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RESUMO

O pescado tem um alto valor nutritivo e é caracterizado como um alimento saudavel. Tem uma elevada
digestibilidade sendo uma das principais fontes de proteina na alimentagcdo humana, além de um elevado teor de
cidos graxos poli-insaturados. O alto teor de nutrientes, o pH proximo da neutralidade e a elevada atividade de
agua nos tecidos, facilitam o desenvolvimento de micro-organismos e a répida acdo destrutiva das enzimas
presentes nos tecidos e nas visceras do peixe.

O intervalo de tempo em que o produto alimenticio pode ser conservado depende de determinadas
condicBes de temperatura, luminosidade, umidade relativa, oxigénio etc., de forma a garantir seus atributos
sensoriais e nutricionais.

Entre os métodos essenciais de avaliacdo do frescor, ressaltam-se os sensoriais, 0s fisico-quimicos e 0s
microbiologicos.

O Método de indice de Qualidade é um método sensorial de pontuacio para determinar o frescor e a
qualidade do pescado, capaz de fornecer resultados confidveis e rapidos, apresentando uma relagdo linear entre
pontuacéo e frescor, e entre pontuagédo e tempo de armazenamento emgelo.
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INTRODUCAO

O pescado tem um alto valor nutritivo e é caracterizado como um alimento saudavel.
Tem uma elevada digestibilidade sendo considerado uma das principais fontes de proteina na
alimentacdo humana, além de um elevado teor de &cidos graxos poli-insaturados. O alto teor
de nutrientes, o pH préximo a neutralidade e a elevada atividade de 4gua nos tecidos,
facilitam o desenvolvimento de micro-organismos e a rapida acdo destrutiva das enzimas
presentes nos tecidos e nas visceras do peixe sendo considerado o alimento de origem animal
com maior probabilidade de deterioracdo. Baseado nisto, este trabalho ressalta o0 Método do
indice de Qualidade que consiste na avaliacio dos atributos de qualidade do pescado

resfriado.
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1. DESENVOLVIMENTO
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11 O PESCADO E A SUA QUALIDADE NUTRICIONAL

O pescado possui elevada taxa de acidos graxos poli-insaturados, que reduz 0s riscos
de doencas coronarianas €, em geral, o nivel de colesterol é baixo. Os efeitos cardioprotetores
dos &cidos graxos poli-insaturados do grupo 6mega-3 podem ser atribuidos a inimeras agdes
fisioldgicas dos lipidios, como na pressao sanguinea, na funcéo vascular e na manutencéo da
eurritmia cardioldgica; como relata Gongalves (2011).

De acordo com Germano & Germano (2008) a Europa e Asia possuem varios paises
em que a proteina mais consumida de origem animal é a do pescado que constitui uma fonte
de proteinas de alto valor bioldgico. O teor de proteinas em relacdo a quantidade e a qualidade
oscila entre 15% a 25%.

O pescado de agua salgada possui uma concentracdo de calcio quatro vezes maior que
carnes bovinas, além de possuir alto teor de iodo (ORNELLAS, 2001). Conforme a espécie,
sua digestibilidade é alta, acima de 95%, superior a das carnes em geral e a do leite, devido a
minima quantidade de tecido conjuntivo. Determinado pela alta absor¢éo dos aminoacidos

essenciais, seu valor bioldgico é proximo de 100.

12 AVALIACAO SENSORIAL DA QUALIDADE DO PESCADO

Segundo Gongcalves (2011) a complexidade do processo de decomposi¢do do pescado
torna impossivel o uso de apenas um método para avaliar sua qualidade. Portanto, é mais
viavel e segura a utilizagdo de métodos combinados. Geralmente, combinam-se um método
sensorial (subjetivo) e um método ndo sensorial (objetivo). Os métodos sensoriais sdo muito
antigos, porém muito utilizados.

A analise sensorial é definida como a disciplina cientifica capaz de evocar, medir,
analisar e interpretar reac0es das caracteristicas percebidas em alimentos, por meio dos 6rgaos
do sentido. Durante os tltimos 50 anos foram desenvolvidos varios esquemas para analise

sensorial de pescado fresco. Dentre essas, pode-se destacar trés: a escala “Torry”, o esquema
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da Uni&o Europeia (EU) e 0 Método do indice de Qualidade (MIQ); conforme cita Gongalves
(2011).
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Determinou-se que a analise sensorial analisaria 0s seguintes aspectos: peixes: cor dos
olhos, umidade da superficie, brilho da superficie, sabor, textura e o odor; camardes: brilho da
superficie, coloracdo e sabor; siris e caranguejos: sabor; e moluscos e bivalves: sabor e
umidade da superficie. (LUDROFF, 1978; KA, 1988)

Segundo Oetterer (2002), peixe “fresco” ¢ definido como aquele que possui

caracteristicas sensoriais bem definidas, que proporcionam maior aceitacao pelo consumidor.

13 METODO DO INDICE DE QUALIDADE (MIQ)

O Método do indice de Qualidade (MIQ) originalmente desenvolvido pela
Tasmanian Food Research Division (BREMNER, 1985), ele consiste em um critério de
gradacdo para estimar o frescor e a qualidade dos pescados, e tem se mostrado rapido e
eficiente para muitas espécies de peixes (OLIVEIRA et al., 2009).

Por meio de um esquema de classificacdo por pontos de demerito (de 0 a 3), sequndo
Huss (1995) a MIQ tem como referéncia a avaliacdo dos atributos sensoriais do aspecto e/ou
textura da pele, aspecto dos olhos, aspecto e odor das branquias/guelras, etc.

Goncalves (2011) expde que no momento da captura, 0 pescado possui pontuagédo zero
ou préxima de zero. A medida em que vai se deteriorando, os atributos vdo obtendo
pontuagdes mais elevadas, acumulando pontos de demérito, onde seu valor maximo varia de
acordo com o protocolo desenvolvida para a espécie especifica. Dessa forma, além da
avaliacdo da qualidade do pescado em questéo, é possivel estimar o prazo de vida comercial
da espécie estudada (SVEINSDOTTIR et al., 2002).

Os esquemas do MIQ devem ser desenvolvidos utilizando pardmetros que permitam
uma relacéo linear entre o tempo de estocagem em gelo e os valores do indice de qualidade
(somatoria dos pontos de demerito) (HYLDI et al., 2007). A partir destes parametros é

possivel elaborar esquemas MIQ para qualquer pescado.

Tabela I. Principais atributos para elaboragdo de MI1Q.

Atributo de qualidade Parametro Caracteristica Nota
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Aparéncia Muito brilhante
Brilhante
Levemente opaco
Opaco

WN PO

Pele Firme
Macia
Escamas Firme
Levemente
soltas Soltas
Muco Ausente
Leve presenca
Presente
Excessivo

WNNPFPOPFPODNEFO

Rigidez Pré-rigor
Rigor
Pos-
Olhos Claro
Claridade Levemente embacado
Embacado
Visivel
iris Nao visivel
Plano
Forma Convexo
Cobncavo
Deformado
Branquias Vermelho brilhante
Cor Vermelho, levemente
marrom Marrom e/ou verde
Ausente
Muco Moderado
Excessivo
Algas marinhas, 6leo fresco
Odor Peixe
Metalico
Podre
Abdome Ausente
Descoloracdo | Detectavel
Moderada
Excessiva

WNPFPOWNPEFPOMNRPFPFONRPFPOWNPFPOPRPODNMNEFONEO
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Firme 0

Firmeza Mole 1

Estourado 2

Area anal Fresco 0
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Odor Neutro
Peixe
Podre
Fechado
Condigéo Aberto
Excessivamente aberto
Opalescentes
Cavidade abdominal Acinzentadas
Manchas Marrons amareladas
Vermelho
Sangue Marrom avermelhado
Marrom

NFPONRFRONPEFPOWNE

Total

@
w
(o]

Fonte: Branch, Vail.

De acordo com Mbarki (2009), para a elaboragé@o do protocolo MIQ, deve-se utilizar
uma equipe de julgadores, onde todos os membros devem ter informac&o prévia sobre as
atividades requeridas, de acordo com a ISO 5492 e 8586. A analise sensorial deve ser
realizada sob condicGes laboratoriais e as amostras apresentadas a equipe sob fundo branco.
Para se estabelecer a base do protocolo, um primeiro lote da espécie em estudo deve ser
estocado em gelo e analisada sensorialmente todos os dias, sendo previamente mantido sob
condi¢des ambientais por 30 minutos. (SYKES et al., 2009). O lider ird produzir um protocolo
preliminar a partir das alteracdes perceptiveis pela equipe de aparéncia, aroma e texturas,
podendo modificar as sessdes de avaliagao sensorial subsequentes. De acordo com a norma
ISO 11035, durante a etapa de treinamento da equipe varias sessdes sdo requeridas. Nesta
etapa, Gongalves (2011) cita que o lider da equipe deve conduzir as atividades em grupo para
gue haja um consenso, devendo ter sensibilidade para perceber como que 0os membros estéo
interagindo entre si, ele podera rejeitar julgadores que nao alcancem objetivos propostos.

E de suma importancia a obtencio de amostras logo ap6s a captura para que as
alteracdes sensoriais sejam analisadas a partir de espécimes frescas. O niUmero minimo de
amostra por tempo de estocagem devera ser de trés exemplares.

O tempo de estocagem do pescado em gelo, assim como o nimero total de deméritos
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que vao compor o protocolo MIQ final varia de acordo com a espécie em estudo.
(GONCALVES, 2011).
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Oliveira (2009);0zygurt et al (2009) ; Teixeira et al (2009) relatam que para a
elaboracao do protocolo MIQ, os autores associam avaliacdes sensoriais com avaliagdes
microbiologicas e fisico-quimicas, onde os resultados irdo ajudar no estabelecimento do
prazo de validade comercial. A contagem de bactérias heterotréficas aerobias mesofilas e
psicrotroficas sdo andlises mais usadas. Associa-se anélises de pH, bases volateis totais, acido
tiobarbitarico, perdxido, aminas biogénicas, entre outras.

A garantia de qualidade exige a supervisdo de toda a cadeia de producdo, como
informacdes de temperaturas de estocagem e tempo decorrido de captura, sendo a avaliagdo

do frescor um ponto critico na producdo dos pescados.

CONCLUSAO

Apés a realizacdo deste trabalho pude perceber a importancia do pescado na
alimentacdo humana, e para isso necessitamos de abordagens corretas de captura e
armazenamento para que ndo haja depreciacdo da qualidade do produto que possa causar
danos a salde.

O protocolo MIQ nos auxilia fornecendo informacdes precisas e exatas sobre 0
frescor, nos auxiliando no prazo de validade do produto. Este método é barato, simples e
objetivo capaz de fornecer resultados confidveis e rapidos. Devemos lembrar que precisa ser
associado a outros métodos de avaliacao.

No Brasil ndo temos um sistema de fiscalizacao especializado e rigoroso como feito
nos bovinos e suinos, isto dificulta a implantacdo das técnicas de qualidade e seguranca do
pescado como o teste MIQ que muitas vezes néo é realizado adequadamente por ser extenso e

espécie especifico.

SENSORIAL EVALUATION OF FISH BY THE QUALITY INDEX METHOD

ABSTRACT

The fish has a high nutritional value and is characterized as a healthy food. Has a high digestibility
being one of the main sources of protein in food in addition to a high content of fatty acids polyunsaturated. The
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high content of nutrients, pH near neutrality and high activity of water in the tissues facilitates the development
of micro-organisms and the fast destructive action of enzymes present in the tissues and organs of the fish.
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The interval which the food can be kept depends on certain conditions of temperature, light, relative
humidity, oxygen etc., so as to ensure their sensory attributes and nutritional. Among the essential methods of
assessment of freshness, emphasize the sensory, the physico-chemical and microbiological.

The Quality Index Method is a method of sensory score to determinate the freshness and the quality of
the fish, able to provide reliable results and fast showing a linear relationship between score and freshness, and
between score and storage time on ice.

Keywords: fish, food, method, quality
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