 

10 Absolutamente 
fresco 

2. Viscere* Inteiras * firme*, aba* abdominal* firmes e tansttcid**, cama Igelramente 
amotedda e leva doscoioraçao, rim com coloração pouco escuro, nenhuma vermlhldio 
ao tango da espinha donai 

08 Frasco 

3. Víscera* biteiraa, algum amotecirnento. alguma descotoreçio. aba* abdominais flexiveis 
comoescotoraçao. músculo apresentando Imosidade ao teto, rim entomeddo com 
algum eacuradrnento ao longo da espinha dorsal. 

06 Diminuição do 
Frescor 

4. Víscera» pouco distinte*. empaBdecidas, aba* abdominais «exivel* * levemente opaca*, 
cama amoteolda. alguma Imosidade, descotofaçio acentuada, rim edemasiado a 
escuro. 

04 Frescor rotativo 

5. Vísceras pouco diferenciadas, amaraiedaa. odor d* acido tasco ou de roupa fervida, 
abas abdominais opaca», dssprendendo-se faclmente das costelaa, cama mole, 
descotoraçao acentuada, rim escurecido, escuraclmanto ao tango da espinha dorsal. 

02 Em 
deterioração 

6. Vleeera* completemente deecotorades. recoberta* com liquido viscoso, rompendo-*» 
facilmente, odora* amonlecai*. addo suMdrico,, Indoi, aba* abdominais soltando-*e das 
costela», cem* muto mote, ita a Viável ao toque, rim marrom enegrecido. 

00 Deteriorado 

Ctatsrfteeçeo (com base no sistemo alemão) Nort (1073) 
PONTOS 

E - Qurtdede espadai 10 · 25 
A-Boa qualdada 13-18 
8« Consumo corrente 08· 12 
C- Nao apto para consumo menos 08 
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SUMMARY 

Storage life on ice (0°) was investigated for 3 3 9 samples of jaraqui Semaprochilodu* 

taenlurue (Jaraqui escama fina) and 3 6 1 S. Inslgnie (jaraqui escama grossa). The sampie 

examined were divided Into 17 lote from which the following data was taken: morphometry 

measurements and weight and yield of diferent body sections. Subjetive evaluations were 

recorded for gill odor and for externai and internai appearance of freshness. The subjective 

scores were given by a team of a t least five trained panelist. Twenty-five points were allocated 

for freshcaught fish and eight for non consumable fish. A nutritional composition analysis 

(humidity, protein, fat and ash) was performed on all lots. Quality determinates such as pH, 

free fatty acid (FFA) , rancidity by means of the thiobarbituric acid (TBA) method, total 

volatile bases (TY6) and trimethylamine (TMA), were also carried out. The average ice storage 

life was 19.5 days for S . taenlurue and 17.5 days for 5 . ineignlô. 
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