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RESUMO

Estudou-se o tempo de conservago em gelo de 339 amostras de jaraqui escama fina
(Semaprochilodus taenlurus) e 361 amostras de jaraqui escama grossa (Semaprochilodus
insignie). As amostras estudadas foram divididas em 17 lotes, dos quais se estudou as
medidas morfométricas, peso e rendimento, bem como os testes sensoriais das caracteristicas:
EXTERNA, INTERNAS ¢ ODORES DAS GUELRAS. A pontuagZio foi atribuida por uma equipe
com um minimo de 05 avaliadores. A chave proposta para avaliar o frescor, ficou com 25
pontos para peixes recém-capturados e 08 pontos minimos quando se tornava impréprio para
consumo humano. Apresenta-ee a composicio centesimal dos lotes e as determinagdes de
qualidade, tais como: pH, Rancidez oxidativa do misculo pelo método (TBA), Bases Volateis
Totais (BVT) e Trimetilamina (TMA). A duragZio média da conservagio no gelo foi de 19,5 dias
para o jaraqui escama fina ¢ 17,5 dias para o jaraqui escama grossa.

INTRODUGCAO

0 presente trabalho & parte do projeto sobre caracteristicas tecnolbgica de peixes de
dgua doce, financiado pela SUDEPE e desenvolvido pelo setor de Tecnologia de Pescado do INPA,
hoje Coordenagdo de Pesqujsas em Tecnologia de Alimentos (CPTA), em Manaus-Amazonas.

A utilizagdo destas duas espécies como primeiro trabalho visando estudar as caracterfsticas
tecnolégicas e vida Gtil em gelo, medidas morfométricas, rendimento, composigio quimica,
caracteristicas biolfgicas, alé&m da infestagio parasitiria do filé, bem como as determinagdes
quimicas e ffsicas de qualidade, tais como Acidos Graxos Livres (AGL), Bases Voliteis Totais
(BVT), Trimetilamina (TMA), Rancidez Oxidativa determinada pelo &cido tiobarbitorio (TBA) e
pH, Jjustificam pela inexisténcia de dados sobre elas.

Essas duas espécies estudadas sdo bem parecidas sob o aspecto visual. Externamente se
diferenciam pela textura e tamanho das escamas, as quais sdo responsdveis pela denominagdo
do nome vulgar, com as quais sdo conhecidas na regido Amazdnica. O Semaprochilodus taeniurus,
& conhecido como jaraqui escama fina e o S. insignis, como jaraqui escama grossa. Este Gltimo
tem escamas maiores que as escamas do S. taeniurus, Braga (1984).

A alimentagdo dessas duas espécies & do tipo hilidfaga, isto &, ambos se alimentam de
18do. A desova & total, sendo sé uma por ano, a qual se realiza em dgua corrente no encontro
das &guas claras com as escuras, geralmente ocorrendo de fins de novembro até fevereiro,
Vazzoler (1983).

! Pesquisador do Instituto Nacional de Pesquisas da Amazénia (INPA/CPTA), Manaus - AM.
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0 jaragqui escama fina 1nicia a desova primeiro, seguido do jaragqui escama grossa,
ocorrendo em locais proximos 3 Manaus, Ribeiro (1983).

Os exemplares dessas espécies podem alcangar a primeira maturagio sexual com 25 cm de
comprimento total (CT) e 240 gramas de peso, Vazzoler (1983). Em termos de cdlculos para
simples transporte, costuma-se usar 250 g como peso médio, independente da espécie. Por ocasido
da desova, a média dos individuos pode alcangar 440 g para o jaraqui escama fina e 520 g
para o jaraqui escama grossa, Ribeiro (1983). A nivel de laboratdério foi encontrade um exemplar
ovado de Jjaraqui escama grossa com 1.200 g de peso e 37 cm de comprimento total.
Tecnologicamente essas esp&cies s3o 1impréprias para filetagem, por apresentarem grande
quantidade de espinhas na carne. As caracteristicas morfoldgicas dessas espinhas mostram que
elas sdo em fila de cada lado do peixe, inseridas em posigdo dorsocraniano, de trds para frente
e inclinadas para a coluna vertebral em dngulo de 30°. Sdo de uma sd haste, bifurcadas ou
trifurcadas, sendo gque as trifurcadas sé se encontram do ter¢o anterior do corpo pela frente
da nadadeira dorsal, até bem préximo & cabega.

Ainda & possivel existirem espinhas que podem ter mais uma ou duas divisdes menores
nas bifurcagdes. As bifurcagdes estdo dirigidas para o interior do filé, formando uma base
de apoio para sustentagdo da musculatura mais espessa do peixe.
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Figura 1 - Avaliagdo sensorial do jaraqui escama fina conservado em gelo. (Lote 05 - Abr./82)
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Figura 2 - Avaliagdo sensorial @ AGL do jaraqui escama grossa conservado em gelo. (Lote 14 - Out./83)
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Figura 3 - Avaliago das caracteristicas sensorials do jaraqui escama fina conservado em gelo. (Lote 05 - Abr./82)
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MATERIAL E METODOS

Os peixes estudados foram resultantes de capturas nas circunvizinhangas de Manaus em
excursdes cientificas, organizadas especialmente com essa finalidade.

0 pescado foi capturado com rede de arrasto e/ou malhadeira, acondicionados em caixas
isotérmicas isoladas com poliuretano expandido e arrumados em camadas alternadas gelo/peixe,
de forma que a camada inferior e a superior fossem gelo e levados para o laboratdrio para
testes. No laboratério o pescado foi lavado, pesado e novamente acondicionado em gelo.

As amostras para andlises foram retiradas em intervalos regulares de 48 horas, ocasido
em que se adicionava mais gelo para manter a amostra devidamente resfriada.

Cada amostra foi lavada em &gua corrente para retirar excesso de gelo, medida e pesada
e em seguida submetida a equipe de cinco avaliadores para estudo das caracteristicas
organilépticas quanto ao aspecto externo, interno, bem como quanto a avaliagdo dos odores,
cor, sabor, textura e avaliagdo mercadoldgica, de acordo com as técnicas de andlises sensoriais
descritas por Nort (1973).

Da carne filetada, apds observagio visual em negatoscépio a fim de se verificar a
ocorréncia de cistos de parasitas, retirava-se tr8s porgles (anterior, média e posterior do
fil€), envolvendo-as em papel aluminio previamente marcado, para ser levado 3 cocgdo por 30
minutos em banho maria, & temperatura do vapor fluente, dentro de placas de petri fechadas.
Em seguida os provadores faziam avaliagdo sensorial das porgdes do filé cozido e registravam
os resultados em ficha.

Quadro 1: Medidas morfométricas e rendimentos médio de 13 lotes de jaraqui

M do i Dias no 5 - . i PESO em (9) RENDIMENTO
ot golo PT PP PC Fié Csbeca  Residuos
01 or 2 3256 2614 2111 1020 54838 22084 8110 40.25 828 4362
02 30 17 2422 19.31 13.18 6.83 188,89 14.40 34.48 3964 18.12 42.24
03 e o7 2394 1911 16.06 6.1 184.80 61.60 30.36 3219 1607 51.74
04 38 19 2547 18.57 2019 791 23246 93.27 48.56 4012 20.89 3800
05 35 Po) 2883 2250 1836 TAT 27380 10264 4112 ar4r 13.88 4888
08 25 18 2254 18.64 15.38 6.86 157.31 58.98 2.0 37.49 20.3% 42.18
o7 36 16 18.86 11.83 1440 513 7885 27.69 14.78 as21 168.80 45.99
08 40 12 1878 1545 1274 508 9248 3656 18.93 3053 2047 40.00
09 30 26 2715 2153 17.56 715 25298 84.28 40.80 aT54 18.48 4508
10 83 16 22718 1712 13.50 6.87 168.88 57.12 3582 3472 21.10 44.18
11 €6 % 20.42 15.38 11.38 8.25 118.78 38.78 73 3447 238 42.24
12 a5 16 2304 1740 1396 694 17574 6088 36.12 34.33 2078 449
13 80 20 471 1859 1436 635 17115 BB 3082 382 18.08 44.10
x 23,04 x 38,908
CT = Comprimento Total {cm)
CP = Comprmento Padrio (om)
CF = Comprimento do Fid (om )

AM = Aftura Méxima {cm )
PT = Paso Total (cm )
PF = Peso do Filé

PC = Peso da Cabeca
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Quadro 2: Determinacdes de qualidade dos jaraquis S. taeniurus e S. insignis.

DGW Dias de

Lotekdata Wi pH AGL TBA BvVT ™A

05-abri82 (E.F.) 02 6,1 11,61 425 22,56 :
05 6.3 1245 5,29 28,72 .
09 64 11,70 4 81 2154 -
1" 65 10,06 453 23,35 5
16 6.6 12,12 2,57 53,82 -
19 66 11,61 1,64 64,63 5
23 70 18,50 1.40 36,67 -

14-outubro/83 (E.G) 02 85 925 i 874 .
05 85 11,87 . 076 0,03
o7 B0 15,12 - 947 0,04
1 67 17,00 0,04 8,74 0,07
14 6,5 24,18 017 10,83 0.18
18 65 34,23 0,50 11,85 024

AGL = % de Acidos Graxos Livres
TBA = Rancidez oxidativa pelo &cido tobarbitirico mg/1000 g de amostras
BVT = Bases Voldteis Totals (mg de N-BVT)
TMA = Trimetilamina {mg de N-TMA)
- = Andlises ndo realizadas

Quadro 3: Rendimentos médios dos jaraquis por classe de peso, relacionando Peso Total (PT) com peso do filé (PF), —
da Cabega (PC), dos Residuos (PR) e das Gonadas(PG). ¥

Classse de Peso No de RENDIMENTOS PERCENTUAIS
Exemplares Filé Cabecga Residuos Gonadas

1 .de Og a 100g 72 36,64 21,01 4935 -

2 . de 101 a 200g 358 3569 19,33 44,98 -

3. de 201 a 300g 200 36,12 1754 46,34 -

4 . de 301g a 400g 61 3545 16,41 48,14 -

5. de 401g a 500g 15 36,39 15,87 47,74 -

6 . de 501 a 6009 02 26,46 11,66 42,70 19,18
7. de 701y a 800g 02 39,67 15,87 44,46 -
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Figura 4 - Avaliagdio das caracteristicas sensoriais do jaraqui escama grossa conservado em gelo {Lote 14 - Out./83)

Quadro 4: Composicdo centesimal média dos jaraquis S. taenlurus e S. insignis.

442

Lotes Umidade Gordura Profeina Cinza

03 (01) 79,1 (79,1) 44 (1,1) 129 (18,2) 36(1.6)
05 (02) 77,0 (78,0) 3.7 (20} 16,3 (18,0) 3,0 (2.0)
07 (04) 78,1 (80,4) 1,3 (1,3) 19,3 (16,7) 1,3(28)
08 (06) 80,0 (79,8) 1,3(1,2) 17,7 (17.2) 1,0 (1.8)
09 (10) 80,1 (79.5) 1,3 (0,6) 17.5 (18.9) 1.1 (1,0)
13 (11) 78,8 (80,2) 0,9 (0,5) 19,5 (18,8) 0.8 (0,5)
15 (12) 78,7 (81,0) 0.8 (0.5) 19,2 (18,0) 1.3 (0.5)
16 (14) 79.7 (79.3) 14(1,2) 17,8 (17.8) 1.1 (1,6)
7o 785 - 09 - 19,7 - 09 -

Média 78,9 (79,6) 18 (1.0) 17,8 (17,9) 15 (1,5)

Obs: Os nimeros entre parénieses referem-se a espécie escama grossa, (5. insignis )
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Anilises sensoriais
No laboratério o pescado fol pesado e retirado amostras em intervalo de 48 horas. Essas
amostras foram levadas rapidamente em dgua corrente e submetidas a equipe de avaliadores, os
quais mediam, pesavam, avaliavam as caracterfsticas externas, odor das guelras, filetavam e
efetuavam a avaliagdo das caracterfsticas internas, atribuinde ponto para: odor, cor, textura
e opinavam se caso encontrassem produto semelhante nos mercados e/ou feiras, se comprariam
para seu consumo prdprio.
Unidade
Usou-se balanga Ultra-X que funciona com secagem através de emissdo de luz infravermelho,
efetuando-se leituras aos 10, 20 e 30 minutos, de acordo com Flemming (1978).
Gordura
Determinou-se com auxflio de tetracloreto de Carbono, utilizando-se a balanga Ultra-
X, de acordo com a técnica proposta por Flemming (1978).
Cinza
Utilizou-se a mufla a 550° por uma hora, auxiliando-se com acetato de Magnésio e voltando
mais 30 minutos 3 mesma temperatura. Seguindo-se da pesagem na mesma balanga Ultra-X, de
acordo com a técnica da AOAC n@ 23006 (1975).
Proteina
Calculou-se por diferenga de peso subtraindo dos componentes anteriores.
Acidos Graxos i
Determinou-se de acordo com a té&cnica proposta por Dyer & Morton (1978) em extrato
metanol-cloroformio, conforme preconiza Bligh & Dyer {1959).
Bases Voldteis (BVT)
Determinou-se conforme descrito por Pearson (1973).
Trimetilamina (THMA)
Determinou-se conforme preconiza a técnica da AOAC (1975).
Rancidez oxidativa pelo &cido tiobarbitdrice (TBA)
Determinou-se de acordo com a técnica descrita por Yu & Sinhuber (1967).
pH
Determinou-se usando-se potencidmetro da micronal B-221, com eletrodo combinado em
diluigio do misculo homogeneizado em d&gua destilada na proporgdo de 1:10.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A chave proposta neste trabalho mostrada no anexo 01, foi baseada no sistema usado pela
Torry Research Station - Escdcia, citado por Nort (1973), e modificada para atender nosso
trabalho sobre caracterizagdo tecnoldgica. A classificagdo de pontos foi semelhante & usada
pelo sistema alemdo, MNort (1973), a qual satisfez perfeitamente nosso objetivo de determinar
o limite entre o pescado proprio do impréprio para consumo humano, conforme pode ser visto
na Figura 5.

As adaptagdes formuladas tais como: a) Caracteristicas externas, as quais foi atribufdo
um valor de 10 pontos miximo, resultou da jungdo das caracteristicas citadas na referida
literatura e observagdes para estas duas espécies estudadas; b) Odores das guelras com 05 pontos
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miximo, os quais nos facilitou a distingio perfeita dos odores surgidos na marcha para a
deterioragio e c) Caracteristicas internas, tambZm com 10 pontos miximo que favoreceu apreciar
as variagdes nio sb6 das abas abdominais e das visceras, como também dos rins, foram perfeitas,
indicando o decréscimo que se verifica com o decorrer dos dias de conservagio em gelo das
espécies, Figuras 3 e 4.

0 limite de separagdo entre o pescado prdprio para consumo, do imprdprio, foi considerado
somente apds mais de 50% dos provadores registrarem a nota igual ou inferior a 08 pontos.
Desse modo, consegui-se o miximo de 19,5 dias de conservagdo em gelo do jaraqui escama fina
e de 17,5 dias para o jaraqui escama grossa, Figuras 1, 2 e 5, respectivamente.

A literatura & bastante vasta a respeito da validade dos testes subjetivos que indicam
o limite entre o pescado fresco do deteriorado. Segundo MNort ( ), os odores do material
cru e os sabores do peixe cozido se alteram dentro de uma seqgiiéncia fixa. Por isso foi possivel
associarmos a avaliacdo do pescado cru nas tr8s caracterfsticas citadas acima, com a prova
sensorial realizada com o filé cozido, utilizando-se do limite de 08 pontos.

Trabalhos de Maia (1980), Reguly (1969), utilizaram-se de escala idéntica, porém
estabeleceram limite inferior, isto &, 05 pontos. Geromel (1983), usou chave semelhante e
estabeleceu 11 pontos como limite para o pescado deteriorado. Todos os autores sdo unénimes
em afimmar a validade dos testes subjetivos para o pescado, ndo sé de &gua doce, como também
pescado de mar, para determinar o limite miximo de tempo em que o pescado pode ser utilizado
para consumo humano, Valencia (1970).

Do mesmo modo, Botta (1975) e Liston (1961), também fixaram arbitrariamente o limite
de aceitagdio, como sendo o tempo no qual ocorre uma redugdo de 60% do valor méximo nas escalas
dos vérios pardmetros sensoriais, os quais se devem observar.

Embora ndo se tenha medido esforgos para tentar encontrar uma determinagdo objetiva,
a qual nos fornecesse um Tndice seguro que fosse capaz de indicar as alteragdes que estavam
ocorrendo no fim da vida Gtil em gelo das espécies estudadas, ndo se obteve &xito.

0s valores obtidos ndo se comportaram em uma segiincia ldgica, contudo, a determinagio
de &cidos graxos libves (AGL), Quadro 2 e Figuras 1 e 2, promete satisfazer essa premissa,
o que merecerd novos estudos em trabalhos futuros, ndo s6 com as espécies trabalhadas, como
também com outras que apresentam valor econdmico para a regido Amazbnica.

Analisando as Figuras 3 e 4, resultantes dos dados da andlise sensorial dos lotes 14
e 15, pode-se observar um declinio acentuado da qualidade da carne do pescado, seguindo de
aumento gradativo dos d&cidos graxos livres.

Estes resultados estdo de acordo com trabalhos da literatura que indicam aumento dos
AGL e acentuado declinio na qualidade sensorial da carne.

Os testes organolépticos mostram que o limite de oito pontos na escala desenvolvida,
é o minimo para estes dois pescados estudados que permitam sua utilizagdo para consumo humano.

Para ilustrar os conhecimentos para sua aplicagdo na tecnologia dessas espéies,
apresenta-se no Quadro I os resultados das medidas morfométricas, peso e rendimento de 13 lotes
trabalhados, onde os jaraquis apresentam um comprimento total (CT) médio de 23,94 cm e
rendimento médio em filé de 36,98%.

Devido existir grande semelhanca entre os rendimentos das duas espécies estudadas,
elaborou-se o Quadro 3 por classe de peso, onde se verifica perfeitamente que com o aumento
de peso, eleva-se o rendimento em fil& e diminui consequentemente o rendimento da cabega. Uma
condigdio que favorece a procura de individuos adultos.

Observa-se também que ocorre a diminuigdo do rendimento em filé, quando os exemplares
apresentam-se com as gonadas maduras, isto &, na época da desova. Mais um motivo bastante
Justificivel para se evitar a captura dessas espécies, durante a reprodugdo.
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No Quadro 4, mostra-se a composigcdo centesimal média das duas espécies, verifica-se nele
apenas um resultado abaixo da média para pescado, referente a protefna, ocorrido no lote 3
com o jaraqui escama fina, para o qual ndo encontramos justificativa, mesmo assim, a média
ficou dentro do limite que se pode esperar para esse tipo de deteminagdo.

ANEXO 1: Tabela para avaliagéo do Frescor dos Jaraquis.

A) A) Caraclerislicas Extamas (10 pontos) n ©de Cumbdads

ponios

1. Olhos vivos puplias negras com mabizes amareladas, codmea ransiicida e convixa 10 Absolutamenie
ocupando oisiments as drbitas, sscames brihantes o fortemente aderidas, superficie fresco
do corpo inlaimente coberla com fmo liso @ ransparents.

2. Ooe plancs, pupila com alguma descoloragio @ pouco beliho, textura frme ¢ eldslica 08 fresco
=0 loque dos dedos, sscamas forlsments aderidas e pouco lisas, Anus fachado.

3. Oihos ligaimments fundos, pupiias acinzentadas, ligeira opacidade da cémes, texiure 08 Oiminuichio do
pouco slistica, escamas adereniss, dnus pouco fdcido frescor

4. Othos fundos com matrizes svermethadas, pupila um pouco cincova & esbranquicada, 04 Acentuada
laxiurs com sigum amolacimenio, secamas aderenios lsvemente dspera o sem brlho, diminuicho do
com alguma limosidade bacteriena, Snus fidcido. frescor

S.  Othos fundos com vermeihidiio, pupils cincova e blaimenis descorada, laxiura mole 02 Em
deixando impressies empordrias ao foque dos dedos, sscamas pouco adereniss e deterioraclio
sam britho; com lmosidede, Snus fidcido com ligelro prolapso.

8. om-umunm.‘wphmmm.mmmmnm 00 Detwriorado
impressdes dos dedos, sscamas destacdvels, dnus pouco prolapsado

B) Caraclaristicas das gueiras (S pontos)

1. Forte odor de plentas aquilicas, cor vermelho vivo ou escuro brihants, nenhuma 05 Absolutaments
sleragio na limosidade backeriana fresco

2. Perda de odores de plantas aquiticas, alguma descoloragiio em dreas localizadas, cor 03 Frasco
avermaihada, aiguma viscosidade bacleriana.

3. Odor de Wema molthada ou mdfo, odor de plo ou leite azedo, leve odor a cervela, 02 Diminuicio do
dacoloragio acentuada, cor acinzentada, bastanie Emosidade. Frescor

4. Odores fortes de amdnia, dcido suifidrico, odores fecals ou putridos, completa 00 Deteriorado
descoloragho, viscosidade abundante espessa, &s vezes amarela acinzentada.

C) Camcioristicas inlemas (10 ponios)

1. Viscerss inleiras, frmes, cor @ odor proprios, sbas sbdominais firmes e Fanskicidas, 10 Absolutaments
lsxiurs de cama firme, sldatica ¢ lisa, rim vermelho vivo, nenhuma vermethidio ao fresco
longo da espinha dorsal.

2 Viscerss inairas ¢ firmes, abas abdominals firmes @ vanskicidas, came ligeirsments ] Fresco
amolecida ¢ leve descoloraglio, rim com coloregiio pouco escuro, nenhuma vermithidio
20 longo da espinha dorsal.

3. Viscaras inisiras, algum amolecimento, siguma descoloraglo, abas sbdominals flexiveis| 06 Diminuiclo do
com descoloraglio, misculo apresentando imasidade a0 tato, im entumecido com Frescor
aigum escurecimento ac longo da espinha dorsal,

4. Vieceras pouco dislintas, empalidecidas, abes abdominais flexivels @ levements opacas, o4 Frescor relativo
came amolecida, siguma Imosidade, descoloraglo aceniuads, rim edemasiado e
- GBCUID.

S.  Visceras pouco diferenciadas, amarsiadas, odor de dcido Kiico ou de roupa fervida, 02 Em
sbas abdominais opacss, desprendendo-se faciments das costelas, cama mole, deterioragiio
descoloragdio aceniuads, rim escurecido, sscurecimenio ao longo da espinha dorsal.

8. Vieceras compietaments dascoloradas, recobertas com liquido viscoso, rompendo-se 00 Detardorado
faciments, odores amoniacals, dcido sulfidrico,, indol, abas abdominais soRando-se dus
coslelas, came muilo mole, isa ¢ Fidvel 80 foque, rim marom enegrecido.

Classlficagho (com base no sistema alemiio} Nort (1973)

PONTOS
E = Quelidade especial 16-28
A= Boa qualidude 13-18
B= Consumo comenis 08-12
C= Nio apio para consumo manos 08
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SUMMARY

Storage life on ice (0°) was investigated for 339 samples of jaraqui Semaprochilodus
taenlurus (Jaraqui escama fina) and 361 S. Inslgnie (jaraqui escama grossa). The sample
examined were divided into 17 lote from which the following data was taken: morphometric
measurements and weight and yleld of diferent body sections. Subjetive evaluations were
recorded for gill odor and for external and Internal appearance of freshness. The subjective
scores were given by a team of at least five trained panelist. Twenty-five points were allocated
for freshcaught fish and eight for non consumable fish. A nutritional composition analysie
(humidity, protein, fat and ash) was performed on all lots. Quality determinatins such as pH,
free fatty acid (FFA), rancidity by means of the thiobarbituric acid (TBA) method, total
volatile bases (TVB) and trimethylamine (TMA), were also carried out. The average ice storage
life was 19.5 days for 5. taenlurus and 17.5 days for 5. Insignis.
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