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“Essa esperan¢a mantém seguro
e firme a nossa vida, assim
como a dncora mantém seguro

o barco.”

Hebreus 6:19-20
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RESUMO

O objetivo do presente estudo, foi determinar o indice de qualidade de filé na industria de
processamento de pescado, através da aplicagdo do método de indice de qualidade (MIQ). O
método de indice de qualidade (MIQ) foi usado de acordo com PAIVA SOARES &
GONCALVES, (2012); BONILLA et al., (2007). Para isso foram analisadas 180 amostras
comerciais de filés, sendo esses, 60 amostras de corvina (Cynoscion virescens), 60 de garoupa
(Epinephelus marginatus) e 60 de pargo (Lutjanus purpureus). Os atributos de qualidade foram
representados de acordo com a pontuacio do indice de qualidade (1Q), o melhor indice de
Qualidade foi estipulado sendo o valor 0, ou seja, quanto maior a pontuacdo menor sera a
qualidade do filé. Notou-se que os 1Q, observados nos filés de corvina (Cynoscion virescens),
relacionados aos parametros muco, cor, textura, sangue e disposicdo das fibras, foram
superiores em relacdo as demais espécies avaliadas. Todavia, 0 pargo (Lutjanus purpureus)
apresentou um melhor indice de qualidade em relacdo a cor. A garoupa (Epinephelus
marginatus) ndo demostrou nenhum indice superior em relacdo as demais espécies, onde
constatou-se que ouve diferenca significativa (p < 0,05) entre os atributos sensoriais, odor e

sangue avaliados no presente trabalho.

Palavras-Chave: Andlise sensorial; Beneficiamento de pescado; Frescor; MIQ.



INTRODUCAO

Na inddstria de alimentos, o controle de qualidade é de suma importancia, porque afeta
a seguranca e a qualidade do produto até a mesa do consumidor (CORDEIRO, 2019). A
principal razéo pela qual os consumidores compram certos alimentos é por causa da qualidade
e seguranca, onde se cria uma ampla gama de qualidades ao formular seus critérios de qualidade
(AMARAL, 2012). O mais importante deles é o frescor dos alimentos, que é medido pelo
paladar e olfato, junto a isso esta a qualidade da higiene, que é medida pela percepcdo do
consumidor quanto ao odor, aparéncia e textura dos alimentos (SILVA-JUNIOR et al., 2017).
Ambos sédo medidos mais de perto do que outros alimentos; isso se deve ao fato de que o alto
rigor do olfato e do paladar torna essa categoria de alimentos mais focada do que outras
(MOURA et al., 2018). Outro aspecto significativo da qualidade dos alimentos é seu valor
nutricional, que é medido pela percepcdo do consumidor quanto a densidade e sabor do produto
(PASTRO et al., 2019). Finalmente, a qualidade dos alimentos é medida pelas percep¢des do
consumidor de seguranca e facilidade de adquirir um produto de boa qualidade e facil preparo
(SILVA MACIEL et al., 2018).

O método de indice de qualidade (MIQ) é usado para medir o frescor do peixe,
analisando o odor, textura, aparéncia e outros parametros (AMARAL & FREITAS, 2013). Esta
é uma parte importante do processo de inspecao, pois influencia outras inspec¢des na indlstria
pesqueira, sendo um método padrdo e confiavel (VAZQUEZ-SANCHEZ et al., 2020).
Permitindo que o controle de qualidade na industria além dos consumidores, determinem o
frescor dos peixes com um método padronizado e rapido, desta forma obtendo um indice de
qualidade do seu produto e a sua viabilidade comercial (HASSOUN & KAROUI, 2017). O
controle de qualidade na industria de pescados confia na percep¢édo sensorial para realizar seus
trabalhos de forma rapida e facil, isso porque eles precisam fornecer um julgamento sobre a
materia-prima, tal motivo se faz necessario agilidade e precisdo na aplicacdo do MIQ
(GONCALVES, 2011). Cada atributo é avaliado na mesma ordem e ndo ¢ avaliado com base
em um unico atributo (AMARAL & FREITAS, 2013)

A industria pesqueira é uma importante produtora de alimento, tendo um alto controle
de qualidade e seguranca alimentar, desta forma se faz necessario obter conhecimento sobre o

produto que se beneficia (BETANCURT et al., 2016). Manter os critérios de higiene e limpeza



durante todo o processamento € importante para se ter uma boa qualidade e ndo haver
contaminacgédo (JESUS, 2020). A seguranca alimentar e a qualidade do produto sdo essenciais
em todos 0os momentos que se fazem na cadeia de processamento e distribui¢do ao consumidor,
no ato do manuseio, processamento, transporte e armazenamento, para assim se manter as
propriedades nutricionais e evitar a degradacao acelerada do peixe (FAO, 2016).

O Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), define o pescado fresco como aquele que foi conservado por gelo ou submetido
por meio similar, mantido proximas a temperatura do gelo fundente (BRASIL, 2017). A
qualidade do produto desde que ocorre a captura, processamento e comercializacdo, deve seguir
um rigoroso padrdo de acondicionamento, para assim manter a qualidade (ALVEZ &
TEOFILO, 2016). A forma correta de conservacéo, prolonga a qualidade e evita presenca de
sinais de deterioracdo no produto (BRASIL, 2020). Quando se avalia 0 consumo de pescado,
percebemos que fatores culturais influenciam o consumo, a aquisi¢do e a forma de preparo
(SILVA MACIEL et al., 2018). Para o consumidor, o pescado fresco é relacionado a forma
como esse produto é aceito, sendo um alimento perecivel, é avaliado pelos consumidores com
um padrao superior aos demais alimentos (SANTOS et al., 2021). Considerando o potencial
aumento no beneficiamento do pescado na regido amaz6nica, e como o filé de peixe é um
produto de alto valor econdmico e tem grande aceitabilidade pelo consumidor. A avaliacéo
sensorial é necessaria ao longo da cadeia produtiva, para se obtendo um indice de qualidade, se
mantendo assim a qualidade nutricional e higiénica do produto beneficiado (GHANI KUVEI
et al., 2019). Por tanto o objetivo do presente estudo, foi determinar o indice de qualidade de

filé na industria de processamento de pescado, de acordo com o método de indice de qualidade

(MIQ).

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 180 amostras comerciais de filés, sendo esses, 60 amostras de corvina
(Cynoscion virescens), 60 de garoupa (Epinephelus marginatus) e 60 de pargo (Lutjanus
purpureus), a analise foi realizada em uma industria de processamento de pescado, localizada

no municipio de Braganga-PA.

O método de indice de qualidade (MIQ) foi usado de acordo com PAIVA SOARES &
GONCALVES., (2012); BONILLA et al., (2007) e aplicado para as amostras acima citadas,

como podemos observar na tabela abaixo.



Método do indice de qualidade (MIQ)

PARAMETROS CARACTERISTICAS Notas
Brilhante, bege a rosa claro 0()
Cor Ligeiramente opaca, bege mais escurecido 1()
Beje opaca, intercalada com manchas rosadas 2()

escurecidas
Transparente e fino 0()
Muco Ligeiramente viscoso 1()
Muito viscoso 2()
Fresco 0()

Né&o fresco, mas neutro 1
Odor i )
Amoniacal 2()
Pdtrido 3()
Firme 0()
Ligeiramente mole 1()
Textura

Mole 2()
Completamente autolisado, desfragmentando- 3()

se ao toque
Vermelho brilhante 0()
Sangue Rubro a vinho 1()
Amarronzado 2()
Sem abertura, poucas aberturas 0()
Disposicdo das fibras Com abertura em menos de 25% do filé 1()

musculares : .

Com abertura em mais de 75% do filé 2()
INDICE DE QUALIDADE 0-14

Tabela 1. Método de Indice de Qualidade (MIQ).

O melhor Indice de Qualidade foi estipulado sendo o valor 0, ou seja, quanto maior a
pontuagdo menor sera a qualidade do filé. A Analise de Componentes Principais (ACP), foi
realizada através das médias dos Indices de Qualidade (IQ), sendo seis atributos sensoriais

analisados atraves da aplicacdo do Método de indice de qualidade (MIQ).

A pontuacdo dos indices de Qualidade (1Q), foram submetidos & Analise de Variancia
(ANOVA). Anova One-Way onde foi comparado o fator independente (tipo de espécie) por
fator dependente, ou seja, por cada parametro analisado (Tabela 1) e pelo indice geral obtido.
Essas analises foram realizadas no programa Statistica 7.0 (STATSOFT, 2007). Quando

significativo, o teste de Tukey post-hoc foi usado para inferir qual espécie diferiu de acordo



com o parametro analisado. Como analise multivariada, a Analise de Componentes Principais
(ACP) foi realizada para analisar as inter-relacbes entre as varidveis dependentes e
independentes e para visualizarmos dimensdes relacionadas entre elas. A Anélise de
Componentes Principais foi realizada no Past 4.03 (HAMMER et al., 2001).

RESULTADOS E DISCURSSAO

Os atributos de qualidade estdo representados de acordo com a pontuagdo do indice de
qualidade (1Q), tendo uma variacdo de 0 a 2, exceto os parametros, odor e textura que variaram

de 0 a 3 tendo um total de 0 a 14 pontos.

Os resultados demostraram que o primeiro componente (ACP1) demonstrou uma maior
variacdo sendo equivalente a 57,54% dos atributos, em contrapartida o segundo componente
(ACP2) teve uma variagéo de 42,46%. Cinco dos seis parametros de qualidade (tiveram uma
maior relacdo com a garoupa (Epinephelus marginatus), o pargo (Lutjanus purpureus)
demostrou apenas relacdo com um parametro de qualidade. Onde a Anélise de Componentes
principais para corvina (Cynoscion virescens), mostrou que os atributos de qualidade foram
mais préximos de zero, desta forma demostrando uma melhor qualidade do filé em relacdo as

demais espécies (Figura 1).
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Figura 1. Anélise de componentes principais (ACP) para a avaliacdo da qualidade das amostras de filés das espécies de corvina (Cynoscion

virescens), garoupa (Epinephelus marginatus) e pargo (Lutjanus purpureus).



Notou-se que os 1Q, observados nos filés de corvina (Cynoscion virescens),
relacionados aos parametros muco, cor, textura, sangue e disposi¢cdo das fibras, foram
superiores em relacdo as demais espécies avaliadas. Todavia, 0 pargo (Lutjanus purpureus)
apresentou um melhor indice de qualidade em relacdo a cor. A garoupa (Epinephelus
marginatus) ndo demostrou nenhum indice superior em relacdo as demais espécies (Figura 2).
onde constatou-se que ouve diferenga significativa (p < 0,05) entre as espécies para 0s atributos

sensoriais, odor (Figura 2) e sangue (Figura 6) avaliados no presente trabalho.
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Figura 2. Atributo sensorial referente a cor das amostras de filés das espécies de corvina (Cynoscion virescens), garoupa (Epinephelus
marginatus) e pargo (Lutjanus purpureus).
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Figura 3. Atributo sensorial referente ao muco das amostras de filés das espécies de corvina (Cynoscion virescens), garoupa (Epinephelus

marginatus) e pargo (Lutjanus purpureus)
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Figura 4. Atributo sensorial referente ao odor das amostras de filés das espécies de corvina (Cynoscion virescens), garoupa (Epinephelus

marginatus) e pargo (Lutjanus purpureus).
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Figura 5. Atributo sensorial referente a textura das amostras de filés das espécies de corvina (Cynoscion virescens), garoupa (Epinephelus
marginatus) e pargo (Lutjanus purpureus).
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Figura 6. Atributo sensorial referente ao sangue presente nas amostras de filés das espécies de corvina (Cynoscion virescens), garoupa

(Epinephelus marginatus) e pargo (Lutjanus purpureus).
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Figura 7. Atributo sensorial referente a disposicdo das fibras musculares, presente nas amostras de filés das espécies de corvina (Cynoscion
virescens), garoupa (Epinephelus marginatus) e pargo (Lutjanus purpureus).

Os atributos avaliados no método de indice de qualidade corroboraram que o filé de
corvina (Cynoscion virescens), foi a espécie que mostrou um melhor indice de qualidade em
relacdo ao pargo (Lutjanus purpureus) e garoupa (Epinephelus marginatus). Todavia as
espécies ndo apresentaram um indice de qualidade igual a 14, desta forma fica evidente que, 0s

filés das espécies analisadas podem ser considerados, dentro da faixa de qualidade (Figura 8).
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Figura 8. indice de qualidade das amostras de filés das espécies de corvina (Cynoscion virescens), garoupa (Epinephelus marginatus) e pargo

(Lutjanus purpureus).

Métodos de avaliagGes sensoriais sdo uma pratica comum na industria de processamento
de pescado, isso se deve a facilidade de aplicacdo desses processos pela industria pesqueira ao
longo de todo o0 processo de suas operagdes, onde essas etapas podem ser avaliadas por meio

sensoriais, isso porque essas avaliacdes sdo baseadas em caracteristicas organolépticas dos



peixes que sao perceptiveis aos sentidos e podem ser realizadas por qualquer pessoa (BONILLA
et al., 2007; GONCALVES, 2011). Métodos sensoriais s30 essenciais para se obter um Indice
de Qualidade, desta forma possibilitando alcancar e determinar adequadamente a qualidade e
frescor do peixe (BRITTO et al., 2007).

Para determinar o frescor de um peixe, os sentidos visuais e olfativos sdo de suma
importancia para aplicagdo do MIQ, onde uma pontuagdo de demérito é aplicada, quanto mais
baixo for a pontuacdo, mais fresco o peixe é considerado (NUNES et al., 2007). PAIVA
SOARES & GONCALVES, (2012) em seu estudo sobre a vida atil de filés de tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus), classificou em seu Método de indice de Qualidade, 6 parametros
diferentes, onde a pontuacdo maxima foi de 14. No trabalho de BONILLA et al., (2007) com o
bacalhau (Gadus morhua), foi apontado 8 parametros diferentes, tendo uma pontuagdo méaxima
de 18. Em um estudo semelhante de SVEINSDOTTIR et al., 2002, o salméo foi classificado

com 11 pardmetros diferentes, onde a pontuacdo maxima do protocolo foi 24.

As percepcOes sensoriais, desempenham um papel vital quando se trata de determinar
mudancas significativas na musculatura do peixe, desta forma promovendo a seguranca e a
qualidade dos alimentos (VIEIRA, 2022). PAIVA SOARES & GONCALVES., (2012).
Observaram que a musculatura do peixe esta relacionada entre si, onde diferentes cores da
musculatura se correlacionam com as diferentes espécies de peixes de onde veio o filé, desta
forma demostrando que as caracteristicas mudam de acordo com as espécies analisadas e 0s
parametros observados. No nosso trabalho os pardmetros observados tiveram uma maior
variacdo em relacdo a garoupa (Epinephelus marginatus), onde o muco, odor e textura, foram
parametros que demostraram uma maior alteracdo em relacdo as demais espécies e seus
respectivos pardmetros e caracteristicas. Constatou-se em nosso trabalho, que ouve diferenca
significativa (p < 0,05) entre as espécies para 0s atributos sensoriais, odor e sangue. COSTA et
al., (2013) em seu trabalho com avaliacdo do frescor do peixe, destacam a importancia da
avaliacdo da aparéncia e odor, sendo desta forma observada a qualidade e frescor, verificando-

se tais mudangas sensoriais que alteram a cor, textura e odor.



CONCLUSAO

Dos resultados obtidos concluiu-se, que o método de indice de qualidade (MIQ), se
mostrou eficiente na avaliagdo da qualidade dos filés, onde constatou-se que ouve diferenca
significativa (p < 0,05) entre as espécies para o0s atributos sensoriais, odor e sangue avaliados

no presente trabalho.
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