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Resumo

Com a crescente preocupacao em alimentar-se bem, a populagdao busca por
alternativas alimentares mais saudaveis, como o peixe. Entretanto, pescados
em geral sao uma das fontes protéicas mais susceptiveis a deterioracao. Nesse
contexto, o objetivo deste trabalho é mostrar a populacdao do municipio de
Timon - MA, a qualidade do peixe tambaqui (Colossoma macroporum)
comercializado na Central de Abastecimento de Alimentos S/A - CEASA desta

cidade, quanto aos pardmetros fisico-quimicos (pH e prova de Eber para
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amonia) de avaliacdo da qualidade do pescado, que podem demonstrar seu
estagio de deterioragcdo. Foram utilizados neste experimento 45 amostras de
peixes da espécie tambaqui (Colossoma macroporum), adquiridas em cinco
dos seis boxes que comercializam pescado na Ceasa de Timon - MA, em
seguida foram realizadas duas andlises fisico-quimicas: pH e prova de Eber
para amonia. A realizacdo das mesmas foi conduzida segundo as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Os valores resultantes das analises de pH
foram submetidos a testes de médias, sendo as mesmas, comparadas pelo
teste de Tukey. As médias encontradas nas analises de pH, variaram de 6,3 a
6,8, onde todas encontravam-se acima da média recomendada pela legislacao
vigente, que é de 6,1. J4 os resultados da prova de Eber para amodnia, foram
negativos a presenca da mesma. Concluiu-se que as amostras de peixes
adquiridas na Ceasa de Timon - MA encontravam-se em estagio inicial de
deterioracdo, sendo necessaria a avaliagcdao de outros parametros qualitativos
para afirmarmos que os peixes avaliados sejam considerados inadequados ao
consumo humano.

Palavras-chave: peixe, tambaqui (Colossoma macroporum), pH, prova de
Eber.

Determination of pH and Eber test on ammonia with tambaqui fish

(Colossoma macroporum) traded at CEASA in Timon - MA

Abstract

With growing concern in eating well, people are searching for healthier types of
food, such as fish. However fish in general is a more susceptible to
deterioration protein source. In this context, the objective of this work is to
show the population of Timon - MA, the quality of tambaqui fish(Colossoma
macroporum) traded in Central de Abastecimento de Alimentos S/A - CEASA,
for physico-chemical (pH and Eber test on ammonia) for assessing the quality
of fish that can demonstrate their stage of deterioration. For this experiment

was used 45 samples of tambaqui species (Colossoma macroporum), acquired
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in five of six fish stalls at Ceasa Timon - MA, after that there were two physico-
chemical analyses: pH and Eber test on ammonia. The tests were conducted
under the standards of the analytical Institute Adolfo Lutz. The results of the
pH were subjected to tests, which were also compared by Tukey test. The
averages found in pH, ranging from 6.3 to 6.8, were all above the level
recommended by current legislation, which is 6.1. The test results to Ammonia
presence were negative. It was concluded that samples of fish purchased at
Ceasa Timon - MA were in early stages of deterioration, requiring the
evaluation of other qualitative parameters to state that the fish evaluated is
considered inappropriate for human consumption.

Keywords: fish, tambaqui (Colossoma macroporum), pH, Eber test.

Introducao

O peixe é um alimento de alto valor protéico e facil digestdao, além de ser
muito saboroso, tem seus beneficios a salde humana comprovados
cientificamente. Segundo Navarro et al. (2009), a aquicultura esta em pleno
crescimento frente as diversas outras areas do setor primario acredita-se que
o ambiente aquatico seja o ultimo grande sistema de producao subutilizado no
planeta.

O Brasil possui um grande potencial para producao de pescado,
principalmente por possuir uma vasta faixa litoranea, sendo a mesma,
constituida por 8.400 km de costa maritima, 5.500.000 hectares de
reservatorios de agua doce, o equivalente a aproximadamente 12% da agua
doce disponivel no planeta (GIAMPIETRO; REZENDE-LAGO, 2009).

Com a crescente preocupacao em alimentar-se bem e de forma mais
saudavel, a populacdo busca por alternativas de alimentacao de menor valor
calorico e facil digestdao, como por exemplo, o peixe. Entretanto os pescados
em geral, em especial o peixe, sao uma das fontes protéicas mais susceptiveis
a deterioracao, em que sua contaminacdo é conhecida por fatores do ambiente

relacionados aos sistemas aquicolas, assim como por condicdes higiénico-
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sanitarias adotadas durante todo o seu processamento até a sua
comercializacao (PRAZERES et al., 2008).

O Tambaqui (Colossoma macroporum) pertencente a ordem dos
Characiformes e a familia Characidae ocorrendo naturalmente na Regido Norte
do Brasil sendo encontrado nas bacias dos rios Amazonas e Orinoco. O
Tambaqui é uma das espécies de peixe mais cultivadas em cativeiro no pais,
onde diversos fatores favorecem sua criacao, tais como: facil obtencdao de
juvenis, aliados ao bom potencial de crescimento, produtividade satisfatoria e
rusticidade (JACOMETO et al., 2010).

O municipio de Timon estd localizado sob as coordenadas: 05” 05’ 38” S
42" 50’ 13” O, na regiao meio norte do Estado do Maranhao, apresentando 43
pontos de comercializacdo de pescado. O peixe comercializado em Timon é de
origem local, obtido através da pesca artesanal e de tanques particulares de
criacdo intensiva realizada no préprio municipio, também sdo comercializados
peixes oriundos de outras cidades do estado, além de outros estados, como
Piaui, Bahia e Para (MENDES, 2009).

O objetivo do trabalho foi mostrar a populacdo do municipio de Timon -
MA, a qualidade do peixe tambaqui (Colossoma macroporum) comercializado
na Central de Abastecimento de Alimentos S/A - CEASA desta cidade, quanto a
alguns parametros fisico-quimicos de avaliacao da qualidade do pescado (pH e
prova de Eber para aménia) que podem demonstrar se 0 mesmo encontra-se

em estagio de deterioracao.

Material e métodos

Foram utilizadas neste experimento, 45 amostras de peixes da espécie
tambaqui (Colossoma macroporum), estas, adquiridas em cinco dos seis boxes
gue comercializam pescado na CEASA de Timon - MA, coletadas pela manha
no periodo de 13, 24 e 27 de novembro de 2010. Em seguida, as amostras
foram embaladas, identificadas e acondicionadas em caixas de isopor com gelo
para que ndo houvesse quaisquer alteragdes fisico-quimicas nas mesmas

influenciando diretamente no resultado final das analises.
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Posteriormente, as amostras foram conduzidas ao laboratério de Quimica
do Instituto de Ensino Superior Mdultiplo (IESM), onde foram realizadas as
analises fisico-quimicas descritas a seguir. A realizacdo das mesmas foi

conduzida segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985).

> Determinacao de pH

Para a determinacao de pH das amostras de peixe, foram utilizados
bandeja plastica, bisturi, béqueres de 50 e 150 mL, proveta de 100 mL, pH-
metro, balanca analitica e capsula de porcelana.

Foram utilizados como reagentes para este teste solucdes-tampao de pH
4,7 e 10.

Com cada amostra devidamente exposta em bandeja plastica retirou-se
com o auxilio de um bisturi estéril uma porcao do tecido da amostra de peixe.
Em seguida pesou-se 10 g da amostra em placa de Petri e utilizando para
pesagem balanca analitica

Em uma cdpsula de porcelana a amostra ja pesada foi macerada
adicionando-se a mesma 100 mL de &gua destilada Logo apds que as
particulas da solucao apresentaram-se uniformemente suspensas a mesma foi
transferida para um béquer de 150 mL, o pH foi determinado com o auxilio de
um pH-metro Quimis®, previamente calibrado de acordo com as instrugdes do

fabricante

> Reacdo para amonia - Prova de Eber

Os materiais utilizados para a reacdo para aménia — prova de Eber foram
bandeja plastica, bisturi, provetas de 50 e 150 mL, baldo volumétrico de 250
mL, balanca analitica, tubos de ensaio de 25 mL e arame de 20 cm de
comprimento com extremidade recurvada tipo anzol.

Neste teste foram utilizados os seguintes reagentes: acido cloridrico, éter
e etanol para a producdo do reagente de Eber, onde em um baldo volumétrico
de 250 mL, misturou-se 50 mL de acido cloridrico e 150 mL de etanol. Logo

em seguida a solugao foi resfriada e o volume completado com éter.
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Na realizacdo da prova de Eber para aménia, transferiu-se 5 mL do
reagente de Eber para um tubo de ensaio de 25 mL. Assim como para
mensuracdo de pH, a amostra utilizada na prova de Eber foi retirada com

auxilio de bisturi, também da porcao dorsal da amostra de peixe.

Entretanto, neste caso, o tamanho da amostra foi bem menor, pesando
em torno de 2 g. Em seguida fixou-se uma porgao da amostra na extremidade
do arame de 20 cm, este, com uma das pontas voltada para cima,
apresentando um formato tipo anzol, logo apdés o arame com a amostra ja
fixada foi introduzido em um tubo de ensaio de 25 mL de modo que 0 mesmo
nao tocasse nem nas paredes do tubo nem na superficie do reagente.

Foi observado o aparecimento ou nao de fumacas brancas e espessas que

indicasse se o produto estd ou ndao em inicio de decomposicao.

> Analise estatistica

O trabalho foi conduzido segundo o delineamento experimental em blocos
casualizados, onde os tratamentos foram os boxes de comercializacao de
peixes e os blocos os trés diferentes dias de coleta das amostras. Os valores
resultantes das anadlises de pH foram submetidos a testes de médias pelo
software ASSISTAT 7.5 beta (SILVA, 2002), sendo as médias obtidas

comparadas pelo teste de Tukey.

Resultados e Discussao

No presente estudo foram avaliados dois dos diversos parametros fisico-
quimicos de avaliacdo da qualidade do pescado, sendo eles pH e prova de Eber
para amonia.

Os resultados expostos na tabela 01 apresentam os valores médios de pH
encontrados através das analises realizadas em trés diferentes coletas, onde
0os mesmos foram submetidos a analise estatistica pelo software ASSISTAT 7.5
beta (SILVA, 2002).
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Tabela 01. Valores médios de pH das amostras de peixes tambaqui
(Colossoma macroporum) adquiridas em cinco dos seis boxes
que comercializam peixe na CEASA de Timon - MA,
resultantes das analises realizadas em trés coletas distintas.

COLETA E ANALISE DAS AMOSTRAS

BOXES o 2o 30
A 6,86%° + 6,56° + 6,66° +
0,21 0,17 0,05
B 6,56 + 6,53% + 6,69° +
0,15 0,01 0,08
C 6,32% + 6,55° + 6,58° +
0,13 0,57 0,05
D 6,20% + 6,38%° + 6,50 +
0126 O[O8 0,18
E 7,037 + 6,64% + 6,74° +
0I15 0[07 0,19
Média de valor 6,109 + 6,10° + 6,10° +
recomendavel pela 0,30 0,30 0,30
legislagao

*As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre
si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Na tabela 02 estdo expostos os valores médios gerais de pH por box de
comercializacdao de pescado da Ceasa de Timon - MA. Onde estes, também
foram submetidos a analise estatistica pelo software ASSISTAT 7.5 beta
(SILVA, 2002).
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Tabela 02. Valores médios gerais de pH das amostras de peixes
tambaqui (Colossoma macroporum) encontrados através

dos resultados obtidos nas trés coletas nos boxes avaliados.

Box Valores médios de pH
A 6,69%° + 0,19
B 6,59°° + 0,11
C 6,48 + 0,33
D 6,36+ 0,17
E 6,80% £ 0,22
Média do valor de pH 6,109 + 0,26
recomendavel pela legislacao
CV (%) 2,44

*As meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente
entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

De acordo com o apresentado na tabela 01 os valores médios de pH,
encontram-se em desacordo com o valor médio determinado pela legislacao
vigente, demonstrando que estes encontram-se em estagio inicial de
deterioragcdao. Entretanto, Santos et al. (2008), afirma que a determinacao do
valor de pH em pescado nao é um indice seguro para atestar seu frescor ou o
inicio de sua deterioracao, onde a utilizacdo deste parametro geralmente é
restrito, por ocorrer flutuagdes nos valores durante o periodo de
armazenamento.

Segundo Vicente (2005) de uma forma geral, pH com valores préximos de
7,0 indicam processo de decomposicao, e justificando que a medida que os
valores passam a neutralidade e a alcalinidade, o produto apresenta-se
improprio ao consumo humano. Sendo este valor semelhante aos obtidos pela
analise das amostras do BOX E.

Vicente (2005) ainda cita, baseado segundo o Laboratdrio Nacional de
Referéncia Animal (LANARA), que os valores de pH encontrados no pescado
considerados proprios para o consumo humano devem estar entre 5,8 a 6,4.

Em geral as médias de variacdes dos valores de pH encontradas nao

foram superiores a 7,0, onde segundo Farias (2006), essas variacoes podem



OLIVEIRA, M.R.A. et al. Determinacdo de pH e prova de Eber para amdnia em peixes tambaqui
(Colossoma macroporum) comercializados na CEASA de Timon - MA. PUBVET, Londrina, V. 6,
N. 35, Ed. 222, Art. 1472, 2012.

ser justificadas pela acao de alguns fatores, como a exaustao do pescado e
auséncia de oxigénio no momento da captura e pelo seu manuseio demasiado
no periodo de comercializagdo. Supostamente pelo consumo completo de
glicogénio, fazendo com que o pH reduza do valor 7,0 para 6,5, em seguida
suba rapidamente a valores de 6,6 a 6,7.

Na tabela 03 estdo expostos os resultados obtidos através da prova de
Eber para determinacdo da presenca de aménia nas amostras de peixes

tambaqui (Colossoma macroporum) comercializados na Ceasa de Timon - MA.

Tabela 03. Resultados obtidos através das analises de prova

de Eber para aménia.

Prova de Eber para determinacdo de aménia 2(+ / -)

Box 12 analise 22 analise 32 analise

O 0o w >»
1
1
1

@ resultados possiveis quanto a presenca de amonia (+= presenca /
- = nao presenca).

Quanto aos resultados obtidos através da andlise de Eber para
determinacdao da presenca de amonia, estes apresentaram reacdo negativa a
presenca desta em todas as amostras avaliadas nas trés diferentes coletas,
realizadas nos cinco dos seis boxes que comercializam pescado na CEASA de
Timon - MA.

Onde os resultados negativos encontrados, demonstram que as amostras
de peixes avaliadas nao se apresentavam em estagio avancado de
deterioracao, devido as mesmas amostras avaliadas nao encontrarem-se em
processo inicial de degradacao das proteinas. De acordo com o Regulamento

de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (LANZARIN et
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al., 2011), que determina auséncia destes compostos para pescado fresco,
todas as amostras avaliadas através deste parametro podem ser consideradas

aptas ao consumo.

Conclusao

Concluiu-se, que os peixes da espécie tambaqui (Colossoma macroporum)
comercializados na Ceasa de Timon - MA, encontravam-se em estagio inicial de
deterioracao.

Entretanto, € necessaria a avaliacdo de outros parametros qualitativos,
para que possamos afirmar que o0s peixes avaliados nesse estudo sejam

definidos como inadequados ao consumo humano.
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