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1. Titulo do Projeto: Elaboraco de protocolo de Método de indice de Qualidade de

Tambaqui (Colossoma macropomum), eviscerado e estocado em gelo.

2. ldentificagdo do Proponente

Nome da Pesquisadora | Marilu Lanzarin

RG 892641-7 SSP MT

CPF 928089991-00

Endereco Rua celeste, n°331, apto 03, Bairro Bela Vista, Sorriso, MT,
CEP 78890-000

Telefone (65) 8112-3992

E-mail marilu.lanzarin@srs.ifmt.edu.br

Campus do IFMT Sorriso

Colaboradores Daniel Oster Ritter (IFMT); Gricielle Aparecida Sutil (IFMT);
Edivaldo Sampaio de Almeida Filho (UFMT)

3. Area de aplicac&o do produto ou processo
5.00.00.00-4 Ciéncias Agrarias
5.05.00.00-7 Medicina Veterinaria

4. Descricao da ldeia — Resumo

A importancia do pescado na alimentagdo tem demonstrado tendéncia ao
crescimento e destaque frente ao mercado consumidor em fun¢éo do reconhecimento
do seu alto valor nutritivo, facil digestibilidade e fonte expressiva de acidos graxos da
série 6mega 3 e 6, fatores relacionados a prevencdo de uma ampla variedade de
doencas. Entretanto, trata-se um uma matriz alimentar de alta perecibilidade, pelas
caracteristicas endogenas e em fungdo dos métodos de captura ou despesca, sendo
assim, a qualidade do peixe fresco tem sido uma preocupacao constante tanto para
indastria como para os consumidores. O grau de frescor caracteriza a qualidade e
seguranca do alimento, tanto para o consumo imediato como para 0 processamento e

posterior comercializagdo. Métodos microbiolégicos, fisico-quimicos e sensoriais tém
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sido utilizados para avaliar o frescor, qualidade e possivel validade comercial do peixe.
Devido a rapidez no julgamento da matéria-prima e do produto acabado, facilidade de
execucdo, como também por ser um fator determinante na aceitagdo do consumidor
pelo produto, a andlise sensorial € uma ferramenta importante na avaliacdo da
qualidade do pescado fresco, sendo largamente empregada. Neste contexto o Método
do indice de Qualidade (MIQ) consiste na avaliacdo dos diversos atributos, como
aparéncia, textura, olhos, branquias, abdome etc., além do odor do pescado resfriado,
e na modificagcdo desses atributos de acordo com o tempo de estocagem. A cada
atributo é dado um escore, que varia de zero a trés ou de zero a dois (de acordo com o
seu grau de importancia), sendo considerado zero como o melhor e trés como o pior
escore. Conforme vai se deteriorando, os atributos véo adquirindo pontuagbes mais
elevadas, acumulando pontos de demérito, cujo valor maximo varia de acordo com o
protocolo desenvolvido para a espécie estudada. A soma desses escores origina o
indice de Qualidade (IQ), o qual permitira, além da avaliacdo da qualidade do pescado
em questdo, a previsdo da validade comercial da espécie estudada, com vantagem de
ser barato, simples, requerer pouco treinamento em relagdo aos outros métodos e ndo
destruir a amostra. Objetiva-se a partir desse estudo criar subsidio cientifico para o
estabelecimento de critérios especificos para avaliacdo da qualidade de tambaqui
(Colossoma macropomum), associando analise sensorial, fisico-quimica e
microbiolégica. Com isso elaborar um protocolo de Método de indice de Qualidade para
a espécie de peixe em questdo, sendo entdo possivel a partir deste protocolo avaliar o

grau de frescor e estimar o prazo comercial do tambaqui.

5. Descri¢céo da Metodologia a ser usada na execuc¢ao do projeto
5.1 Obtencédo das amostras

Os peixes utilizados serdo coletados em tanques de criagdo com peso de
aproximadamente 1,5 kg por unidade. Os espécimes serdo insensibilizados e abatidos
com uso de agua e gelo e rapidamente encaminhados ao laboratério de Biologia e
Alimentos do Instituto Federal de Mato Grosso Campus Sorriso para as analises
previstas no presente projeto. Para o transporte, os peixes serdo devidamente

acondicionados em caixas isotérmicas contendo gelo, a temperatura de 0°C +/- 1°C. No



SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MEC — SETEC
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MATO GROSSO
PRO-REITORIA DE PESQUISA E INOVAGAO

laboratério os exemplares seré@o eviscerados e estocados em caixas de isopor com
gelo na propor¢éo de 2:1 (gelo:peixe), sendo que diariamente a 4gua de fusédo do gelo
serd retirada e o gelo sera reposto para manter a temperatura de 0°C +/- 1°C. Para as
analises fisico-quimicas e bacteriolégicas serédo utilizados seis peixes, sendo
distribuidos em trés lotes (repeticbes), com dois peixes por lote. Para o
desenvolvimento do protocolo de frescor sensorial pelo MIQ serdo utilizados 28

exemplares de peixe coletados em diferentes periodos.

5.2 Andlise Sensorial pelo Método de indice de Qualidade

O Método do indice de Qualidade (MIQ) consiste na avaliagido dos diversos
atributos, como aparéncia, textura, olhos, branquias, abdome etc., além do odor do
pescado resfriado, e na modificagdo desses atributos de acordo com o tempo de
estocagem. A cada atributo € dado um escore, que varia de zero a trés ou de zero a
dois (de acordo com o seu grau de importancia), sendo considerado zero como 0
melhor e trés como o pior escore. Conforme vai se deteriorando, 0s atributos vao
adquirindo pontuacdes mais elevadas, acumulando pontos de demérito, cujo valor
maximo varia de acordo com o protocolo desenvolvido para a espécie estudada. A
soma desses escores origina o indice de Qualidade (IQ), o qual permitira, além da
avaliacdo da qualidade do pescado em questdo, a previsdo da validade comercial da
espécie estudada, com vantagem de ser barato, simples, requerer pouco treinamento
em relacao aos outros métodos e nao destruir a amostra.

O minimo de seis individuos participard da avaliacdo dos peixes frescos pelo
Método de Indice de Qualidade (MIQ) que consistira de trés etapas: seleco,
treinamento e aplicagdo. Os peixes frescos serdo apresentados eviscerados,
individualmente, em bandejas de fundo claro para avaliagdo de atributos sensoriais. A
etapa de selecao e treinamento dos julgadores consistira em encontros trés vezes por
semana para o acompanhamento da deterioracdo dos peixes durante os dias de
estocagem em gelo por meio de avaliagdo visual e levantamento dos atributos
sensoriais significantes que serdo utilizados no protocolo para avaliagdo do frescor. A
etapa seguinte sera a da verificagcéo e aplicacdo do protocolo desenvolvido, na qual os

julgadores individualmente avaliaréo os peixes com diferentes tempos de estocagem e
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utilizardo o protocolo desenvolvido para marcacdo das caracteristicas sensoriais

determinando assim o grau de frescor dos mesmos.

5.3 Analise Fisico-quimica

Em diferentes tempos de estocagem dos peixes serdo realizadas analises para
determinacdo do potencial hidrogeniénico (pH). A determinacdo do pH sera pelo
meétodo potenciométrico conforme metodologia descrita pelo Laboratério Nacional de
Referéncia Animal. As analises serdo realizadas em triplicata e a cada dois dias,
caracterizando 1, 3,5, 7,9, 11, 13, 15, 17, 19, 21, 23, 25, 27 e 29 dias de estocagem.

5.4 Anédlises Bacteriologicas

No primeiro dia de estocagem sera realizada a avaliagdo da condicdo higiénico-
sanitaria dos peixes por meio da avaliacdo da presenca de Salmonella spp. conforme
metodologia descrita na Instrugdo Normativa n°® 62 do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento. Ao longo do periodo de estocagem serdo realizadas
contagens de bactérias heterotréficas aerdbias meséfilas (BHAM) e bactérias
heterotroficas aerdbias pscicrotroficas (BHAP). A metodologia para contagem de BHAP
serd por plagueamento de superficie utilizando agar padrdo para contagem (APC)
conforme “American Public Health Association” (Associacdo Americana de Saude
Publica). A contagem BHAM sera por plagueamento em profundidade de acordo com a
metodologia descrita na Instrucdo Normativa n° 62 utilizando agar padrdo para
contagem (APC). As andlises serdo realizadas em triplicata, em intervalos de tempo

concomitantes com as analises fisico-quimicas.

5.5 Anélise Estatistica

Para os resultados sensoriais, fisico-quimicos e bacterioldgicos serédo requeridas
analises de regressdo. As variaveis dependentes serdo os atributos sensoriais, além
dos resultados das analises fisico-quimicas e bacteriolégicas e as variaveis
independentes serdo os diferentes tempos de estocagem em gelo dos peixes. Entre os
resultados obtidos no teste sensorial e nas analises fisico-quimicas e bacteriologicas

serdo testadas correlacgdes lineares.
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6. Descri¢cédo do o que existe de novo na proposta

A produgdo e o consumo de pescado estdo em grande expansdo tanto no
mercado brasileiro quanto no mundo, ao mesmo tempo h& uma necessidade de
melhorias na qualidade do pescado para atender a um mercado consumidor cada vez
mais exigente. No Brasil, as caracteristicas do peixe fresco, considerado préprio para o
consumo, sdo determinadas por legislagéo, portarias e por normas, todavia, tais
critérios ndo consideram a diversidade entre as diferentes espécies e ndo originam
pontuacdes de qualidade sensorial que expressem o frescor do pescado.

O frescor do pescado pode ser analisado sensorialmente pela utlizagdo do
Método de indice de Qualidade, sendo o mesmo desenvolvido para cada espécie. Ha
varios estudos sobre o método sendo adaptado para muitas espécies de pescado, no
entanto, os estudos contemplam apenas espécies de peixes de agua salgada, o que
torna o protocolo de avaliagéo do frescor do peixe tambaqui uma inovagao, visto que o
mesmo é uma espécie dulcicola nativa de grande importancia econdémica e muito
apreciada pelos consumidores.

Ao mesmo tempo, no Brasil ndo ha disponivel nenhum meio de avaliagdo da
qualidade dos peixes armazenados em gelo, sendo assim o desenvolvimento do
protocolo de MIQ para a espécie Colossoma macropomum permitira avaliar o frescor,
principal atributo de qualidade dos peixes, e estimar a validade comercial dessa

espécie pelas autoridades sanitarias, estabelecimentos comercias e consumidores,

7. Como foi identificada a necessidade do desenvolvimento e/ou aperfeicoamento
do produto/processo.

A busca por uma melhor qualidade de vida, por meio de hébitos alimentares
saudaveis, dentre outros fatores, vem contribuindo para o aumento do consumo de
pescado nos ultimos anos, atingindo em 2009, 9,03 kg/habitante/ano, com uma taxa de
crescimento de 8% em relacdo ao ano anterior. A produgéo brasileira de pescado no
ano de 2010 foi de 1.264.765,0 toneladas, dos quais 31,2% (394.340 toneladas) foram
representados pela aquicultura continental. A regido Centro-Oeste neste mesmo ano
contribuiu com 69.840,1 toneladas, sendo o Estado de Mato Grosso o maior produtor

de peixes em cativeiro da regido com um total de 35.333,0 toneladas.



SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MEC — SETEC
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MATO GROSSO
PRO-REITORIA DE PESQUISA E INOVAGAO

Nesse contexto, o cultivo planejado de peixes dulcicolas comecou a se destacar
na agroindustria brasileira nas Ultimas décadas, sendo o tambaqui (Colossoma
macropomum) espécie importante para a aquicultura brasileira. O tambaqui pertence a
familia Characidae, Género Colossoma e espécie Colossoma macropomum, sendo um
peixe dulcicola apreciado em praticamente todo o territério nacional, em funcdo da
excelente qualidade de sua carne, com pouca espinha e de excelente sabor. E um
peixe de escama, formato arredondado com coloracdo parda na metade superior do
corpo e preta na parte inferior, podendo variar para mais clara ou mais escura
dependendo da cor da &gua. No aspecto gastrondmico, sua popularidade pode ser
observada pelas inUmeras receitas regionais, as quais exaltam as caracteristicas
diferenciadas da carne, como coloragdo e sabor. Por apresentarem caracteristicas
comerciais e zootécnicas desejaveis, a producdo de tambaqui vem crescendo no Brasil
e principalmente na regiao centro oeste.

Em virtude dos aspectos de expansédo da producdo e consumo de pescado e da
importancia econdmica da espécie tambaqui a qualidade do peixe fresco tem sido uma
preocupacgdo constante tanto para inddstria como para os consumidores. O grau de
frescor caracteriza a qualidade e seguranca do alimento, tanto para o0 consumo
imediato como para o0 processamento e posterior comercializacdo. Métodos
microbioldgicos, fisico-quimicos e sensoriais tém sido utilizados para avaliar o frescor,
qualidade e possivel validade comercial do peixe. Devido a rapidez no julgamento da
matéria-prima e do produto acabado, pela facilidade de execug¢do, como também por
ser um fator determinante na aceitacao do consumidor pelo produto, a analise sensorial
€ uma ferramenta importante na avaliagdo da qualidade sensorial do pescado fresco,
sendo largamente empregada. O Método de indice de Qualidade é um esquema de
avaliacdo visual dos atributos sensoriais do pescado e suas modificacfes de acordo
com o tempo de estocagem em gelo, o qual permite avaliar a qualidade e estimar o
prazo comercial do pescado.

No Brasil as caracteristicas do peixe fresco considerado préprio para consumo
sdo determinadas por legislagdo como no Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), a Portaria n° 185 do Ministério da

Agricultura Pecuéria e Abastecimento, a Instru¢do Normativa n° 25 e por normas como
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as da Associacdo Brasileira de Normas Técnica. Entretanto critérios de qualidade
especificos para cada espécie de peixe (ou grupo) ndo estdo definidos, principalmente
guando se trata de peixes dulcicolas de cativeiro.

O frescor do pescado pode ser analisado sensorialmente pela utilizacdo do MIQ,
sendo o mesmo desenvolvido para cada espécie. Ha varios estudos sobre o método
sendo adaptado para muitas espécies de pescado: Clupea harengus, Sparus aurata,
Salmo salar, Merluccius merluccius, Sardina pilchardus, Octopus vulgaris, Gadus
morhua, Litopenaeus vannamei, Salvelinus alpinus, Sépia officinalis e Micropogonias
furnieri, no entanto, os estudos contemplam apenas espécies de peixes de agua
salgada.

Considerando esses aspectos foi identificada a necessidade do desenvolvimento
de um protocolo de Método de indice de Qualidade (MIQ) para a espécie dulcicola
tambaqui (Colossoma macropomum), para avaliagdo do frescor do mesmo e através da
correlacdo dos resultados sensoriais com dados obtidos analiticos fisico-quimicos e
bacteriolégicos, estimar a validade comercial dessa espécie e fornecer dados para
aplicacdo do MIQ pelas autoridades sanitarias, estabelecimentos comercias e
consumidores, visto que o mesmo € uma espécie dulcicola nativa de grande
importancia econémica e ao mesmo tempo, no Brasil ndo ha disponivel nenhum meio

de avaliagdo da qualidade dos peixes armazenados em gelo.

8. Pontos fortes do produto/processo.

e Estabelecer um protocolo MIQ especifico para a espécie Colossoma
macropomum, eviscerado e estocado em gelo;

e Fornecer dados a respeito do grau de frescor e estimar o prazo comercial do
tambaqui;

e Permitir a analise de frescor ou qualidade de pescado nos locais mais diversos;

e Fornecer subsidios cientificos sobre o frescor do tambaqui que possam ser
utiizados pelas autoridades sanitarias, estabelecimentos comerciais e

consumidores.
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9. Pontos fracos do produto/processo.

z

e O protocolo de Método de indice de Qualidade é espécie-especifico, sendo
assim, neste projeto sera desenvolvido para a espécie tambaqui (Colossoma
macropomum);

e Havera a necessidade de futuras pesquisas que envolvam outras espécies de

peixes dulcicolas importantes economicamente e regionalmente.

10. Publico a que se destina o produto/processo?
O protocolo criado para avaliacdo do frescor do peixe da espécie tambaqui
estocado em gelo podera ser utilizado pelas autoridades sanitarias, estabelecimentos

comerciais e consumidores de pescado em geral.
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11. Cronograma de execucgéo do Projeto/Plano de Trabalho.

Dia/Més Descricao das Atividades

Inicio Final

15/05 20/05 Indicagéo dos alunos bolsistas

20/05 30/06 Selecéo dos julgadores para Analise Sensorial e compra do material necessério para a execuc¢édo do projeto

01/07 27/07 Contato com piscicultor para aquisicdo das amostras de tambaqui, ensaio bacteriol6gico, preparagéo do
material para as analises e inicio da coleta de amostras

28/07 29/08 Treinamento dos julgadores, elaboragéo e adaptacdo do protocolo de indice de qualidade para a espécie
tambaqui, andlises bacterioldgicas e fisico-quimicas e coleta das amostras

01/09 03/09 Aplicacao e validagao do protocolo desenvolvido

04/09 04/10 Andlises estatisticas dos dados e finalizagcéo do protocolo

06/10 31/10 Preparacdo do material que sera utilizado para apresentagdo no Workshop

05/11 07/11 Apresentagédo no Workshop

10/11 10/12 Elaboracao do Relatério Final e Prestacdo de Contas

Assinatura do Pesquisador
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12. Planilha de Custos
a) Itens Financiaveis pela PROPES - limite de R$ 2.500,00

Item | Descrigcéo Quant. Valor
Unitéario
01 Peixes da espécie tambaqui 51 kg 10,00/kg
02 Gelo 300 kg 7,00/kg
03 Isopor de 27 litros 8 30,00
04 Luvas descartaveis (pares) 200 30,00/caixa
05 Gorro descartavel 100 25,00/caixa
06 Mascara descartavel 100 30,00/caixa
07 Alcool 70% 5L 15,00
08 Agar Padr&o para Contagem - PCA 500 g 200,00
09 Peptona de Carne 500 g 200,00
10 Cloreto de Sédio PA 1 kg 25,00
11 Placas de Petri 90x15mm lisa descartavel e esterilizada 300 0,50
12 Banner 1 60,00
13 Folder Colorido 100 5,00




b) Contrapartida financeira e néo financeira do Campus e do pesquisador
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Iltem | Descricao Quant. Valor
Unitéario

01 Sacos para homogeneizagdo de amostras 100 1,00
02 Gas e mangueira de gas 01 70,00
03 Equipamentos laboratoriais (Estufa bacterioldgica, Refrigerador,

Peagdmetro, Balanga de preciséo, Destilador de 4gua, Autoclave,

Bico de bunsen)
04 Utensilios Laboratoriais (vidrarias, pipeta automéatica, ponteiras,

algodéo, fita adesiva, algca de drigalski, tubos de ensaio)
05 Utensilios diversos (bandejas, pranchetas, lapis, borracha)
06 Impresséo preto e branco 200 0,20
07 Solugdes para limpeza e desinfetantes (esponja, detergente,

hipoclorito de sddio, papel toalha)

Assinatura do Pesquisador



