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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar os efeitos de dois tipos de abate, gelo (G) e
sangria mais gelo (SG), nas alteragdes post-mortem e caracteristicas fisicas e sensoriais
das carcacas e dos filés de tilapias (Oreochromis sp). Logo apds sua captura, o pescado
passa por processos naturais que levam a sua deterioracdo, mas a velocidade com que ela
ocorre pode ser reduzida e favorecer a extensao do grau de frescor do peixe. Foram
utilizadas 45 unidades em cada tratamento, para avaliagdbes de rigor mortis, pH,
organoléptica, cor e pH do filé. Nao houve diferengcas no processo de enrijecimento
muscular e no valor de pH entre os tratamentos. Desse modo, a sangria n&o representou
um fator estressante no manuseio dos peixes. As condigdes organolépticas aceitaveis das

tildpias avaliadas foram de 9 dias armazenadas sob gelo.
ABSTRACT

This study aimed to evaluate the effects of two types of slaughter, ice(G) and bleeding plus
ice (SG), in the post-mortem changes and sensory and physical characteristics of carcasses
and fillets of tilapia (Oreochromis sp). Shortly after their capture, fish goes through natural
processes that lead to its deterioration, but the speed with which it occurs can be reduced
and facilitate the extension of the degree of freshness of the fish. For each treatment 45
units were used, for assessments of rigor mortis, pH, organoleptic, color and pH of the fillet.
There were no differences in the process of muscle hardening and in the pH values of
between treatments. Thus, the bleeding was not a stressful factor in handling of fish. The

organoleptic conditions acceptable for evaluated tilapia were 9 days stored under ice
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1. INTRODUGAO

A producao de peixes visa adotar sistemas que gerem produtos com maior rendimento, isto
€, produzir o maximo com o menor custo possivel. No entanto, sabe-se que, a alta
produtividade deve estar relacionada com cuidados apropriados dos animais. A saude e o
bem-estar assumem uma crescente importancia nas técnicas de producéo adotadas. Para a
aquicultura, o manuseio e o método de abate a ser utilizado sdo areas que tém grande

impacto na vida dos peixes (Galhardo et al., 2005).

O pescado é um alimento altamente perecivel e exige muitos cuidados em relagdo ao seu
manuseio, durante o processo de captura e a estocagem. O musculo do pescado € mais
susceptivel a deterioragcdo do que a carne de mamiferos, pois o processo autolitico do

pescado é mais rapido e sua reagdo menos acida favorece o ataque bacteriano.

A alteragcao microbiana do pescado tem inicio quando se instalar o estado de rigor moritis,
ou seja, quando as fibras musculares comegam a liberar exsudado. O prolongamento do
tempo de rigor tem uma grande importancia econémica, visto que quanto maior ela for,
maior tempo de vida util tera um peixe no comércio (Yasmin et al, 2001). Dentre diversos
fatores que contribuem para a qualidade da carne de peixe, os mais importantes, sdo as
mudangas bioquimicas ocorridas pés-mortem e o tempo de desenvolvimento do rigor mortis

apo6s a morte do peixe.

Logo apds sua captura, o pescado passa por processos naturais que levam a deterioragéo.
O grau de deterioracao ocorre independente da forma como o peixe € manuseado, mas a
velocidade com que elas se instalam pode ser reduzida e favorecem a extensao do grau de

frescor (Sampaio e Vieira 2004).

O estresse em piscicultura intensiva pode ser proveniente de varias fontes, das quais sao
praticas comumente utilizadas, como por exemplo, a manipulagdo dos animais, 0 emprego
de alta densidade de estocagem, o transporte, interagdes biolégicas, qualidade da agua e
manejo de alimentagao. Informacdes fisiolégicas baseadas no estresse provocado pelas
praticas culturais podem ser uteis no desenvolvimento de novas e melhores técnicas para

aumentar o sucesso de cultivo e retardar o aceleramento do rigor mortis.

O exame organoléptico do pescado € uma importante fase na avaliagdo da qualidade e na

vida util dos mesmos. A analise sensorial € um conjunto de métodos usados para medir,



analisar e interpretar reagdes e caracteristicas dos alimentos, os quais sao percebidos pelos
érgaos dos sentidos. E uma avaliagdo rapida, simples e freqiiente em industrias de pescado

e derivados.

Alteragcdes nos peixes e subprodutos devem ser controladas, ja que as propriedades
sensoriais destes alimentos determinam sua aceitabilidade no mercado e, portanto sua

viabilidade econdmica.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Unidade e delineamento experimental

Foram utilizados no total 90 tilapias (Oreochromis sp), 45 para cada tratamento (G e SG),
sendo 12 unidades em avaliagbes de rigor mortis e de pH (6 para cada avaliagdo), 10
unidades em avaliagdo organoléptica e 66 unidades em avaliacdo de cor objetiva e pH do

filé.

2.2. Tipos de abate e de sangria

Foram abatidas 90 tilapias, sendo 45 peixes imersos em tanque contendo agua misturada
com gelo na proporgao de 1 para 3 (tratamento G) e 45 peixes foram submetidos a etapa de
sangria (tratamento SG) que consta no corte da guelra, antes de serem imersos no tanque

com agua e gelo.

2.3. Avaliagao do rigor-mortis

O indice de rigor mortis (enrijecimento muscular) foi determinado nos peixes a cada 30
minutos, com o proposito de identificar o inicio da entrada do rigor até a sua resolugao,

conforme a metodologia descrita por Bito et al (1983), calculado segundo a equacéo:

IR = (D —=Do) x 100, onde:
Do

Onde,
IR = indice de Rigor;

Do = Distancia inicial entre a superficie da mesa e a base da nadadeira caudal;



D = Distancia final entre a superficie da mesa e a base da nadadeira caudal.

2.4. Medicao do pH

Apo6s o abate foram determinados o pH em ftriplicata para cada peixe, realizadas no dorso
do filé do peixe. As amostragens foram realizadas nos periodos de tempos 0, 15, 30, 60,
120, 150, 180, 210, 270 e 1440 minutos. Durante o periodo de avaliagdo de qualidade do
pescado o pH foi determinado nos filés. As medidas foram realizadas nos dias 0, 3, 5, 7, 9,

11, 13, 15, 17 e 21. Foi utilizado um pHmetro acoplado de um eletrodo de perfuragao.

2.5. Avaliagao da textura objetiva

As mensuragdes de textura foram realizadas na ftilapia inteira utilizando-se texturémetro
modelo TA-TX 2i, acoplado com acessoério cylinder 6mm modelo P/6 (Stable Micro Systems
Ltda) para medir a compressao operando com velocidade de 0,3mm/s. As analises foram

feitas em triplicata.

2.6. Avaliagao da cor objetiva

Para a determinacido de cor nos filés de tilapia foi usado o espectrofotdbmetro MINOLTA
modelo CM 508-d, para a leitura dos paradmetros L* (luminosidade), a* (intensidade de
vermelho), b* (intensidade de amarelo), conforme especificagbes do CIE (Comission

Internacionale d’le Ecleraige) (MacDougall, 1984).

2.7. Avaliagao organoléptica

Os peixes inteiros foram estocados e acondicionados sob gelo, em camara fria com
temperatura de 0 a 2°C em numero de 5 unidades. As caracteristicas foram avaliadas nos

dias 0, 3,5,7,9, 11,13, 15, 17 € 21 por um numero de 5 a 9 provadores por dia.

Utilizou-se na avaliagdo sensorial a verificacdo de atributos organolépticos, conforme
modelo da “Torry Research Station” (Escdcia); descrita por Beraquet (2006): aspecto dos
olhos; odor e cor das guelras; aspecto da pele; danos na estrutura muscular; grau de

firmeza muscular e da barriga; e presencga e aspecto do muco.



Realizou-se avaliagdo organoléptica utilizando-se uma ficha esquema de avaliagdo. Apods
avaliar 5 tilapias de cada tratamento durante 21 dias, os dados foram discutidos
individualmente para relacionar todos os atributos que os provadores perceberam durante o
periodo de avaliacido em cada unidade experimental.

2.8. Delineamento estatistico

Foi avaliado o efeito do tipo de abate nas caracteristicas fisicas e sensoriais do peixe inteiro
e do filé de tilapia. Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste

de Tukey.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Avaliagao do rigor mortis

As tilapias avaliadas do tratamento G apresentaram um grau de enrijecimento muscular
mais acentuado que as tilapias do tratamento SG. Verificou-se também que a partir do
periodo de 2 horas as tilapias de ambos os tratamentos entraram no periodo de
enrijecimento muscular e no tempo de 1440 minutos (24 horas) que representou a ultima

avaliacdo, ambos os tratamentos estavam estabilizados.

O fendmeno de decréscimo do valor do indice de rigor mortis e a redugao do periodo de
rigor mortis tem sido assinalado por Sampaio e Vieira (2004), ao forte estresse gerado

durante a captura e ao transporte, desencadeando um gasto excessivo de glicogénio.

Haguiwara et al (2006) encontraram valores de tempo de 1,5h a 9h para tilapias submetidas
sem o estresse do transporte € 1h a 4h para tilapias pos transporte. Sardinhas, segundo
Watabe et al (1991), atingiram o estado de rigor apés 8 horas, mantendo-o por até 12 horas

apo6s a morte.

3.2. Avaliagao de pH

Nao houve diferenca significativa (p>0,05) entre o tratamento G e SG em cada tempo
avaliado. O pH inicial foi de 7,15 e 6,88 para os tratamentos G e SG, respectivamente. O pH
se estabilizou no tempo 1440 minutos (24 horas) no valor de 6,28 a 6,24 para tratamento G

e SG, respectivamente.



O pH final da carne do pescado, apds a sua morte, esta relacionado com a quantidade de
glicogénio disponivel no momento. A diminuigcdo do pH & consequéncia da conversdo do
glicogénio em acido latico. Durante a atividade fisica, o glicogénio é degradado para liberar

a energia necessaria no momento que o peixe se debate.

3.3. Avaliacao de textura, pH e cor objetiva

Os valores de textura objetiva no peixe inteiro e de pH e de cor objetiva avaliados nos filés
apresentaram diferenca estatistica (p<0,05) no 11° dia da avaliacdo de textura. Como néo
houve diferenga (p>0,05) nos demais dias avaliados pode-se atribuir esta indiferenca as

variabilidades das unidades experimentais.

Na avaliacdo de pH houve diferenga estatistica (p<0,05) nos dias 5, 7, 13, 17 e 21. A
explicagdo que se aplica nestes resultados estao relacionados com as diferengas entre as
tilapias. Na avaliacdo da cor objetiva para o valor de L*, houve diferenca significativa

( p<0,05) nos dias 0, 11, 13, 17 e 23. Para o valor de b* houve diferenga estatistica
(p<0,05) nos dias 11 e 15.

3.4. Avaliagao organoléptica

Para o atributo cor das guelras, do dia 0 ao dia 9 a cor vermelho vivo é predominante e do
dia 11 até o dia 21 as cores vermelho escuro, castanho e marrom se destacaram para

ambos os tratamentos.

No tratamento G nos dias 0 e 3 os olhos apresentavam claros, brilhantes e salientes, dos
dias 5 a 17 os provadores perceberam que os olhos estavam introduzidos nas orbitas. Este
fato se deve ao armazenamento no gelo no qual as tilapias foram submetidas durante o
periodo de avaliagcdo. Para o tratamento SG somente no dia 0 os olhos apresentavam-se
claros, brilhantes e salientes, nos dias 3 a 15 introduzidos nas érbitas, sendo que no dia 11
foi percebida a presenca da coloragao amarelada na conjuntiva dos olhos e nos dias 17 e

21 apresentaram olhos esbranquigados.

Nos dias 0 a 5 a pele apresentou os atributos lustrosa, clara e normal, nos dias de 7 a 9 a
perda de brilho foi verificada e a partir do dia 11 até o dia 21 as tilapias avaliadas

comecgaram a perder escamas em ambos tratamentos G e SG.



Para o atributo odor foi verificado que do dia 0 ao 7 a maior porcentagem avaliada foi de
odor de peixe recém abatido e fresco, a partir do dia 9 a caracteristica de odor acentuado foi
percebida e nos dias 15 a 21 o odor acido, amoniacal, forte e azedo para ambos os

tratamentos.

Para o grau de firmeza da musculatura as caracteristicas avaliadas no tratamento G foram
sem deformacéo, firme e elastica nos dias 0 a 9, pouco e menos elastica nos dias de 11 a
15, e mole nos dias 17 e 21. Para o tratamento SG as caracteristicas avaliadas foram
diferentes do tratamento G no qual as caracteristicas sem deformacao foram percebidas
nos dias 0 e 3, firme e elastica nos dias 7, 9, 11 e 15, pouco e nao elasticos nos dias 13, 17
e 21, e mole no dia 7. Este fato se deve a variabilidade de amostras, como o tamanho das

tilapias.

No grau de firmeza da barriga a caracteristica firme e elastica foi verificada no dias 0, 3, 5 e
9, mole e bem mole nos dias 7, 13, 15, 17 e 21. No dia 13 foi verificado o inicio de fendas

em algumas tilapias para os tratamentos G e SG.

Para a caracteristica muco das guelras e na pele, sabe-se que a tilapia € um peixe que
libera muito muco como forma de defesa durante o abate. No tratamento G a caracteristica
presente e leitoso foram verificados nos dias 0 e 3, nos dias 7 e 11 como pouca presenca
de muco. Este fato pode ser devido a troca do gelo das tilapias submetidas ao
armazenamento, e como resultado o muco foi lixiviado durante as trocas. Nos dias 13, 15 e
21 as caracteristicas de muco sanguinolento, cor marrom e esbranquigado foram avaliados
respectivamente. No tratamento SG a caracteristica de muco presente foi relatado nos dias
0, 3 e 9, pouca presenga nos dias 5 e 7 e branco, sanguinolento, cor marrom, escuro e

cremoso nos dias 13, 15, 17 e 21.

De acordo com a Portaria ne 185 de avaliagdo de frescor de pescados, as tilapias avaliadas
neste estudo estariam aptas ao consumo até o 9- dia. BATISTA et al, 2004 e YASMIN et al,
2001 , mostraram que matrinxa (Brycon cephalus) e tilapias apresentaram condi¢cao para

consumo de até 26 e 16 dias respectivamente mantidas sob gelo.

O curto periodo encontrado neste estudo se deve ao fato das unidades experimentais

avaliadas serem as mesmas durante os 21 dias de armazenamento.



4. CONCLUSAO

O abate das tilapias com sangria antes do tanque de agua e gelo ndo apresentou diferengas
no processo de enrijecimento muscular e no valor de pH quando comparado com o abate
convencional somente com agua e gelo. Dessa forma, nas condi¢cdes deste trabalho o
processo de sangria ndo representou um fator estressante no manejo de abate das tilapias.
As condicbes organolépticas aceitaveis das tilapias avaliadas foram de 9 dias armazenadas

sob gelo.
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