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RESUMO. O pescado ¢ bastante consumido mundialmente, dentre inimeros motivos, por
ser um alimento rico em proteinas e aminoacidos essenciais a satide humana, destacando-
se como um atraente produto de origem animal. No entanto, devido a alta perecibilidade
que apresenta, o produto deve receber atengdo especial. Dessa forma, o presente estudo
teve por objetivo avaliar a influéncia do acido citrico e lactato de sodio sobre as
caracteristicas fisico-quimicas da Carapeba (Diapterus rhombeus) minimamente
processada. As amostras foram coletadas em uma feira-livre localizada no municipio de
Mossoro-RN e seguiram ao laboratério onde foram submetidas ao processo de filetagem.
Os filés produzidos receberam tratamentos distintos: auséncia de imersdo em acidulantes
(controle) e imersdo em solugdo de acido citrico e lactato de sdédio. As amostras de ambos
os tratamentos foram embaladas a vacuo, aos pares, e estocadas em refrigeragdo. Durante
0 armazenamento, foram realizadas analises fisico-quimicas nos dias zero, trés ¢ seis, em
trés repeticdes por tratamento. Os dados gerados foram avaliados pelo teste t studant ao
nivel de 5% de significancia. Com a utilizacdo do tratamento, observou-se resultados
satisfatorios de capacidade de retengdo de liquido e pH nos filés de peixe minimamente
processados e embalados a vacuo sob refrigeragao.

Palavras chave: Conservagao, embalagem modificada, pescado, qualidade fisico-quimica

Quality aspects physico-chemical in fillet minimally processed
Diapterus rhombeus

ABSTRACT. Fish is widely consumed worldwide, among many reasons, being a food rich
in proteins and amino acids essential to human health, standing out as an attractive product
of animal origin. However, due to the high perishability it presents, the product should
receive special attention. Thus, the present study aimed to evaluate the influence of citric
acid and sodium lactate on the physicochemical characteristics of the minimally processed
Diapterus rhombeus. The samples were collected in a fair-free located in the municipality
of Mossoro-RN and followed the laboratory where they were submitted to the filleting
process. The fillets produced received different treatments: absence of immersion in
acidulants (control) and immersion in citric acid solution and sodium lactate. Samples from
both treatments were vacuum packed in pairs and stored under refrigeration. During

PUBVET v.11, n.6, p.561-565, Mai., 2017


http://dx.doi.org/10.22256/PUBVET.V11N6.561-565
http://www.pubvet.com.br/
http://lattes.cnpq.br/7580110126060946
http://lattes.cnpq.br/7620263496060645
http://lattes.cnpq.br/6854761377092368
http://lattes.cnpq.br/6854761377092368
http://lattes.cnpq.br/4427551226998127
http://lattes.cnpq.br/6018066576426249
http://lattes.cnpq.br/2790199931161789
mailto:bcamila.ffreire@gmail.com
mailto:karolinesoares@ufersa.edu.br
mailto:vilsongois@ufersa.edu.br
mailto:cleyton-azevedo@hotmail.com
mailto:cleyton-azevedo@hotmail.com
mailto:danielarsmorais@hotmail.com
mailto:amanda-sabino@hotmail.com

Freire et al.

storage, physical and chemical analyzes were performed at days zero, three and six, in three
replicates per treatment. The data generated were evaluated by the t student test at the 5%
level of significance. With the use of the treatment, satisfactory results of CRA and pH
were observed in minimally processed fish fillets and vacuum packaged under
refrigeration.

Keywords: Conservation, modified packaging, fish, physical-chemical quality

RESUMEN. El pescado es bastante consumido mundialmente, de entre innumerables
motivos, por ser un alimento rico en proteinas y aminoacidos esenciales a la salud humana,
destacandose como un atractivo producto de origen animal. Sin embargo, debido a la alta
perecibilidad que presenta, el producto debe recibir atencion especial. De esta forma, el
presente estudio tuvo como objetivo evaluar la influencia del acido citrico y lactato de sodio
sobre las caracteristicas fisicoquimicas del filete de Diapterus Rhombeus minimamente
procesado. Las muestras fueron recolectadas en una feria libre localizada en el municipio
de Mossoro-RN y siguieron al laboratorio donde fueron sometidas al proceso de fileteado.
Los filetes producidos recibieron tratamientos distintos: ausencia de inmersion en
acidulantes (control) e inmersiéon en solucién de acido citrico y lactato de sodio. Las
muestras de ambos tratamientos fueron envasadas al vacio, en pares, y refrigeradas.
Durante el almacenamiento, fueron realizadas andlisis fisicoquimicos en los dias cero, tres
y seis, en tres repeticiones por tratamiento. Los datos generados fueron evaluados por la
prueba t de Studant al nivel de 5% de significancia. Con la utilizacion del tratamiento, se
observo resultados satisfactorios de capacidad de retencion de agua y pH en los filetes de
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Aspectos de calidad fisicoquimica en filete de Diapterus rhombeus
minimamente procesado

pescado minimamente procesados y envasados al vacio bajo refrigeracion.

Palabras clave: conservacion, envase modificado, pescado, calidad fisicoquimica

Introducio

Os habitos alimentares t€m mudado conforme
o ritmo de vida da populagdo, que atualmente
busca produtos mais saudaveis e, entre outros, que
proporcione seguranga ao consumidor. Para
atender tal necessidade, os  alimentos
minimamente processados s3o vistos como uma
alternativa (Freire et al., 2015, Oetterer et al.,
2006, Santos and Oliveira, 2012). Dentre os
alimentos enquadrados nesta categoria, tem-se 0
pescado, cujo consumo esta associado a qualidade
de vida (Sartori and Amancio, 2012).

O termo “Pescado” compreende todo
organismo aquatico destinado a alimentacao
humana, podendo ser consumido diretamente ou
aproveitado na industria (Barros, 2003).

Com o aumento da demanda, a produgdo do
pescado tem ganhado forca e recebido grandes
investimentos (Oetterer et al., 2006). No entanto,
sua alta perecibilidade acaba por afetar a
comercializagdo, sendo a manipulagdo ¢ o tempo
de captura até a chegada ao consumidor, fortes
determinantes do grau de alteracdo que sofrera
(Ordoiiez, 2005). Assim, tem-se que sua vida til

dependera do método de conservagdo utilizado, ¢
este precisa preservar a0 maximo as caracteristicas
do mesmo (Neiva et al., 2015).

Alguns 4cidos organicos e seus sais estdo
presentes naturalmente em carnes de pescado e
outras, podendo ser utilizados como aditivo
(Freire et al., 2016, Theron and Lues, 2007). Os
aditivos vém demonstrando eficiéncia sobre
parametros de qualidade de pescado minimamente
processado, proporcionando a sua conservagao
(Freire et al., 2016, Freire et al., 2015).

Apesar dos beneficios aparentes da aplicacao
de tais acidos em alimentos (Freire et al., 2016,
Freire et al., 2015, Silva et al., 2014), a
interferéncia sobre as caracteristicas fisico-
quimicas destes precisa receber maior
investigacdo, ja que as propriedades funcionais
dos alimentos podem ser comprometidas pelo
processo.

Com base no que foi exposto, o presente estudo
teve por objetivo avaliar a influéncia do lactato de
sodio e acido citrico nas propriedades fisico-
quimicas do peixe Carapeba minimamente
processado.
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Material e Métodos

Para o seguinte estudo utilizou-se peixes do
tipo Carapeba (Diapterus rhombeus), obtidos de
feira local no municipio de Mossoro-RN. Estes
foram devidamente acondicionados em caixas
isotérmicas, contendo gelo de qualidade, para
transporte até o Laboratério de Biotecnologia
Industrial (LABIND), localizado na Universidade
Federal Rural do Semi Arido (UFERSA), onde
foram realizadas as analises.

As amostras foram colocadas em bandejas e
homogeneizadas. Em seguida, com o auxilio de
bisturis estéreis, realizou-se a filetagem (retirada
dos filés). Foram obtidos, por amostra, pares de
filés com pele, correspondentes a cada lado do
peixe. Na etapa seguinte, os filés foram colocados
em bandeja plastica, lavados com agua corrente
para retirada de sujidades e separados em dois
lotes para aplicagdo de tratamentos distintos: TC
(Controle) e o TA (Tratamento com solugdo dos
aditivos lactato de sddio 3% e acido citrico 1%).
As amostras do TC e TA foram dispostas em
bandejas forradas com camadas de papel toalha,
previamente esterilizado por radiagdo ultravioleta,
para a retirada do excesso de umidade. Para os
filés do TA, realizou-se a imersdo em solucdo de
acido citrico e lactato de sodio por 5 minutos, com
viragem a cada 2 minutos e 30 segundos. Com a
finalidade de remover a solugdo presente em
demasia nas amostras, as mesmas foram suspensas
por meio metro e logo dispostas em bandejas
forradas com camadas de papel toalha, conforme
metodologia descrita por Soares et al. (2016).

Foram obtidos 18 pares de filés para ambos os
tratamentos, acondicionados, aos pares, em sacos
plasticos impermeaveis ao oxigénio ¢ embalados a
vacuo. As amostras foram armazenadas sob
refrigeragcdo, simultaneamente, com temperaturas
entre 4 e 7°C.

Realizaram-se analises nos dias zero, trés e
seis, em intervalos regulares de 72 horas. Os
parametros utilizados na analise foram: potencial
hidrogénio (pH), perda por exsudacdo (PE),
capacidade de retencdo de liquido (CRA), perda
de peso por coccao (PPC) e cor (a*, b* e L*).

Para a analise de pH, utilizou-se potencidometro
digital, conforme citado na metodologia proposta
pelo Instituto Adolfo Lutz (Lutz, 2005). A PE foi
aferida segundo a proposta de Caldara et al. (2012)
modificada, e o valor para perda de exsudato foi
expresso pelo percentual de agua perdida em
relacdo ao peso de 100g da amostra. Seguindo a
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metodologia descrita por Sanfelice et al. (2010)
foram mensurados os valores para CRA, PPC ¢
cor.

Na medicdo da cor, foram conferidos os
parametros L* (luminosidade), a* (teor de
vermelho) e b* (teor de amarelo) através da
utilizagdo de um colorimetro digital portatil.
Nessa analise, os filés foram dispostos em uma
superficie plana submetida a iluminagdo
exclusivamente artificial e as afericdes foram
realizadas em trés regides distintas dos mesmos,
no lado com pele, posteriormente no lado sem
pele. O resultado final foi obtido através da média
das trés leituras realizadas para cada lado.

O experimento foi conduzido através de
delineamento inteiramente casualizado com dois
tratamentos e trés repetigdes. Os dados das
andlises fisico-quimicas foram submetidos ao
teste de t Student para a comparagdo das médias,
ao nivel de 5% de significancia.

Resultados e Discussao

Os valores de pH para a amostra controle no
dia 0, 3 e 6, foram de: 7,27, 7,22 e 7,17,
respectivamente (Tabela 1). De mesmo modo, os
valores das amostras tratadas para os dias
seguidos: 6,38, 6,71 e 6,55. Ao analisar,
constatou-se que a amostra controle, independente
do dia de estocagem, mostrou valores mais
elevados de pH em relagdo a tratada, e diferencas,
estatisticamente significativas, ao terceiro dia.

Tal fato pode ser decorrente da absorcdo de
acido pelas amostras tratadas, onde um acido ao se
ionizar libera protons HY, que interferem
diretamente no pH, no qual ¢ dado pela expressao:
-log [H]. A utilizagdo da solug¢do de lactato de
sodio e acido citrico, possivelmente, resultou em
um decréscimo dos valores do pH no tempo 3,
tornando o produto mais acido, possibilitando um
maior tempo de conservagdo (Tavares and
Gongalves, 2011).

Para PE nfo existem valores de perda para o
dia 0, pois este parametro s6 ¢ possivel analise
apods prévia refrigeracdo. Para os dias trés e seis, a
amostra controle apresentou PE de 2,80% e
3,02%, e a amostra tratada, 0,76% e 3,85%
(Tabela 1). Observou-se uma significativa
diferenca entre a amostra tratada e a controle no
terceiro dia. Os resultados maiores de PE nas
amostras foram possivelmente devido ao acido do
tratamento, no qual funcionou como um eletroélito,
retirando a dgua do musculo do peixe, reduzindo
o pH da amostra, aproximando-o do pH
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isoelétrico, onde ¢ menor a capacidade de ligagao
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de agua pelas proteinas.

Tabela 1. Valores obtidos para as variaveis fisico-quimicas no controle e tratamento com aditivos organicos em peixe Carapeba
minimamente processado durante os seis dias de armazenamento.

) Dia 0 Dia 3 Dia 6

Analises

Controle Tratado Controle Tratado Controle Tratado
pH 7,27* 6,382 7,228 6,71° 7,172 6,552
PE - - 2,80? 0,76* 3,02° 3,85
CRA, % 60* 43,97* 47,452 40,872 49,782 34,18
PPC, % 19,472 30,18 38,26* 36,200 36,132 40,36°
L* 34,272 41,97° 44,522 51,032 54,80 50,74%
a* 2,332 2,77° 3,082 3,08P 4,202 3,35
b* 2,332 2,77° 2,092 0,95° 2,632 1,41°

3bLetras diferentes entre os dois tratamentos referente a um determinado dia de avaliagio, indica diferenga significativa no teste
de t Student ao nivel de 5% de probabilidade. L*: Luminosidade; a*: Teor de Vermelho; b*: Teor de Amarelo.

Na CRA, o controle apresentou os valores
60%, 47,45% e 49,78% nos dias 0, 3 e 6 ¢ a
tratada:  43,97%, 40,87% e  34,18%,
respectivamente (Tabela 1). Os valores inferiores
no grupo tratamento tornaram evidente uma maior
capacidade de retenc¢do da umidade do peixe, com
diferenca significativa ao sexto dia de analise. O
resultado obtido, possivelmente, se deu pela
presenga de sal, que promove a maior solubilidade
das proteinas aumentando a sua retengdo de dgua
(Belitz and Grosch, 1997, Roque-Specht et al.,
2009).

Para a analise de PPC, o valor da amostra
controle do dia 0 foi de 19,47% e a controle,
30,18%. No dia 3, o controle foi de 38,26% ¢ o
tratado, 36,20%. No ultimo dia de estocagem os
valores apresentados para os tratamentos controle
e tratado foram, respectivamente, 36,13% e
40,36%. A cocgdo é um processo no qual ocorrem
trocas quimicas, fisico-quimicas e estruturais dos
componentes dos alimentos, que se ddo pela
aplicag@o do calor, sendo os fatores temperatura,
duracdo do processo e meio de coccdo, essenciais
a determinacdo dessas mudancas (Rosa et al.
2006). Em todos os dias, a PPC mostrou distingao
estatistica nas amostras controle e tratada, mas
pelo aumento observado no parametro CRA com
o tratamento, ¢ bem possivel que as perdas geradas
pelo processo de cocgdo, de um modo geral,
estejam relacionadas a perda de gordura, ndo de
umidade, ja que o processo altera além de teores
de proteina e cinzas, também de gordura.

No parametro cor, as luminosidades (L*)
detectadas nas amostras controle ao longo da
estocagem foram: 34,27, 44,52 e 54,80, enquanto
que no tratado foram encontrados os seguintes
resultados: 41,97, 51,03 e 50,74. Para teor de
vermelho (a*), a amostra controle do dia (0) teve

como resultado 2,33 e a controle, 2,77, para o dia
(3), 3,08 e 3,08, no controle e tratada,
respectivamente. No dia (6), o controle foi de 4,20
e no tratado 3,35. O indice de amarelo (b*)
apresentou nas amostras controle os valores: 2,33,
2,09 e 2,63, respectivamente. Para a amostra
tratada: 2,77, 0,95 e 1,41. Desse modo foram
encontradas diferencas estatisticas entre amostra
controle e tratada tanto para luminosidade, quanto
para os teores de vermelho e amarelo. Foi
observado que o teor de vermelho apresentou
aumento com o tratamento ao primeiro dia e
ocorreu  um decréscimo deste durante a
estocagem. Ja para o amarelo, seu valor aumentou,
sofreu uma queda com a estocagem e, em seguida,
se elevou novamente. De modo geral, a cor se
mostrou um pardmetro positivo quanto a atividade
do tratamento.

Conclusao

Dessa forma, a producdo da Carapeba
minimamente processada associando a utilizacao
de solucdo de lactato de sddio e acido citrico, antes
da embalagem a vacuo, para posterior estocagem,
se mostrou eficiente sobre alguns de seus aspectos
fisico-quimicos, tais como a capacidade de
retengdo de agua, cor e pH.
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