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RESUMO

O presente estudo tem como objetivo avaliar a qualidade do filé com pele do panga (Pangasius bocourti)
inteiro estocado em gelo durante 25 dias, utilizando como indicadores de qualidade os valores de bases volateis
totais e pH; e medidas fisicas como cor, perda de dgua por cocgdo e capacidade de retengdo de agua. Foram
utilizados 80 exemplares de P. bocourti € analisados durante o 1°, 4°, 8°, 12°, 16°, 19°, 22° ¢ 25° dia estocado
em gelo, onde para cada dia foram utilizados 10 exemplares. No 1° dia, os filés apresentaram bases
nitrogenadas volateis totais (N-BVT) de 15,65 mgN.100g™! que aumentou progressivamente e atingiu 30,10
mgN.100g™"! no 25° dia de armazenamento em gelo. O pH inicial dos filés de P. bocourti foi 6,76 (+ 0,05) e
atingiu um pH de 6,96 (£ 0,09) no 25° dia de armazenamento, apresentando caracteristicas organolépticas
inaceitaveis para consumo humano. Os filés expressaram inicialmente aspecto avermelhado e amarelado para
o filé de fémea e vermelhiddo para os filés de macho. As luminosidades indicaram que os filés inicialmente
possuiram aparéncias levemente translucida aos filés de fémeas e suavemente opaca aos filés de machos, e ao
término do periodo estocagem os filés estavam excessivamente opacos para ambos os sexos. A capacidade de
retengdo de agua no 1° dia foi 77,83% e 70,16% no 25° dia armazenamento. A perda de dgua por coc¢do inicial
foi 16,9% e 22,9% no 25° dia armazenamento. Contudo, os filés de P. bocourti frescos e estocados em gelo
permaneceram aptos para o consumo humano até 12° dia de estocagem, com concentracdes de bases volateis
nitrogenadas totais (N-BVT) e pH dentro do limite estabelecido pela legislagdo brasileira.

Palavras-chave: Seguranca alimentar; Qualidade do pescado; Processamento do pescado; Peixe-panga;
Consumidor.

ABSTRACT

The present study aims to evaluate the quality of whole panga skin fillet (Pangasius bocourti) stored on ice
for 25 days, using total volatile base and pH values as quality indicators; and physical measurements such as
color, water loss during cooking and water retention capacity. 80 specimens of P. bocourti were used and
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analyzed during the 1st, 4th, 8th, 12th, 16th, 19th, 22nd and 25th day stored on ice, where 10 specimens were

used for each day. On the Ist day, the fillets presented total volatile nitrogen bases (N-BVT) of 15.65
mgN.100g"!, which progressively increased and reached 30.10 mgN.100g™! on the 25th day of storage on ice.
The initial pH of P. bocourti fillets was 6.76 (£ 0.05) and reached a pH of 6.96 (x 0.09) on the 25th day of
storage, presenting organoleptic characteristics unacceptable for human consumption. The fillets initially
expressed a reddish and yellowish appearance for the female fillet and redness for the male fillets. The
luminosity indicated that the fillets initially had a slightly translucent appearance for female fillets and slightly
opaque appearance for male fillets, and at the end of the storage period the fillets were excessively opaque for
both sexes. The water retention capacity on the 1st day was 77.83% and 70.16% on the 25th day of storage.
The water loss due to initial cooking was 16.9% and 22.9% on the 25th day of storage. However, fresh P
bocourti fillets stored on ice remained suitable for human consumption until the 12th day of storage, with
concentrations of total volatile nitrogenous bases (N-BVT) and pH within the limit established by Brazilian
legislation.

Keywords: Food security; Fish quality; Fish processing; Panga fish; Consumer

INTRODUCAO

A piscicultura brasileira em 2023 avangou 3,1% e chegou a 887.029 t, a tilapia contou com 579.080 t (65,3%
do total), os peixes nativos com 263.479 t (29,7% do total) e as outras espécies (carpa, truta ¢ pangasius)
somaram 44.470 toneladas (5% do total), a producdo do panga em estados das regides Sudeste e Nordeste, o
Rio Grande do Sul, com 17.000 toneladas, lidera o cultivo dessas espécies, seguido por Santa Catarina,
Maranhao, Piaui e Sdo Paulo. Entre os cinco estados, dois apresentaram queda da produgdo de outras espécies
(SC e MA), dois em alta (PI ¢ SP) e um com estabilidade (RS) (Peixe-BR, 2024).

Estimativas oficiais apontam que o pescado é uma parte essencial da dieta diaria de muitos paises,
contribuindo com 25% da oferta mundial de teor proteico de origem animal. O consumo mundial per capita de
pescado chegou a ser de 20,2 kg em 2020, a populagao brasileira consome 9,5 kg/ano (Sofia, 2022).

A Organizacao das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO, 2016) calcula que o Brasil tera
crescimento de 104% na producdo decorrente da pesca e aquicultura até o ano de 2025. Segundo o Peixe-BR
(2024), a tilapia representou um crescimento na producdo de 2023, onde representou 65,3% do total.
Disponibilidade hidrica e clima favoravel, beneficiam o pais a ser um dos poucos aptos no mundo a expandir
a oferta de pescado nos anos que estdo por vir (Brasil, 2013a; Brasil, 2013b).

O peixe ¢ uma das fontes de proteina mais conhecidas devido a alguns peptideos e aminoacidos essenciais
de facil digestibilidade (Tacon & Metian, 2012; Tilami & Sampels, 2017), proteina altamente digerivel,
aminoacidos ndo essenciais ideais, acidos graxos € composi¢do de micronutrientes (Merino et al., 2012). O
processamento deste pescado gera quantidades considerdveis de residuos (Surasani, Khatkar & Singh, 2017),
estes residuos ricos em nutrientes podem ser usados para consumo humano (Surasani, Tanaji & Ballari, 2018).
Os filés de pangas contém uma quantidade consideravel de sobras de carne, que pode ser recuperado para fins
comestiveis (Reddy Surasani et al., 2019).

Os peixes certamente vao além de uma fonte de proteina e podem servir como um vetor ideal para a entrega
de muitos nutrientes vitais (Kwasek, Thorne-Lyman & Phillips, 2020).

No presente estudo objetivamos avaliar a qualidade do filé semi-aparado do Pangasius bocourti inteiro
estocado em gelo durante 25 dias, utilizando como indicadores de qualidade os valores de bases nitrogenadas
volateis totais e pH; e medidas fisicas de cor, perda de agua por cozimento ¢ capacidade de retengdo de agua.

MATERIAL E METODOS

A proposta de pesquisa tem protocolo de aprovagio n® 027/2019, pela Comissio de Etica e Experimentagio
Animal-CEEA do Curso de Medicina Veterinaria da Universidade Estadual do Maranhdo para atender as
normas das Resolu¢des do Conselho Federal de Medicina Veterinaria-CFMV n2 879/2008, revogada pela
1000/2012 e a Lei Federal n® 11794/2008, que tratam dos procedimentos Eticos na Experimentacio Animal.

Os 80 exemplares de P. bocourti foram obtidos em uma piscicultura localizada no municipio de Bom
Jardim, Estado do Maranhdo, armazenados em caixas térmicas com gelo e vedadas, transportadas para o
Laboratdrio de Tecnologia do Pescado, localizado na Fazenda Escola Sao Luis no Campus Paulo VI da
Universidade Estadual do Maranhao.
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Foram medidos o pH muscular utilizando pHmetro digital portatil previamente calibrado, os procedimentos
de preparag@o do material a ser medido foram: trituracdo e homogeneizacao da carne do P. hocourti (10 g) em
agua destilada (40 mL), seguido da leitura através da introdug@o da sonda na mistura nos 10 exemplares/dia
dos 1°, 4°, 8°, 12°, 16°, 19°, 22° ¢ 25° dias.

A concentracdo de bases nitrogenadas volateis totais (N-BVT) foi determinada nos 10 exemplares/dias e
para cada exemplar foi feita triplicata nos 25 dias de analises, a partir de uma por¢do de 10 g de musculo
triturado, no 1°, 4°, 8°, 12°, 16°, 19°, 22° e 25° dia, de acordo com a metodologia de Howgate (1976).

A capacidade de retencdo de agua foi estimada conforme a metodologia descrita por (Goes et al., 2015),
onde os filés foram triturados e homogeneizados, retirou uma amostra de 5g, foi envolvida em um papel filtro
com espessura de 200 um e gramatura de 80 g/m?* e submetida a centrifugagdo a 3500 rpm por 10 minutos. A
pressdo por centrifugacdo exercida sobre a amostra foi uniforme em toda sua area. Posteriormente a amostra
foi pesada e os resultados expressos em percentuais.

Para determinagdo da perda de 4gua por coc¢do (cooking loss), foi utilizada a metodologia de Cason, Lyon
& Papa (1997) e adaptada. Os filés de cada exemplar foram pesados individualmente e acondicionados em
sacos de polietileno (zip lock), fechados e submetidos a cocg¢do por cinco minutos em banho-maria com
temperatura de 90°C, a seguir foram resfriados ainda na embalagem em agua gelada, em agua gelada, a seguir
foram secos utilizando papel absorvente e finalmente pesados. A diferenca entre o peso inicial e o final do filé
correspondeu a perda de agua por cozimento.

Para a andlise da variagdo de coloragdo dos filés semi-aparados, foi realizado inicialmente registro
fotografico utilizando uma Camera Canon PowerShot SX540 HS (20,3 Mpixel). As imagens foram transferidas
para um computador para analise do padrdo de coloracdo digital RGB (Red, Green, Blue), utilizando o software
de edicdo de cores - Paint - Microsoft Windows 10 para gerar os respectivos valores. As leituras foram coletadas
aleatoriamente para cada amostra em dez pontos equidistantes para obtengdo da média dos padroes RGB ¢
posteriormente foram convertidos ao sistema de cores CIE Lab.

O delineamento experimental foi realizado com oito tempos (no 1°, 4°, 8°, 12°, 16°, 19°, 22° ¢ 25° dia) ¢ dez
repetigoes. Foi realizada andlise de varidncia (ANOVA) com p<0,05, nos casos em que houve diferencas
significativas foram aplicados o teste de Tukey e o método ndo-paramétrico de Friedman, a um nivel de
significancia (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O nivel inicial de bases nitrogenadas volateis totais (N-BVT) verificados nos filés semi-aparados foi 15,65
mgN.100g"! a qual aumentou progressivamente durante todos os periodos de estocagem e atingiu 30,10
mgN.100g"' no vigésimo quinto dia de armazenamento em gelo (Figura 1). Esses niveis variaram
significativamente a partir 12 dias de estocagem, mantendo-se sem variag¢ao significativa até periodo de 22
dias de estocagem, apds este periodo de estocagem os filés apresentam concentragcdes de bases nitrogenadas
volateis totais superiores a 30 mgN.100g™! de carne.
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Figura 1. Valores médios das andlises de bases nitrogenadas volateis totais e pH dos filés de Pangasius bocourti inteiros
estocados em gelo por 25 dias. Nota: Média + Desvio padrdo. A) Bases Nitrogenadas Volateis Totais (N-BVT); B)
Potencial Hidrogenionico (pH); As letras minusculas diferentes indicam diferengas significativas entre os tempos dentro
do mesmo tratamento pelo teste de Friedman (p <0,05).
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O acréscimo de N-BVT durante o periodo de estocagem ¢ resultante do aumento da amdnia gerado pelas
acOes bacterianas anaerdbicas facultativas, que por sua vez influencia na perda gradativa da qualidade do
frescor dos filés e do grau de conservacao (Howgate, 2010).

Salienta-se que, os filés semi-aparado sob refrigeragdo durante 25 dias apresentaram niveis N-BVT acima
do limite preconizada pela Portaria n° 185/97 do Ministério da Agricultura e do Abastecimento (Mapa), cujo
valor estabelecido para esse parAmetro deve se mantido abaixo de 30 mgN.100g™" de carne para assegurar a
validade comercial do pescado apto ao consumo humano.

Baseado nas informagdes de Marinho et al. (2014), que estabeleceu uma classificacao a qualidade de peixes
de agua doce conforme os niveis de N-BVT em trés categorias: i) Excelente estado de frescor (N-BVT =4 a
10 mgN.100g™), ii) peixes com frescor razoavel (N-BVT = 10 a 19 mgN.100g™), iii) peixes no inicio da
putrefagdo (N-BVT = acima de 20 mgN.100g™!). Utilizando essa classificagdo, observa-se que o periodo
maximo de estocagem e comercializagdo para os filés sdo para até 12 dias, pois o produto a base do pescado
encontra-se com caracteristicas organolépticas adequadas ao consumo humano, tal fato foi constatado por
Cunbha et al. (2020) onde foi constatado que a vida util de prateleira do P. bocourti inteiro armazenado em gelo
durante 25 dias através de analise sensorial utilizando método de indice de qualidade, permanecem aptos para
o consumo humano pelo mesmo periodo do referido estudo.

Os valores de N-BVT encontrados no estudo apresentam resultados analogos aos observados por
Jeyasekaran et al. (2005), ao relatar as mudangas em N-BVT em bacalhau (Epinephelus merra), nas quais
apresentaram valores de 15,18 a 35,60 mgN.100g™! de carne no periodo de 11 a 19 dias de armazenamento em
gelo. Assim como, Chudasama, Dave & Bhola (2018) avaliando as mudangas de N-BVT na cavala indiana
(Rastrelliger kanagurtae) resfriados durante 7 dias estocagem a uma temperatura 2 a 4°C observaram que
valores entre 18,6 a 25,9 mgN.100g! de musculatura durante 5 a 7 dias de armazenamento; e Gongalves &
Soares (2017), ao analisar a qualidade de carapeba (Eucinostomus gula) armazenada em gelo, constataram que
ao 12° dia atingiu valores de 30,43 = 2,11 mgN.100g"' com aumento com tempo de armazenamento.

O pH inicial dos filés de P. bocourti foi 6,76 ( 0,05) seguindo de um acréscimo para 6,86 (+ 0,04) no 4°
dia e uma diminuicao para 6,82 (+ 0,06) no 8° dia de estocagem em gelo. A partir do 12° dia em diante aumentou
progressivamente até atinge um pH de 6,96 (£ 0,09) no 25° dia de armazenamento, nas quais apresentaram
caracteristicas organolépticas inaceitdveis para consumo humano. Esses valores variaram significativamente
durante todo os dias de estocagem, conforme mostra a Figura 1.

O acréscimo do pH verificados pode estar relacionado formagao acumulativa de compostos alcalinos, como
amonia e trimetilamina no desdobramento 6xido de trimetilamina provenientes principalmente da agdo
microbiana e enzimatica durante a deterioragdo muscular dos peixes (Ashie et al., 1996; Chudasama, Dave &
Bhola 2018; Jeyasekaran et al., 2005; Rodriguez et al., 2004; Soares et al., 1998).

Notou-se que, também, os pH dos filés durante todos os periodos de estocagem, exceto o primeiro periodo
(1° dia), se mantiveram acima do limite preconizada no Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (Riispoa) (2017) e a Portaria n°185/1997 do Mapa, cujo valor do pH para o
pescado in natura varia entre 6,5 a 6,8 para que a matéria-prima esteja em boa qualidade.

Os valores de pH encontrados no presente estudo foram semelhantes aos relatados por Chudasama, Dave
& Bhola (2018), ao expor as mudancas de pH de cavala indiana (Rastrelliger kanagurtae) resfriados e
congelados durante 7 dias estocagem a uma temperatura de 2 a 4°C, nas quais mencionaram um aumento
significativo nos valores de pH durante o periodo de estocagem, que variaram conforme a forma de
armazenamento em 5,67 a 7,27 para peixes congelado e 5,67 a 6,53 para peixe resfriado. Também apresenta
semelhanga as informac¢des Gongalves & Soares (2017), ao expor os parametros de qualidade de carapeba
(Eucinostomus gula) fresca e inteira armazenado durante 18 dias, que apresentou valores de pH entre 6,16 e
6,96. Assim como aos mencionados por Jeyasekaran et al. (2005), ao relatar as mudangas em pH em bacalhau
(Epinephelus merra) durante 19 dias de armazenamento de gelo, que expuseram valores de pH entre 6,36 a
7,47.

Com base nos valores a* que expressa pigmentacdo amarelada, b* proporciona a pigmentagdo avermelhado
visualizado na coloracdo do filé, conforme a Figura 2.

Notou-se que durante o periodo de estocagem dos filés expressaram inicialmente aspecto avermelhado e
amarelado para o filé de fémea e vermelhiddo para os filés de macho. No 4° dia de estocagem, os filés
apresentaram uma cor mais clara, menos avermelhada e amarelada para ambos. A partir do 8° dia os filés
apresentaram comportamentos cromaticos distintos conforme o sexo do exemplar. Para os filés de fémea
apresentaram variagdes de despigmentacdes abrangendo avermelhado acentuado, passando para amarelado e
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levemente avermelhado (12° dia), amarelado (16° dia), avermelhado levemente amarelado (19° dia e 22° dia)
até a carne amarelada com regides avermelhado acentuado. J& em relacdo aos filés de macho uma
despigmentacdo da carne que varia de avermelhada e amarelada (8° a 22° dia), até¢ amarelada acentuada com
regides isoladas avermelhada (25° dia).
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Figura 2. Valores médios de CIE L* a* b* dos filés de fémeas e de machos de Pangasius bocourti inteiros estocados em
gelo por 25 dias. Nota: Média + Desvio padrdo. 1) L* = luminosidade; 2) a* = intensidade da cor vermelho-verde; 3) b*
= intensidade da cor amarela-azul. As letras minusculas diferentes indicam diferengas significativas entre os tempos
dentro do mesmo tratamento pelo teste de Friedman (p <0,05).

Os aspectos cromaticos dos filés podem ser influenciados pelos caratendides astaxantina e cantaxantina,
que por sua vez intervém na percepgdo da coloragdo do filé e aceitagdo/rejeigdo do produto carneo pelo
consumidor (Nickell & Springate, 2001). Esses caratendides apresentam uma correlagdo com teores lipidicos
na qual afeta a pigmentacao dos filés. Segundo Erikson & Misimi (2008) e Aursand et al. (1994), o alto teor
de lipidio causa dilui¢do da astaxantina e cantaxantina, que resulta na colora¢do mais palida em regides
abdominais e tecidos musculares acima da linha lateral, isso é decorrente porque a gordura nio ¢ distribuida
uniformemente ao longo do filé.

As pigmentagdes dos filés podem estar correlacionadas com a desnaturagdo da proteina, perda do liquido,
mudanca no conteudo mioglobina e hemoglobina, exposi¢ao da carne fresca ao ar e oxidagao da oximioglobina
e lipidica (Huaman, Rosa & Prentice, 2019; Ozbay, Spencer & Gill, 2006; Stien et al., 2005). As reacdes de
pigmento oximioglobina sdo consideradas a principal razdo para o aumento da cor vermelha e rea¢des oxidagao
lipidica esta fortemente associada com cor amarela (Guerrero et al., 2015; Sun et al., 2017).

As luminosidades indicaram que os filés inicialmente possuiram aparéncias levemente translucida para filés
de fémeas e suavemente opaca para filés de machos (Figura 2). A partir do 4° dia os filés apresentaram
comportamentos cromaticos distintos conforme o sexo do exemplar. No periodo de estocagem do 8° ao 16°
dia, os filés de fémea expressaram um aumento na translucida da carne (menos opacidade) conforme o aumento
do tempo de estocagem. Apos esse periodo percebeu-se, ainda, um aumento continuo da opacidade dos filés
estocados até 25° dia, tornando-os extremamente opaco e altamente palidos. Ja em relagdo aos filés de machos
apresentaram alto e diminui¢do na opacidade, respectivamente, de forma continua durante o periodo do 8° ao
25° dia, resultando assim ao término do periodo estocagem os filés estavam excessivamente opacos.

Um fenémeno semelhante foi observado por Chan et al. (2020), onde a luminosidade do salméo do atlantico
diminuiu até o 4° dia, mostrando filés menos transliicidos (mais opaco), e aumentou no 7° ao 15° dia, tornando
os filés mais palidos. Segundo Erikson & Misimi (2008), a luminosidade pode ser influenciada pela duragéo
do rigor, desnaturagdo proteica e tensdao de manuseio perimortem, pois a contra¢do muscular pode causar
diferengas nos aspectos da carne.

A capacidade de retengdo de agua (CRA) de filés no primeiro dia foi de 77,83%. No 8° dia de estocagem
ocorreu um aumento no percentual para 79,00%. Em seguida, no 12° dia de estocagem, houve um acréscimo
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no valor percentual para 79,17%. Sucedeu-se um aumento no 16° dia, na qual proporcionou percentual de
79,50% e diminuigdo no 19° dia que apresentaram percentual de 79,33%. A partir do dia 19° dia de estocagem
sofreu uma redugao na capacidade até o 25° dia que atingiu percentual de 70,16% (Figura 3A).
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Figura 3. Percentuais médios de capacidade de retengdo de agua (%CRA) e perda de agua por cocgdo (% Cooking loss)
dos filés de Pangasius bocourti inteiros estocados em gelo por 25 dias. Nota: A) Capacidade de reteng@o de agua (CRA)
e B) Perda de agua por coccdo (Cooking loss). As letras mintisculas diferentes indicam diferencas significativas entre os
tempos dentro do mesmo tratamento pelo teste de Tukey (p <0,05).

A capacidade de retengdo de dgua dos filés P. bocourti pode ser influenciado pelas caracteristicas genéticas
e nutricionais, grau de desnaturacgdo proteica presente no pescado, distribui¢do do fluido nos espagos intra e
extracelular, pH, forca idnica e forgas fisicas (pressdo e calor) durante o processo congelamento,
descongelamento (drip loss) e coccao (cooking loss) e processo de filetagem que expdem muco e exerce uma
pressdo na carne interferindo na sua propriedade fisica (Jonsson et al., 2001; Rotabakk, Melberg & Lerfall,
2018; Warner, 2017). Por sua vez esta afeta diretamente importantes pardmetros na qualidade da carne como
textura, aparéncia e estabilidade na preservagdo, especificamente na distribuigdo celular (Lakshmanan,
Parkinson. & Piggott, 2007).

Os percentuais da capacidade de retencdo de dgua do Pangasius bocourti durante todos os periodos de
estocagem em gelo mantiveram superior a capacidade de retencao de filé do P. hypophthalmus congelado
(Souza et al., 2020), na qual expressou percentual médio de 45,96%.

A capacidade de retengdo de agua é a competéncia da carne em prender a agua refreada em sua composigao
(Honorato et al., 2014), e/ou parte de sua propria agua durante a aplicacdo de forgas externas, corte, trituracao,
prensagem ou aquecimento (Zayas, 1997). Tal caracteristica, para o consumidor, encontra-se arrolada com a
feicao inicial com a palatabilidade da carne (Olivo, 2004) e suculéncia (Elmasry et al., 2012; Warner, 2017), e
estar diretamente influenciada pelo pH do musculo (Rebougas et al., 2017; Huff-Lonergan, 2009).

A capacidade de retencdo de agua pode afetar as mudangas de peso durante o armazenamento e transporte,
a perda de peso durante o descongelamento € o cozimento e a textura da carne (Huff-Lonergan, 2009; Kaale
et al., 2014).

Com a elevagdo do pH na carne, as proteinas se espagam do seu estado isoelétrico, derivando no
crescimento do aditivo liquido negativo e, dessa forma, aumentando a animosidade eletrostatica entre elas, que
beneficia a detengdo da agua no musculo (Carneiro et al., 2013; Huff-Lonergan, 2009). A previsdo da
capacidade de retencdo de agua é uma indicagdo para perda de peso em carnes cruas, cozidas e processadas
(Elmasry et al., 2012; Warner, 2017).

A perda de agua por cocgao inicial foi 16,9% (Figura 3B) seguindo de uma redugao para 16,6% no 4° dia e
um acréscimo para 23,8% no 8° dia de estocagem em gelo. No periodo do 8° ao 16° dia de estocagem
apresentam um aumento na perda de agua, resultando um percentual de perda de 27,6%. A partir do 19° dia
em diante aumentou progressivamente até o percentual de perda de 22,9% no 25° dia armazenamento.

Os percentuais de perda de agua foi influenciado pelo aquecimento de sitios ativos em dominios hidrofilicos
das proteinas musculares ocasionados pelas alteragdes quimicas, fisico-quimicas e estruturais dos componentes
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da compartimentalizagdo da membrana celular, assim com a diminui¢do das fibras musculares, redugdo da
coagulacdo proteica, agregacdo miofibrilares e sarcoplasmaticas, e solubilizagdo do tecido conjuntivo e
adiposo, ocasionando uma perda de agua (Fauconneau et al., 1995; Califano et al., 1997; Careche et al., 1999;
Garcia et al., 1999; Tornberg, 2005). Esses parametros apresentam uma interdependéncia com caracteristicas
da matéria-prima como peso, composi¢ao centesimal e, principalmente com o pH, devido a sua influéncia nos
niveis de desnaturag@o proteica (Roman & Sgrabieri, 2005; Huff-Lonergan, 2009).

Quanto maior a capacidade de reter 4gua, menor sera a perda por coccdo das amostras (Bouton, Harris &
Shorthose, 1971). No processo de cocgdo, varios atributos sao modificados, como os teor lipidico e umidade,
influenciando diretamente no produto (Freire et al., 2016).

A desnaturacdo e agregacao das proteinas miofibrilares em peixes durante o armazenamento congelado leva
a diminuicdo da capacidade de retencdo de agua, o que causa um aumento no cozimento (Li et al., 2018;
Warner, 2017).

Em geral, as industrias pesqueiras preferem um longo periodo de pré-rigor para dar maior flexibilidade de
producdo, portanto, ¢ importante minimizar o rapido inicio de rigor por meio de métodos controlaveis, como
resfriamento rapido, manuseio cuidadoso e processamento adequado (Chan et al., 2020; Warner, 2017).

Os peixes certamente vao além de uma fonte de proteina e podem servir como um vetor ideal para a entrega
de muitos nutrientes vitais (Kwasek, Thorne-Lyman & Phillips, 2020).

CONCLUSAO

Os filés de P. bocourti frescos e estocados em gelo permaneceram aptos para o consumo humano até 12°
dia de estocagem, nas quais os filés apresentaram concentragdes de bases nitrogenadas volateis totais ¢ pH
dentro do limite estabelecido pela legislacdo brasileira. Além disso, os mesmos apresentaram aparéncia
avermelhada e levemente translucida na qual influencia na tomada de decisdo do momento da aquisicdo dos
produtos, pois associam estas caracteristicas com produtos de qualidade e alto teor nutricional no momento de
aquisigao.
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