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Resumo

Dos alimentos proteicos, o peixe, ¢ o de mais facil deterioracdo. O abaixamento da temperatura ¢ sem
davida alguma, um dos factores mais importantes na conservagao do pescado. Numerosos métodos foram
desenvolvidos para avaliar a qualidade de pescados, sendo que os que foram utilizados s3o as
determinagdes de bases volateis totais nitrogenadas (BVT-N) e pH. O manuseio e a conservacao
incorretamente aplicados durante a captura e comercializagao, representam os principais problemas para
manter a qualidade do pescado, e, atualmente, continuam sendo motivo de pesquisa. O presente trabalho
teve como objetivo avaliar o grau de frescura do peixe corvina (Otolithes ruber) comercializado nos
mercados da cidade de Quelimane. A pesquisa foi realizada através de visitas aos mercados de venda de
produtos de pesca, questiondrio aos comerciantes, registo através de fotografias das condi¢des sanitarias
de peixes comercializados e andlises dos parametros Fisico - Quimicos. No geral, os resultados das
analises indicam que o peixe corvina (Otolithes ruber) encontrado nos mercados da cidade de Quelimane,
responde de forma satisfatoria as especificagdes definidas para o seu consumo pela legislacdo
mocambicana e internacional, apresentando valores de pH numa escala de 6,7 a 7,9. O valore maximo
de BVT-N foi observado no mercado Chabeco (15,3 mg N/100) e o valore minimo foi observado no

mercado Lixo (42,2 mg N/100).

Palavras-Chaves: Qualidade do Pescado, grau de Frescura, Corvina, BVT-N, pH, Mercados.



ABSTRACT

Of the proteic foods, fish, by its nature, is the easiest to deteriorate. Lowering the temperature is
undoubtedly one of the most important factors in the conservation of fish. Numerous methods have been
developed to evaluate the quality of fish, the ones that have been used are the determinations of total
volatile nitrogen bases (BVT-N) and pH. Incorrectly applied handling and conservation during capture
and commercialization represent the main problems in maintaining fish quality, and currently continue
to be a subject of research. The present work aimed to evaluate the degree of freshness of croaker fish
(Otolithes ruber) sold in markets in the city of Quelimane. The research was carried out through visits to
markets selling fishing products, questionnaires to traders, recording through photographs of the sanitary
conditions of fish sold and analyzes of Physical - Chemical parameters. Overall, the results of the
analyzes indicate that the croaker fish (Otolithes ruber) found in markets in the city of Quelimane
responds satisfactorily to the specifications defined for its consumption by Mozambican and international
legislation, presenting pH values on a scale of 6. 7 to 7.9. The maximum value of BVT-N was observed
in the Chabeco market (15.3 mg N/100) and the minimum value was observed in the Garbage market

(42.2 mg N/100).

Keywords: Fish Quality, freshness level, Corvina, BVT-N, pH, Markets.
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Avaliagao do grau de frescura do Peixe Corvina (Otolithes ruber), comercializado nos mercados da cidade de Quelimane

1. Introducao

r

O pescado ¢ uma das principais fontes de proteina do ser humano. E também um dos alimentos mais
suscetiveis a deterioragdao devido a actividade de agua elevada, composi¢cdo quimica, teor de gorduras

insaturadas facilmente oxidaveis e, principalmente, ao pH proximo a neutralidade (S4, 2004).

O interesse sobre o pescado e seus produtos derivados tem crescido muito nos ultimos anos. Sdo
reconhecidamente, importantes alternativas alimentares para a populagdo humana, pois representam
fontes de proteinas de alta qualidade e boa digestibilidade, lipidos com alto teor de 4cidos grossos

polinsaturados da familia 6mega 3, minerais e vitaminas (Tavares, 1988).

A deterioracdo do pescado deve-se ao efeito combinado de reac¢des quimicas, devidas as actividades das
enzimas enddgenas (presentes no pescado) e ao crescimento bacteriano (Siqueira, 2001). Os termos
fresco e deteriorado constituem extremos desta sequéncia de reac¢des autoliticas e bioquimicas que
ocorrem imediatamente apos a morte, de forma progressiva e gradual. Estas alteragdes pos-morte do
pescado seguem um padrao tipico, que € caracteristico de cada espécie e podem ser avaliadas usando

varios métodos, uma vez que vao evoluindo, mais ou menos rapidamente, durante a conservagao.

Em Mogambique, particularmente na cidade de Quelimane, tendo em conta as deficiéncias nos sistemas
de distribui¢do, conservacdo e comercializagdo do pescado a partir dos centros de captura, urge a

necessidade de se avaliar o grau de frescura deste produto nos centros de consumo.

r

A populacdo que vive na cidade de Quelimane, ¢ maioritariamente composta de comunidades
sobreviventes de produtos de baixo valor econdmico, e um destes produtos € o peixe que se encontra nos

mercados sob hesitantes formas de conservagao.

A procura de produtos de pesca nos mercados ¢ cada vez mais elevada, tendo em conta a falta de
condi¢des de adquirir peixe em locais com minimas condi¢des de saneamento e conservagdo dos

produtos frescos.
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Numerosos métodos foram desenvolvidos para avaliar a qualidade do pescado, sendo que os mais
utilizados sdo as determinacdes de bases volateis totais (BVT), pH, Trimetilamina (TMA), Hipoxantina

(Hx), analises sensoriais € microbiolédgica (Riedel, 2005).

Serdo analisadas amostras do peixe corvina (Otolithes ruber) adquiridas nos diferentes mercados da
cidade de Quelimane, nomeadamente: Aquima, Brandao, Central, Chirangano (torrone), Chabeco e Lixo
(floresta). Entretanto, estudos concretamente direcionados com a qualidade do pescado que € consumido
na cidade de Quelimane sdo escacos. Assim, o principal objetivo deste estudo € avaliar o grau de frescura
do peixe comercializado nos mercados da cidade de Quelimane, especificamente, avaliar os indicadores
do grau de frescura nomeadamente, BVT-N e o pH, comparar o grau de frescura do peixe comercializado
nos diferentes mercados da cidade de Quelimane, com as normas pré estabelecidas pela Inspec¢ao do
pescado e finalmente propor técnicas apropriadas de conservagdo do peixe fresco, de forma a manter o

grau de frescura.



Avaliagdo do grau de frescura do Peixe Corvina (Otolithes ruber), comercializado nos mercados da cidade de Quelimane

3.0bjectivos
1Geral:
v Avaliar o grau de frescura do peixe corvina (Otolithes ruber), comercializado nos mercados da
Cidade de Quelimane.
3.2 Especificos
v Determinar os parimetros fisicos — quimico (BVT-N e pH) do peixe;
v' Comparar o grau de frescura do peixe comercializado nos diferentes mercados, com as normas

pré-estabelecidas pela Inspec¢ao do pescado.



Avaliagdo do grau de frescura do Peixe Corvina (Otolithes ruber), comercializado nos mercados da cidade de Quelimane

2.3. Problema

A comercializagdo do pescado em Mog¢ambique acontece maioritariamente nos mercados locais ou feiras.
Maior parte destes mercados nao apresentam condigdes minimas de comércio, como bancas adequadas,
sistemas de refrigeragdo e equipamentos de manuseio de pescado. O pescado ¢ uma das principais fontes
alimentares na cidade de Quelimane, facto que faz com que o peixe seja altamente importante nas
comunidades, com um impacto social consideravel, pois contribui para a segurancga alimentar e constitui
fonte de emprego.

A falta de condi¢des de conservagdo do peixe por parte dos comerciantes, faz com que a populagdo
consuma produtos potencialmente deteriorados.

O uso inadequado de boas praticas necessarias para a garantia da qualidade e seguranca do pescado na
maior parte dos mercados nacionais, pode influenciar de forma negativa na sua qualidade, pois, o pescado
fresco € exposto em barracas sem refrigeracdo, sem prote¢do, insectos e em muitos casos sem nenhuma
condicdo de higiene, podendo alterar a qualidade e colocar em risco a satide dos consumidores.

O aumento do nimero de comerciantes de produtos de pesca, ndo licenciados, e associado a falta de
treinamentos sobre tecnologias de pescado, faz com que os produtos vendidos sejam suscetiveis a
condi¢des que potenciam a alteracao de qualidade, visto que parte destes, ndo tem conhecimento do teor

de frescura.
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2. Justificativa

O peixe como alimento ¢ uma excelente fonte de proteinas de alto valor bioldgico e constitui fonte
energética ao ser vivo que se beneficia dele directamente.

A procura de produtos de pesca nos mercados ¢ cada vez mais elevada, uma vez que sdo fonte de proteina
animal de grande qualidade. Por outro lado, a aquisi¢do de produtos pesqueiros em locais com elevado
nivel de conservagao, condigdes de saneamento e qualidade sdao de dificil acesso, porque nestes locais,
os produtos sao mais valorizados e consequentemente ha elevagao do valor de compra.

A avaliacdo do grau de frescura do peixe, vai permitir identificar as técnicas de conservacao do pescado
usadas pelos comerciantes ap0s a captura, podendo desta forma contribuir, na melhoraria da qualidade
do mesmo e garantir a sustentabilidade e dieta das comunidades, cooperando de certa forma no
monitoramento e consciencializacao das comunidades, sobre os cuidados a ter com os produtos vendidos.
O conhecimento sobre boas praticas por parte dos vendedores, e da qualidade do pescado sdo ferramentas
muito importantes para a ndo contamina¢do do produto e para salvaguardar a saide dos consumidores.
Portanto, o presente trabalho propde-se a trazer informacgdes relevantes sobre o manuseamento do
pescado, as condigdes de conservacao nos mercados, uso das boas praticas e da qualidade do peixe
corvina (Otolithes ruber) nos mercados, que serd uma fonte de referéncia sobre o uso das boas praticas
nos mercados nacionais e em particular na cidade de Quelimane. Este trabalho pode ser usado também
como base para tomada de medidas de precaucdo, com relagdo a contaminacdo do pescado e
consequentemente na saude do consumidor final. Igualmente, ira contribuir na educagdo dos
comerciantes em matérias de boas praticas e melhoraria da qualidade sanitdria na venda de pescado.
Porém, por outro lado, este estudo podera servir como referéncia nas futuras pesquisas na adopcao de

uso dessas metodologias para aferir a integridade dos produtos pesqueiros comercializados.



Avaliagdo do grau de frescura do Peixe Corvina (Otolithes ruber), comercializado nos mercados da cidade de Quelimane

4.REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1. Corvina (Otolithes ruber) ¢ um peixe da classe Osteichthyes, subclasse Actinopterygii, Ordem
Percomorfos, da Familia Scianidae. Possui um corpo comprido e alto, com a coloracao prateada, estrias
amarelas nos flancos e pretas no dorso, e com escamas. Apresenta o ventre achatado, com a boca virada
para baixo, com preopérculo fortemente serrilhado. Possui alguns pares de pequenos barbilhdes na
mandibula.

E uma espécie demersal que ocorre em zonas costeiras até 40 m de profundidade (Fennessy, 2000). Em
termos de grupos funcionais ¢ um migrante marinho que se alimenta de peixes e invertebrados (crustaceos
e moluscos). O pico de desova ocorre em Agosto e Dezembro (Pillai, 1983); E capturada com recurso as
artes de arrasto de fundo, redes de emalhar e linha e anzol; O tamanho maximo registado ¢ 80 cm, sendo
28 cm, o tamanho de maturidade sexual (Costa, et al., 2021, em preparagao).

Estudos recentes realizados no Banco de Sofala estimaram a taxa de crescimento (k) em 0,32 ano!, para
um tamanho assintdtico (Loo) de 43,9 cm de CT, tamanho de primeira captura de 19,42 cm, inferior ao

tamanho de maturidade sexual (25 cm) (Sande, 2020, em preparacao).

Uma avaliagdo anterior feita na Baia de Maputo estimou uma velocidade de crescimento (k) de 0,2 ano”
!, para um tamanho assintético de 43,5 cm com uma duracio de vida de 5 anos. O periodo reprodutivo
ocorre entre Julho e Novembro, no entanto, a desova ocorre em Outubro e Novembro quando as fémeas
atingem o tamanho de maturidade sexual de 25 cm (Inacio, 2008), mas ndo na Baia de Maputo,
provavelmente em mar aberto ou no Banco de Sofala ou Banco de Tugela, na Africa do Sul (Mann, 2000,

Brash e Fennessy, 2005).
Fig 1. Corvina (Otolithes ruber)

i 1em

Fonte: www.google.com
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4.2. Composicao quimica do pescado

A composicao quimica do pescado varia em fungdo de numerosos factores, uns de natureza intrinseca:
genética, morfologica e fisioldgica e outros de natureza ambiental, relacionados com as condi¢des de
vida, particularmente da alimentagdo. As maiores diferencas entre espécies verificam-se no contetido

lipidico (Sosa & Rodriguez, 1984).

4.3. Principais constituintes do pescado

4.3.1. Lipidos

Os lipidos dos peixes diferem dos lipidos encontrados nos mamiferos principalmente por estarem
constituidos de acidos gordos de cadeia longa (14-24 atomos de carbono) com um alto grau de
insaturacao (figura 1) (Huss, 1999). Encontram-se nos animais marinhos 21 &cidos gordos insaturados:
1:C10; 1:C12; 1:C14; 2:C16; 6:C18; 3:C20; 3:C22 e 4:C24 (Bertulho, 1975).

Os lipidos presentes no peixe sdo muito benéficos para a satide do consumidor na prevengao e reducao
de doengas corondrias, reumaticas, diabéticas, hipertensao moderada e cancro. As substancias com essas
propriedades funcionais sao os acidos gordos polinsaturados, especialmente o eicosapentendico € o
dodecahexendico (Hall, 1992).

Ensaios em seres humanos mostram que uma dieta rica em peixes gordos contendo quantidade elevada
de acido eicosapentenoico faz baixar a taxa de colesterol e a taxa de triglicéridos (Ferreira, 1994). O
acido araquidonico ¢ precursor de leucotrienos, tromboxanos e prostanglandinas, que regulam o fluxo
sanguineo para determinados 6rgdos, estimulam a resposta inflamatodria, participam no controlo de
transporte de i0es através das membranas, modulam a transmissao sinaptica (dos impulsos nervosos) e
induzem o sono (Campos, 2002).

Do ponto de vista nutricional dos seres humanos, alguns acidos, como linoléico e linolénico contidos no
pescado sdo considerados essenciais pois nao sao sintetizados pelo organismo humano e sdo

responsaveis pelo crescimento humano e a cicatrizagao das lesdes especificas da pele (Huss, 1999).

n HiC (CH-)y (CH CH CHa2)» (CHa)g COOH
I H5C CH- (CH CH——— CHa)s (CH-2)g COOH
Iy H;C (CH2), (CH CH CH ), (CH>)» COOH
IV) H;C—— CH- (CE CH CH.)s (CH:)- COOH
V) HL,C CH, (CE CcH CH.)g CH,—— COOH

Fig 2. Estrutura de alguns acidos gordos polinsaturados existentes no pescado: acido linoléico (I), acido linolénico (IT), &cido

araquidonico (I1I), &cido eicosapentenoico (IV), acido dodecahexendico (V)
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4.3.2. Proteinas

O pescado ¢ consumido principalmente como fonte de proteinas. O musculo do pescado ¢ composto por
proteinas de elevado valor nutritivo, que contém alto teor de aminoacidos essenciais, particularmente os
limitantes em proteinas de origem vegetal, tais como a lisina e aminodcidos contendo enxofre, metionina

e cisteina (figura 2) (Sgarbieri, 1996)

O O
|

H);N——CH-—C——OH H>N CH —flzl—OH CELLOE” e

| | |

CH~> CH- CHo

| | |

CH3 CH, SH

L, Sl

| |

CHo> CH3x

|

NH,

I II IIT

Fig 3. Estrutura de aminoacidos essenciais presentes no pescado: lisina (I); metionina (II), cisteina (III),

4.3.3.Minerais

Os minerais que se encontram no pescado sdo: potassio, sédio, magnésio, cdlcio, ferro, cobre, zinco e
cobalto. Pode-se incluir também o fosforo, enxofre e iodo (tabela 1). A carne do peixe considera-se uma
fonte valiosa de calcio e fosforo em particular, bem como ferro e cobre. Peixes de agua salgada sdo ricos

em iodo (Burgess et al; 1979).

Tabela 1. Minerais presentes no musculo do pescado.

Elemento Quantidade mg/kg Elemento Quantidade mg/kg
Ca 48-420 Fe 5-248
Mg 48-420 Cu 04-1,7
P 2.170 I 0,1-1,

Fonte: Grosch & Belitz (1997)

4.4. Avaliacao da qualidade de pescados

Pescado ¢ todo animal que vive normalmente em 4gua doce ou salgada, e que sirva para a alimentagao.
A denominagdo pescada ¢ bastante abrangente e compreende os peixes, 0s crustdceos, os moluscos, 0s
anfibios e os mamiferos de d4gua doce ou salgada, que possam ser utilizados como forma de alimentagao

humana (Kai, 1988).
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Cada vez mais os pescados estdo fazendo parte do cardapio das pessoas e, consequentemente, estdo sendo
exigidos produtos com qualidade superior. Para que a qualidade dos pescados possa ser avaliada, existem
trés formas diferentes de andlise: sensorial, microbioldgica e quimica (Fernandes, 2000).

A andlise sensorial € realizada por pessoas que utilizam os sentidos da visdo, olfacto, paladar, tatu. No
caso dos pescados, varidveis como o odor, a textura, o gosto e aparéncia podem ser utilizados com o
intuito de classifica-los como bons para consumo ou ndo (Fernandes, 2000).

No sistema desenvolvido sao consideradas para analise sensorial as propriedades da aparéncia dos olhos,
do odor e do aspecto exterior do pescado. A andlise microbiologica consiste em avaliar os
microrganismos existentes no proprio pescado, além dos que sdo adquiridos na captura, armazenamento,
transporte e consumo, podendo muitas vezes, conter bactérias prejudiciais para a saide humana caso as
suas concentragdes estejam fora dos limites (Fernandes, 2000). A avaliacao sensorial determina o grau
de frescura do pescado. Este ¢ o método de andlise mais econdmico, no entanto, esta avaliagdo pode
indicar resultados subjectivos, sendo necessarias outras avaliagdes (quimica e microbioldgica) para

determinar com maior certeza a qualidade e a frescura dos pescados (Kai, 1988).

4.5 Avaliacio da frescura pelos métodos sensoriais

A analise sensorial ¢ amplamente utilizada na pratica diaria, tanto os consumidores e 0s inspectores estao
envolvidos em avaliar a frescura do pescado. A andlise sensorial geralmente divide-se em duas partes:
de um lado existe a inspecc¢ao visual dos peixes e por outro lado a avaliagcdo ¢ baseada nas conclusdes de
um painel sensorial para peixes na sequéncia de um tratamento térmico (Arvanitoyannis et al., 2005).
Devido a rapidez no julgamento, bem como pela facilidade de execugdo, a andlise sensorial ¢ um dos
critérios mais utilizados na industria de pescado para avaliacdao de qualidade (Abreu et al., 2008).

A avaliagdo sensorial deve ser feita por pessoas adequadamente treinadas e familiarizadas com os itens
utilizados para o julgamento. Sendo uma metodologia subjectiva, deve-se trabalhar com um nimero
apropriado de avaliadores, para garantir a emissao de resultados confidveis e reprodutiveis. Nao ¢ dificil
determinar se o pescado esta realmente fresco ou alterado pelo método sensorial, o dificil seria apreciar

o grau de alteracdo e os intervenientes (John, 1968).

4.6 Avaliacao da qualidade pelos métodos fisico-quimicos
Os métodos fisico-quimicos tém sido utilizados para complementar os métodos sensoriais, € sdo

importantes para pesquisar alteragcdes na estrutura do produto que nem sempre sao perceptiveis
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visualmente. Estas andlises podem indicar problemas decorrentes do processo de conservagao,
manipulagdo, fabricacao, etc.
As determinacdes mais utilizadas para a avaliacdo da qualidade pelos métodos fisico-quimicos sao:
» Determinagdo do pH;
Determinacao das Bases Volateis Totais Nitrogenadas (BVT-N);
Determinacao da Trimetilamina (TMA);
Determinacao da Dimetilamina (DMA);
Determinacao da hipoxantina (Hx);
Determinacao da histamina;
Determinac¢ao do amoniaco;

Determinacao do sulfureto de hidrogénio (H2S);

vV V V V V V V V

Determinacao de metais pesados.

4.6.1 Determinacao do pH

Os processos da decomposigao, seja por hidrélise, oxidagdo ou fermentagao, alteram o pH. A medida do
pH em pescados e derivados ¢ um dado indicativo do estado de conservagdo (Lutz, 1985).

O pH de um peixe fresco oscila em comum entre 6,0-6,5 e o limite dptimo para o consumo alcanga-se ao
valor de pH igual a 7,0 (Grosch & Belitz, 1997).

A formagao do acido lactico a partir da glicose, ¢ uma transformagao de origem enzimatica que produz
o abaixamento do pH e contrac¢do da musculatura criando uma certa resisténcia a proliferacao bacteriana
€ um aumento no tempo de conservagao (Sosa & Rodriguez, 1984).

A elevagdo no valor do pH indica a acumulacdo dos produtos de natureza bésica, tais como a
trimetilamina, a dimetilamina, amoniaco e algumas bases organicas, derivadas das ac¢des microbianas e

de enzimas enddgenas (Okeyo et al., 2009).

4.6.2 Determinacio das bases volateis totais-nitrogenadas.

O método de extraccao e determinagdo de BVT pode ser aplicado satisfatoriamente para carne, mas tem
sido utilizado principalmente para pescado. No caso de pescado, a maioria dos pesquisadores limita em
20mg N/100g de amostra, o resultado para pescado fresco normal, tornando-se deteriorado quando este

valor passa de 30mg N/100g (Velloso, 2004).

10
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As bases volateis totais nitrogenadas constituem um parametro indicativo do maior ou menor grau de
frescura do pescado (Grosch & Belitz, 1997). Em pescados muito frescos a fraccao das BVT-N ¢ pequena
em quantidades e ¢ unicamente constituida por amoniaco e pequenas quantidades de dimetilamina e
trimetilamina (Bertulho, 1975). A concentragdao das BVT-N aumenta depois da morte do peixe de acordo

com o tempo de armazenamento e as condi¢gdes aplicadas (Grosch & Belitz, 1997).

As BVT-N encontradas no pescado em deterioragdo incluem geralmente a dimetilamina produzida por
accdo autolitica de enzimas durante o armazenamento, a trimetilamina produzida por bactérias, o
amoniaco resultante da disseminacdo dos aminodcidos e nucle6tidos, e aminas biologicas resultantes da

descarboxilagdo de aminoacidos (Laboratorio de Inspec¢do do Pescado de Maputo, 2004).

A determinacao das BVT-N ¢ um dos métodos mais amplamente usados na avaliagdo da qualidade dos
mariscos (Laboratorio de Inspec¢do do Pescado de Maputo, 2004). Geralmente o teste ¢ recomendado
para completar as analises sensoriais quando o pescado estd proximo da rejeicao (Huss, 1999).
Os métodos amplamente usados para uma determinacao de rotina das BVT-N, TMA e DMA sao:

+ Destilacdo por arraste com vapor (Método de Malle e Tao)

+ Método de microdifusdo de Conway e Byrne (1933) modificado por Beatty e Gibbons (1937)

+ M¢étodo de destilagdo directa descrito por Antonacopoulos (1968)

+ Método de Murray e Burt (1964).

4.6.3 Determinacio da trimetilamina.

O oxido da trimetilamina é convertido em trimetilamina por ac¢do enzimatica em um pescado vivo na
ordem de 0.2-3 mg por cada 100 g do musculo fresco e em um pescado capturado a conversao ¢ acentuada
pelos microrganismos (Sosa & Rodriguez, 1984). Os niveis de TMA alcangam os seus valores maximos
devido a crescente multiplicacdo de microrganismos redutores do 6xido de trimetilamina tais como:
Shewanella putrefaciens, Photobacterium phosphoreum e Vibrionaceae (Huss, 1999). A TMA ¢ uma
substancia odorifera quimicamente relacionada com o amoniaco. Os ensaios de TMA sdo provavelmente
os mais importantes de todos os ensaios quimicos usados na actualidade para determinar a frescura dos
produtos de pesca do mar (Burgess et al., 1971).

Os procedimentos para a determinacdo da TMA no presente trabalho basearam-se nas mesmas

metodologias dos procedimentos para a determinagao das BVT-N, a diferenca residiu no facto de se

11
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adicionar o formaldeido no extracto para neutralizar as aminas primarias e secundarias (Laboratério de

Inspecgao do Pescado de Quelimane, 2020)

4.6.4 Determinacio da dimetilamina

No pescado congelado a actividade bacteriana € inibida e 0 OTMA ¢ convertido em dimetilamina (DMA)
e formaldeido (FA) por enzimas autoliticas endogenas (OTMA desmetilase) presente nos tecidos dos
peixes. A presenga do formaldeido ndo € o Unico factor envolvido na mudanca da textura durante o
congelamento (Huss, 1999). O formaldeido provoca um aumento na desnaturacdo do musculo, altera a

textura e diminui a reteng¢do da dgua (Huss, 1997).

4.6.5 Determinacdo do amoniaco
O amoniaco produzido pela degradagdo bacteriana de aminoacidos livres e proteinas do musculo aparece
em quantidades consideraveis em uma fase de alteragdo relativamente tardia e o ensaio nao ¢ muito
aplicado para espécies que se pretende avaliar a frescura, pois proporciona somente uma indicagao do
grau de degradagao de uma amostra que se encontra degradada (Burgess et al., 1971).
O amoniaco pode-se formar no pescado através de:
e Hidrolises desaminativas com a formag¢do de um hidroxiéacido e libertagcao do amoniaco, por ac¢ao
de bactérias aerdbicas.
e Por reducdo desaminativa, com a formacao de um acido gordo e amoniaco, em processos
anaerdbicos.
e Por oxidagdo desaminativa, com a formag¢ao de um quetoacido e amoniaco.
e Por redu¢des mutuas, em que um aminodcido sofre redu¢do desaminativa e outra oxidagao
desaminativa, actuando um deles como receptor de hidrogénio do outro aminoécido. A formacao
do amoniaco como produto final ¢ de grande importancia para o crescimento microbiano porque

os sais amoniacais formados sao utilizados como fonte de nitrogénio (Bertulho, 1975).

4.6.6 Determinacio do sulfureto de hidrogénio (gas sulfidrico)

A decomposi¢do bacteriana dos aminoacidos sulfurados da carne do pescado liberta um ou véarios
sulfuretos volateis. Compostos volateis de enxofre sdo componentes do peixe ja deteriorado, produz-se
o H2S a partir da cisteina, metil mercaptano (CH3SH) e sulfureto de dimetilo (CH3)>S a partir da

metionina e da taurina. Os compostos volateis de enxofre tém um cheiro muito desagradavel e podem ser
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detectados mesmo em niveis de partes por bilido (ppb), mesmo essas pequenas quantidades tém um efeito

significativo na qualidade do pescado (Huss, 1999; Lutz, 1985).

4.6.7 Determinacio de aminas bioldgicas.

A histamina, tiramina, putrescina e cadaverina sdo substancias usadas como indicadores de qualidade no
pescado (Jay, 2002). Entre as aminas biologicas encontradas nos alimentos, a histamina destaca-se por
poder causar intoxicacdes alimentares, a histamina ¢ formada principalmente por actividade bacteriana.
A enzima histidina descarboxilase de determinadas bactérias age sobre o aminoacido histidina
encontrado em espécies de peixes de carne nao branca, formando a histamina. O nivel de histamina nos
alimentos esta relacionado com a concentragdo de bactérias descarboxiladoras da histidina (Lutz, 1985).
Grandes quantidades de histamina aparecem em pescado ja degradado, particularmente nos peixes da

familia Scombridae e em alguns peldgicos (Reilly et al., 1990).

Estudos experimentais mostram que algumas estirpes de bactérias, em particular coliformes sao capazes
de transformar 20 % da histidina do peixe em histamina a 30 °C durante 48 h. A histamina ndo ¢ destruida
por cozedura, nem por esterilizagdo e a profilaxia destas intoxicagdes consiste em evitar a multiplicagdo
bacteriana por refrigeracdo conveniente dos produtos. A contaminagdo pode ser extrinseca no decurso
das operagdes de pesca, no barco, no mercado, na fabrica, nas manipulagdes multiplas de colocagdo na
caixa ou intrinseca a partir do intestino do peixe, o que corresponde a infec¢ao do peixe ao vivo, ou a
passagem dos germes apos a morte. A vigilancia mais rigorosa do peixe e das conservas tem feito
diminuir as intoxicacdes deste tipo (Ferreira, 1994).

A tiramina ¢ produzida por alguns microrganismos que alteram a qualidade do pescado, principalmente
por Carnobacterium piscicola e Weissella viridesceus que aparecem durante a conservagao com agucar

ou sal (Jay, 2002).

4.6.8 Determinacio da hipoxantina

A hipoxantina ¢ uma substancia de sabor amargo que resulta das alteragdes enzimaticas que ocorrem no
pescado pouco depois da sua morte, desde que a concentragao aumente de uma maneira bastante regular
durante a alteracdo, a determinagdo da quantidade presente em um peso dado de carne do pescado

proporciona uma medida objectiva do grau de alteragdo (Burgess et al., 1971).
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4.6.9 Determinacio de metais pesados.

Os metais pesados sdo caracterizados como metais presentes em pequenas concentragdes no ambiente e
nos seres vivos, sendo alguns considerados essenciais do ponto de vista bioldgico, enquanto outros nao
o0 sdo. Porém, mesmo os essenciais, sob condigdes especificas, causam danos a ecossistemas terrestres e
aquaticos (Porto & Ethur, 2009). Os metais pesados agrupam substancias tais como cadmio e mercurio
tidos como principais contaminantes; dentro deste grupo inclui-se o crémio, cobalto, chumbo, cobre,
molibdénio, niquel, estanho, titdnio, vanadio, arsénio, zinco e prata, constituem um risco sério para o
meio ambiente e satide publica; sdo substancias com uma grande estabilidade quimica aos processos de
biodegradacdo, fazendo com que os seres vivos sejam incapazes de metaboliza-los, gerando uma
contaminagdo por bioacumulagdo devido ao efeito multiplicador na concentracdo do contaminante na
cadeia trofica. Quando alcancam niveis altos de toxicidade sdao absorvidos muito eficazmente através das
membranas bioldgicas devida sua afinidade quimica com o grupo sulfidrico das proteinas e das enzimas
(Rodriguez & Leon, 2006).

As descargas nos oceanos de centenas de milhdes de toneladas de desperdicios do processamento
industrial, da drenagem para o mar de produtos quimicos utilizados na agricultura e de esgotos nao
tratados, sdo responsaveis pela contaminagdo dos ambientes marinhos costeiros ou de agua doce, ¢ a
partir daqui que estes produtos quimicos tem acesso ao pescado. A presenca de contaminantes quimicos
no pescado estad dependente da localizacdo geografica, da espécie e do tamanho do peixe, padrdes
alimentares e da solubilidade do produto quimico e da sua persisténcia ao ambiente (Huss, 1997).

Os 10es metalicos ou seus compostos presentes na agua facilmente atingem os peixes, a partir da cadeia
alimentar aquatica ou tendo como importante sitio de captacdo o epitélio das branquias, concentrando-se
em musculos e visceras abdominais, como figado, rins e trato gastrointestinal (Rocha et al., 1985). Os
metais pesados produzem seus efeitos toxicos quando se combinam com um ou mais grupos reactivos
essenciais as fungdes fisioldgicas normais (Brunton et al., 2007).

Certos metais pesados como cadmio, crémio, mercurio e arsénio, ao superarem o valor limite indicado
na tabela 3 provocam problemas de satde tais como: pneumonia, disfun¢do renal e enfisema, casos de
intoxicagdes cronicas relacionadas com osteopatias e alguns tipos de cancro relacionados com o aparelho
reprodutor masculino. A contaminagdo por mercurio € outros metais pesados ¢ muito dificil de detectar
porque as técnicas especificas sdo dificeis e caras, sendo executada em laboratorios acreditados e

especializados (Rodriguez & Ledn, 2006).
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Tabela 2. Conteudo de metais pesados (valores médios em mg/kg)

Arsénio Crémio Céadmio Mercurio
Peixe de agua doce 0.089 0.073 0.032 0.217
Peixe do mar 0.846 0.172 0.015 0.196-1.07
Produtos do pescado 1.68 0.09 0.01 0.208
Conservas do pescado 0.537 0.532 0.039 0.206
Valor limite 0.5% 0.1% 0.5-1.0
| * Valor orientativo

Fonte: Vollmer et al., (1999)

4.7. Factores que afectam a qualidade do pescado

Se todas as pessoas que manipulam o pescado, desde a captura e durante a comercializagdo,
compreendessem a importancia da implementagao rigorosa de duas regras simples poderia evitar-se que
grande parte do pescado fosse vendido com qualidade reduzida.

1) Refrigeracao do pescado

2) Limpeza do pescado

A temperatura ¢ um dos factores mais importantes de que depende a alteragdo; quanto maior for a
temperatura mais rapido serd o crescimento de microrganismos (John, 1968), que atacam os tecidos do
peixe decompondo as biomoléculas com a libertacao do amoniaco e outros compostos nocivos, por vezes
toxicos como ¢ o caso da histamina (Ferreira, 1994). Submetendo o pescado a refrigeracao conservam-
se em grande parte o valor nutritivo e as caracteristicas organolépticas (Grosch & Belitz, 1997). E, quanto
mais frio se mantiver o pescado, mais longo serd o seu tempo de vida util (John, 1968).

Do mesmo modo que € necessario inibir a actividade de bactérias que causam alteragao do pescado
mantendo-o a temperaturas baixas, ¢ igualmente importante evitar a sua contaminagao por contacto com
superficies sujas onde ele poderia adicionar mais germes na carga bacteriana que normalmente estdo
presentes no pescado. Isto s6 pode ser conseguido se o material e o utensilio utilizado esteja isento de
microrganismos.

Uma limpeza escrupulosa deve ser considerada necessaria e manejada em toda a cadeia de

comercializag¢do tendo em conta que o pescado € um produto altamente perecivel (John, 1968).

4.8. Parametros gerais seguidos para aferir a qualidade do pescado
Os parametros a seguir sao usados para verificar o estado higiénico e salubridade do pescado bem como

se reune as condig¢des necessarias a transformagdo a que se destina (Instituto Portugués de conservas e

pescado, 1987).
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a) Exame organolépticas (Exame externo, estado dos olhos, concavidade branquial, concavidade
abdominal e musculos; b) Provas quimicas (Determinacao das substancias amoniacais por intermédio
do reagente de Nessler, determinagao das BVT-N, determinagdo da TMA e determinagdo das substancias
redutoras volateis); ¢) Provas fisicas (Determinagdo do pH da carne, determinagdo da condutividade
eléctrica e determinag¢do do indice de refraccdo); e d) Provas microbiologicas (Conteudo total de

bactérias aerobicas e determinacao se necessario da espécie bacteriana).

4.9. Processo de deterioracdo do pescado

Logo ap6s a morte, o pescado, como qualquer outro animal, sofre uma série de alteragdes fisicas,
quimicas e microbioldgicas, cujo estagio final € a sua completa deterioragdo. Esta alta perecibilidade do
pescado ¢ explicada por sua grande susceptibilidade as alteragdes provocadas por enzimas autoliticas e
pela accdo de microrganismos. O peixe passa por trés fases, desde a sua captura, até a putrefacgdo: pré -
rigor mortes, rigor mortes e pds-rigor mortes. Na primeira fase (pré rigor), os misculos do pescado sao
flacidos, ocorre a glicélise anaerdbica, a qual se manifesta pela formagdo de acido lactico e,
consequentemente, abaixamento do pH do musculo. Além disso, ocorre a degradacio do ATP por
desfosforilagdo e desaminagdo, levando a fusdo irreversivel da actina ¢ da miosina (sarcomeros
contraidos), estabelecendo, assim, o rigor mortes. O esfor¢co que o peixe realiza para libertar-se da rede,
do anzol, da lanca e de outros métodos de captura, consome parte de suas reservas energéticas, esgotando
as substancias necessarias para a contrac¢ao muscular.

A glicogendlise, que se produz simultaneamente com a queda do pH, ¢ pequena nos peixes, atingindo
pH 6,2 e, raras vezes, 5,4. Esta condi¢do desencadeia o rompimento das paredes dos lisossomas, liberando
as enzimas neles contidos, iniciando-se, entdo, a hidrolise de proteinas e gorduras no tecido muscular, o
que se constitui no fenomeno da autdlise, a qual gera substratos para a ac¢do bacteriana, ou seja,
aminoacidos e outras substancias nitrogenadas nao-protéicas presentes no musculo, como o 6xido de
trimetilamina, ureia e histidina. A duragdo do rigor mortes depende da espécie, de factores fisioldgicos,
lipoliticas. As lipases sdo relativamente activas em baixa actividade de dgua, embora o aumento nas
condic¢oes de actividade de 4gua aumente a agdo enzimatica.

As lipases sdao enzimas exocelulares, podendo actuar na gordura do alimento, mesmo apos a destruicao
da célula microbiana, por processos tecnoldgicos (Brasil, 1993). Em temperatura de refrigeracdo (em
torno de 5°C), pode ser observada a actuagdo das bactérias Shewanellaputrefaciens, as Aeromonasspp e

outras, enquanto em temperaturas da faixa mesofilica (20 a 30°C), Aeromonasspp e, principalmente, A
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hidrophyla participam mais activamente do processo de deterioracdo. Os géneros Flavobacterium spp e
Micrococos spp, também participam do processo (Barros, 2003).

A deterioragdo ocorre pela accdo de enzimas presentes no proprio pescado e a menor acidez da carne,
que favorece o desenvolvimento microbiano. A vida util do pescado ¢ determinada pela intensidade da
ac¢do enzimatica e pela quantidade de microrganismos presentes na carne. Portanto, ¢ importante aplicar
as boas praticas de manipulagdo e fabrica¢dao, da manutencgao de baixas temperaturas logo apos a captura
ou dispesca, bem como evitar as flutuacdes da temperatura de estocagem e atentar para a temperatura em
que o produto ¢ mantido no varejo, bem como no transporte pelo consumidor (Beato, 2002, citado por

Simdes e Lopes, 2005).

4.10 Uso do Frio na Conservacio de Peixes

O problema da conservagao de alimentos € um factor que remonta aos tempos pré-historicos. No caso de
alimentos proteicos de origem animal, especificamente de produtos pesqueiros, cuja perecibilidade se
apresenta como um processo natural e que tem inicio tdo logo o peixe € capturado e morto, o problema
assume propor¢des que exigem uma pronta intervencao do homem. Mesmo sem um completo dominio
das causas da decomposicao, desde cedo o homem aprendeu a utilizar o frio natural como um elemento
capaz de preservar os alimentos (Machado, 1984).

A refrigeragdo é uma prética eficazmente empregada na conservacio de alimentos. E baseada no
abaixamento da temperatura, objectivando-se evitar ou retardar as acg¢des quimico-enzimaticas
envolvidas no processo de autélise como também o desenvolvimento de microrganismos que contribuem
para a deterioracao do alimento.

A refrigeracdo compreende os processos de resfriamento e congelamento. O resfriamento pode manter
as caracteristicas do alimento em seu estado original, mas o tempo de vida 1til do produto ¢ curto. No
congelamento, o desenvolvimento de microrganismos ¢ bruscamente inibido devido ao aumento da
concentragdo relativa de soluto e abaixamento da actividade de 4gua nos tecidos (OgawA, 1999).

E muito dificil prever o prazo de conservagio de um pescado, porque inimeros factores interferem no
processo de deterioragdo. A espécie (caracteristicas anatomicas), o local da pesca (temperatura e poluicao
da agua), o processo de pesca (exaustao das reservas de glicogénio), a manipulagdo (redes, contaminacao)
sdo alguns dos factores que tém influéncia na resisténcia do produto a decomposi¢ao e ocorrem antes de
ser iniciado o processo de conservacao propriamente dito (Riedel, 2005).

O sucesso na manutencdo do pescado em condigdes aptas para o consumo humano depende

principalmente do abaixamento da temperatura, sendo assim um dos factores mais importantes na
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conservacdo do pescado, pois a velocidade de proliferacio das bactérias depende em parte da
temperatura, além da influéncia sobre as reac¢des quimicas, que de modo geral sdo favorecidas pelo
aquecimento (Machado, 1984).

O pescado de dguas quentes geralmente permite maior tempo de conservagdo em gelo, porque a sua
microbiota contaminante estd menos adaptada a baixas temperaturas que a do pescado de aguas frias
(Oetterer, 1991).

A refrigeracdo mantém o valor nutritivo do pescado, se conduzida com técnica, evitando o “drip” que
certamente retiraria nutrientes, componentes soliveis do musculo como alguns aminoacidos e vitaminas
hidrossoluveis, e utilizando embalagens para a protec¢do contra a desidratagdo na camara fria, que
poderia provocar a oxidacao dos componentes lipidicos, como os acidos e as vitaminas lipossoluveis.
Logo tanto a refrigeragdo quanto a manuten¢do do peixe sob gelo, sdo métodos mais adequados para
conserva-los apds a captura, sendo que a proporcao peixe/gelo deve ser de 2:1, para obtermos uma boa
conservacao (Oetterer, 1991).

O gelo apresenta algumas vantagens em relagcdo aos outros métodos de conservagao do pescado pelo frio:
possui uma consideravel capacidade de resfriamento, pois sdo necessarias 80 Kcal para fundir 1 Kg de
gelo; mantém o pescado frio, himido e brilhante, impedindo a desidratacdo, muito comum em outros
tipos de resfriamento; o gelo € o seu proprio termoéstato, pois como o pescado tem em média 80% de
agua, esta se mantém a uma temperatura um pouco acima do ponto em que o pescado comega a se
congelar; quando bem aplicado, mantém um contacto uniforme com a superficie do peixe, o que permite
uma transferéncia mais rapida de calor; o gelo de boa procedéncia ¢ indcuo, custa relativamente pouco,
¢ de facil transporte e estocagem, podendo ser produzido no proprio local (Machado, 1984).

O gelo utilizado para a conservagdo de alimentos pode ser uma importante fonte de contaminagao.,
relataram a presenca de grandes quantidades de microrganismos coliformes indicando a baixa qualidade
do gelo utilizado para refrigeragao de pescados no Brasil (Scherer et al, 2004). O gelo em barra ¢ utilizado
apos moagem, o tamanho das particulas varia de acordo com o tamanho do peixe (Ferreira, 2002).

Gelo muito grosseiro pode danificar mecanicamente o pescado (injurias fisicas), dilacerando os tecidos
e possibilitando uma invasao bacteriana acelerada. Em relacao a distribuicao do gelo para a conservagao
do pescado a granel sdo necessarias a formacao de uma camada de gelo no fundo do recipiente e outra
camada nas laterais. No caso de peixes eviscerados, o gelo deve ser colocado na cavidade abdominal. A
posicao do peixe na tolha varia com a espécie, porém ¢ recomendado colocar o peixe na posi¢do vertical
ou dorsal. No emprego do gelo com dgua a proporcao de pescado e dgua ¢ de 1:1 ou 2:1. Em exemplares

de tamanho maior ¢ utilizado somente gelo e a capacidade de conservacao ¢ de 400 quilos de peixe/m3.
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Em peixes de porte pequeno, onde ¢ usado uma conservacdo de dgua e gelo, a capacidade ¢ de 600
quilos/m3. A agua utilizada em associagdao com gelo deve ser resfriada previamente em temperatura entre
0°a-2°C.

Segundo a Organizagdo das Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO), a utilizacdo do peixe

em larga escala tornou-se possivel somente depois que o efeito preservativo do gelo e/ou do uso da

refrigeragdo tornou-se uma pratica comercial.
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S.METODOLOGIA

A metodologia do trabalho, consistiu nas seguintes etapas:
v’ Identifica¢do da area de estudo;

Caracterizagao dos mercados;

Pesquisa bibliogréfica;

Coleita de amostras;

Analises laboratoriais;

AN N NN

Redagao do relatorio final.

5.1 Area de estudo

A cidade de Quelimane localiza-se na regido centro de Mogambique na zona costeira da provincia da
Zambézia, entre os paralelos 17° 52'35.25" Sul e 36° 53' 14,05" Este, ocupando uma superficie de raio
cerca de 12.654 Km?, tendo Como limites: Norte: Oceano Indico; Sul: Distrito de Inhassunge; Este:
oceano Indico; Oeste: Distrito de Nicoadala. Com um clima tropical. H4 muito mais pluviosidade no
verao que no inverno e as temperaturas medias anuais rondam aos 25.3 °C. Tem uma pluviosidade média
anual de cerca de 1346 mm.

As caracteristicas demograficas da populacdo tem ascendido de 193.343 habitantes em 2007 para
349.842 registados em 2017, (Censo 2017). A cidade conta com um porto que ¢ uma das principais

infraestruturas que alavancam a economia ligada a pescas (INE, 2020).

(Mocubo)
(Magan;aidalcocto]

Zambezia

Gidade Be,@uelimaney

Fig 4. Area de Estudo. Fonte (Todas as formas usadas em nosso artigo, sio de fontes de acesso aberto e disponiveis
gratuitamente, obtidas no site Natural Earth (https://www.naturalearthdata.com/), e os mapas foram criados usando o software

QGIS (https://qgis.org/en/site/v 3.32.)
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5.2 Caracteristicas dos mercados

5.2.1 Mercado de Aquima: localizado no Bairro Janeiro, na margem nordeste da cidade de Quelimane,
em direcdo a praia de Zalala. O mercado possui pavimento e apresenta uma cobertura de chapas IBR.
Os vendedores informais vendem o seu produto de pesca dentro do mercado, nas bancas de betdo, no
periodo da manha e fora do mercado no periodo da tarde, em bancadas improvisadas de estacas, com
base de madeira. O pescado ¢ colocado directamente nas bancas sem a utilizacdo do sistema de
refrigeragdo para a sua melhor conservagao, limitando — se apenas a venda, a temperatura ambiente. Para
além disso, osos vendedores ndo dispdem de matérias de higiene e manuseio como luvas, batas e outro

qualquer dispositivo de protecdo individual durante a manipulacdo do pescado.

O mercado possui casas de banho publica, localizada logo em frente ao mercado, dgua canalizada e, um

contentor de lixo.

Fig 5. Comercializac¢do do pescado no mercado Aquima, durante os periodos de manha e tarde

5.2.2 Mercado de Brandao: localizado no bairro brandao, na parte Norte da cidade. O mercado possui
pavimento e apresenta bancadas (bancas) de betdo, com uma cobertura de chapas. E o mercado mais
populoso e esta junto a zona inicial pré- urbana.

Os vendedores informais vendem o seu produto de pesca dentro do mercado, nas bancas de betdo, no
periodo da manha e tarde.

O pescado ¢ colocado directamente nas bancas e sem a utilizagcdo de refrigeracao. Para alem disso, eles
ndo apresentam nenhum equipamento que garanta a higiene e prote¢ao pessoal.

Este mercado possui dgua canalizada, condi¢do principal para manutencdo da higiene. Possui uma casa

de banho publica, controlado por um responsavel que guarda as chaves. E possui caixas de lixo.
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Fig 6. Comercializa¢do do pescado no mercado brandao, durante os periodos de manha e tarde

5.2.3 Mercado de Chabeco: Situado no bairro com o mesmo nome, na zona Oeste da cidade de
Quelimane. Este mercado passou por uma reabilitacdo recente o qual foi desenhado com o propésito de
mercado exclusivo para venda de frutas, legumes, horticolas, pescado e carnes de outras espécies.

Os vendedores informais vendem o seu produto de pesca dentro do mercado, nas bancas de betdo, no
periodo da manha e tarde.

O pescado ¢ vendido diretamente nas bancas sem observagdo de cuidados de higiene e sem o uso de
qualquer equipamento de prote¢ao.

Possui casa de banho publica, 4gua canalizada e contentor de lixo ao seu redor.

Fig 7. Comercializacdo de frutas, legumes, horticolas e pescado no mercado Chabeco, durante os periodos de manhi e tarde

5.2.4 Mercado Central: localizado no bairro Sinacura, no centro da Cidade de Quelimane. E

considerado o mercado de maior referéncia da cidade.
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As condigdes de higiene e saneamento do mercado segue a mesma configuracao dos demais mercados
estudados, associado a falta de equipamentos de protecao pelos vendedores incluido a falta de luvas,

batas, nem qualquer outro dispositivo de proteccao individual durante a manipulacao do pescado.

- . " : )

Fig 8. Comercializagdo do pescado no mercado Central, durante os periodos de manha e tarde

5.2.5 Mercado do Chirangano (Torrone): localizado no bairro Torrone velho, nos arredores da cidade
de Quelimane. Este mercado nao possui dgua, casa de banho e nem caixa de lixo.
Trata-se de um mercado improvisado pela populagdo, que com o tempo vai crescendo. Nao Possui

vedacao, nem bancas de betdo, e o pescado vendido directamente nas bancadas improvisadas de estacas.

Fig 9. Comercializagdo de legumes, horticolas e pescado no mercado Chirangano (torrone), durante os periodos de manha e

tarde

5.2.6 Mercado do Lixo (floresta): localizado no bairro Floresta, ao longo da estrada nacional numero
7. A designagdo lixo, deve-se pelo facto do local onde foi contruido o mercado, antigamente ser uma

lixeira.
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Reabilitado recentemente, o mercado esta vedado e possui agua canalizada, casa de banho a funcionar
em perfeitas condigdes e € possivel ver a sua frente contentores para depdsito de lixo.

Os vendedores informais vendem o produto de pesca dentro do mercado, nas bancas de betdo, no periodo
da manha e fora do mercado, a beira da estrada no periodo de tarde. Os produtos pesqueiros sdo postos
directamente nas bancas e ndo se verifica o recurso a refrigeracdo para a sua melhor conservagao,

limitando — se apenas a venda, a temperatura ambiente. Entretanto, os vendedores nao dispoem de luvas,

nem de batas e qualquer outro dispositivo de prote¢ao individual, durante a manipulagdo do pescado.

Fig 10. Comercializagdo de frutas, legumes, horticolas e pescado no mercado do lixo (floresta), durante os periodos de manha

e tarde

5.3 Pesquisa bibliografica
A pesquisa bibliografica baseou-se na consulta de livros e artigos cientificos publicados, que abordam
diversos assuntos tedricos sobre quimica dos alimentos, qualidade do pescado, microbiologia, nutrigao,

bioquimica, tecnologia alimentar e producgdo industrial de alimentos

5.4 Desenho do estudo

Para a coleta das amostras, seis (6) mercados foram escolhidos baseando-se na localizacao de mercados
com maior frequéncia na venda de peixe dentro da cidade de Quelimane, nomeadamente, mercado
Central, Aquima, Chabeco, Brandao, Lixo (Floresta) e Chirangano (Torrone), durante o periodo de
Margo a Junho de 2020.

Tendo em conta a relevancia do proprio trabalho, foram coletadas sessenta (60) amostras de peixe
diferentes, sendo cinco no periodo de manha e cinco no periodo da tarde. As amostras eram
imediatamente depositadas em sacos plésticos e acondicionadas em caixa térmica contendo gelo, e
seguidamente transportadas ao laboratério de Inspeccdo de Pescado de Quelimane onde foram

rececionadas, codificadas e distribuidas para posterior realizagao das analises quimicas. Todas amostras
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passaram por uma duplicacdo de andlise, no sentido de garantir a confiabilidade dos resultados das
analises.

No processo de compra das amostras, fez-se uma breve entrevista aos vendedores, de modo a se obter
informacdo sobre os métodos usados para conservacdo do pescado desde a aquisicdo até a
comercializa¢do ao consumidor final. As entrevistas foram feitas para, (06) vendedores em cada mercado,

totalizando trinta e seis (36) vendedores.

5.5 Métodos e Analises Laboratoriais

As andlises laboratoriais foram realizadas no Laboratério de Inspec¢do de Pescado de Quelimane que
consistiu na realizacao de analises qualitativas e quantitativas usando os métodos prescritos para indicar
o grau de qualidade do peixe Corvina (Otolithes ruber).

Neste estudo, dois principais métodos foram utilizados para determinagdo do grau de frescura, incluindo
bases volateis totais-nitrogenadas (BVT-N) pelo método Malle e Tao e o pH pelo método potenciometro.
Para a determinagao do grau de frescura, foi usado o seguinte material: Destilador por arrasto de vapor,

Liquificador, Bureta de 50ml + 0.05ml, Copo de Erlenmeyer + 5ml, Potenciémetro digital, Copo

graduado de Bequer e Homogenizador ou moedor

Fig. 11 -Material Usado nas Analises Laboratoriais de BVTN e pH

Igualmente, foram usados os seguintes reagentes: Acido tricloroacético (C2HCI302) a 7,5%, Acido
Sulfarico (H2SO4) a 0.05N, Hidréxido de Sédio (NaOH) a 10%, Acido Bérico (H2BrO3) a 4%,
Indicador Misto (10% C2H50OH + 0.05g de Vermelho de Metilo + 0.075g de Verde de Bromocresol,
Solugdes tampdo de pH 7, 4 ou 9 e Agua destilada.
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Fig 12 — Preparagdo das amostras para posterior homogeneizagao.

Para fazer inferéncias e estabelecer alguns padrdes a partir dos dados coletados, primeiramente, os dados
foram agrupados e digitados em planilhas Excel para producgdo de graficos e tabelas. Posteriormente, os

dados de BVTN e pH foram tratados e analisados com auxilio do pacote Microsoft EXCEL 2007.
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6.RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Potencial de Hidrogénio (pH)

A determinagao do potencial de hidrogénio das sessenta (60) amostras em estudo foi realizada através da
utilizagdo do método potenciométrico, obtendo-se os resultados em unidades de pH entre uma escala de

valores de 6,7 a 7,9. O resumo dos resultados estdo contidos na tabela 3.

Tabela 3 — Resultados de pH de amostras de peixe.

Resultados
Mercados Data da Analise Periodo
t°C m(gr) pH
c | Manha 23 20 6,8
entra
14/6/2020 Tarde 23 20,1 6,7
Adui Manha 23 20,2 6,8
uima
q 14/6/2020 Tarde 23 20,4 6,7
Chab Manha 23 20 6,8
abeco
15/6/2020 Tarde 23 20,1 6,7
Branda Manha 23 20,2 6,8
randdo
15/6/2020 Tarde 23 20 6,8
Lixo (51 : Manha 23 20,2 7,9
1X0 oresta
16/6/2020 Tarde 23 20,1 6,8
' Manhi 23 20,1 7,4
Chirangano (Torrone) 16/06/2020
Tarde 23 20 6,9

O pH ¢ uma medida considerada um indicativo de estado de conservagdo do pescado (Lutz (1985).
Segundo Grosch & Belitz (1997) considera-se valores de pH dentro dos limites de aceitagdo, quando
estiver abaixo de 7. A medida que o pH se eleva da neutralidade suspeita-se que estdo sendo produzidos
varios processos da decomposicdo, no entanto chega-se a0 momento de recorrer a outras técnicas para
detectar se estes valores do pH altos indicam a ocorréncia de uma decomposic¢ao (Kietzmann et al., 1974),
oque pode indicar ma qualidade de estado de conservacdo e consequentemente ndo aceitaveis para o
consumo.

Os valores de pH do peixe corvina (Otolithes ruber) colhidos nos mercados Central, Aquima, Chabeco
e Brandao refletiram as melhores condi¢des de conservagao com valores variando de 6,8 no periodo de
manha e 6,7 no periodo da tarde respetivamente, enquanto, as amostras colhidas nos mercados Lixo e
Chirangano tiveram valores médios do pH iguais a 7,9; 7,4 no periodo de manha, e 6,8; 6,9 no periodo

da tarde (tabela 1 e fig. 12). Resultados apresentados no presente estudo sao referentes as amostras
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coletadas em ambos os periodos condicionando a possibilidade de dados tanto no inicio e durante a
deterioragdo. Estudos tem mostrado pressupostos contraditdrios na utilizagao do pH como um parametro
satisfatorio na atribuicao do grau de frescura de peixes, Benson,1928 citado por Borgstrom,1965 reportou
que a variacdo do pH ndo apresenta uma correlagdo real e significativa com o inicio e durante a
deterioragdo, enquanto Wood et al., 1942 e Dyer et al., 1944 também citados pelo mesmo autor
reportaram que o pH deve ser determinado como um teste rapido e simples para indicar os graus de
frescura de peixes de carne branca, como o bacalhau.

Viérios estudos mostraram que a determinacdo do pH ndo pode ser usada como um parametro ideal e
consistente para indicar os graus de frescura ou o inicio da deterioracdo do pescado, mas em certas
condigdes restritas um pH limite pode ser estabelecido de acordo com o tipo de espécie, e o ciclo de
flutuagdes da temperatura durante o armazenamento (Borgstrom, 1965). Neste caso Van Deurs e Hoff —
Jorgensen (1936) citado pelo Borgstrom (1965) propuseram um limite maximo do pH igual a 7,5 como
aceitavel para peixes de carne branca, como filetes do bacalhau. A espécies X deste estudo, apresenta a
sua carne com coloragdo branca, o que de acordo com os valores de pH observados, podem ser
considerados aceitavel, se considerada a afirmac¢do de Van Deurs e Hoff — Jorgensen (1936) citado pelo
Borgstrom (1965) ( Fig 12). A variacdo do pH esta relacionada com as condigdes de armazenamento e

procedimentos aos quais ¢ submetido o pescado imediatamente apos a sua captura (Moura et al., 2003).

Grafico Comparativo de pH manha e tarde
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Figura 13. Grafico comparativo dos resultados do pH.
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6.2 Bases Volateis Totais Nitrogenados BVT-N

Os resultados da determinacao de BVT-N, obtidos nas amostras de peixe estao apresentados em valores
médios, representados graficamente em tabelas e em figuras, respectivamente.

A determinagdo das bases volateis totais nitrogenadas (BVT-N) foram realizadas de acordo com o
método de destilagdo por arrasto com vapor (Método de Malle e Tao). Entretanto, o resumo dos
resultados estdo contidos na tabela 2, que correspondem a amostras coletadas em seis (06) mercados da
cidade de Quelimane.

No geral, os resultados de BVT-N observados em todos mercados, apresentaram valores dentro dos
limites aceites para o consumo, com excecdo das amostras colectadas no mercado lixo, durante o periodo
da manha. Os valores maximos e minimos de BVT-N foram observados nos mercados de Lixo (42,2 mg

N100) e Central (15,3 mg N100) , respectivamente.

Tabela 4 — Resultados de BVT-N de amostras de peixe em mg N/100

Mercados Data da Analise Periodo BVT-N mg N/100
Manha 19,7
Central
14/6/2020 Tarde 15,3
. Manha 26
Aquima 14/6/2020 Tarde 17,5
Manha 19
Chabeco 15/6/2020 Tarde 15,9
. Manha 25,3
Brandédo 15/6/2020 Tarde 19,8
_ Manhi 42,2
Lixo (Floresta) 16/6/2020 Tarde 218
Chirangano (Torrone) 16/06/2020 Manhé Sl
Tarde 27,9

Segundo o manual de procedimentos do Laboratorio de Inspec¢do do Pescado (2020) peixe com o teor
das BVT-N menor que 20 mg N/100 g ¢ muito fresco; entre 20-30 mg N/100 g ¢ fresco; entre 30-40 mg
N100 g aceitavel e acima de 40 mg N/100 g imprdprio para o consumo, assim o produto analisado
apresentou valores médios das BVT-N que se enquadram na classificagdo muito frescos e frescos durante
os trés meses de coleta.

O peixe corvina (Otolithes ruber), colhido no mercado Central teve os valores médios das BVT-N iguais
a 19,7 mg N/100 g no periodo de manha e, 15,3 mg N/100 g no periodo da tarde e para as amostras
coletadas no mercado Aquima teve valores médios das BVT-N iguais 4 26 mg N/100 g no periodo de

manha e 17,5 mg N/100 g no periodo da tarde. Enquanto que, as amostras coletadas no mercado Chabeco
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apresentaram valores médios da BVT — N iguais a 19 mg N/100 g no periodo de manha e, 15,9 mg N/100
g no periodo da tarde. Para as amostras do mercado Brandao, os valores médios da BVT — N foram 25,3
mg N/100 g no periodo de manha e, 19,8 mg N/100 g no periodo da tarde, e os dados das amostras do
mercado do Lixo teve os valores médios da BVT — N iguais a 42,2 mg N/100 g no periodo de manha e,
21,8 mg N/100 g no periodo da tarde enquanto que os dados das amostras do mercado de Chirangano
tiveram os valores médios da BVT — N iguais a 34,1 mg N/100 g no periodo de manha e, 27,9 mg N/100
g no periodo da tarde (Tabela 4).

Estudos reportam diferentes limites no valor das BVT-N para diferentes espécies. As diferencgas no valor
das BVT-N explicam-se pelas diferengas na composi¢do quimica, flora bacteriana, manipulacio e
condigdes de refrigeracao (Borgstrom, 1965). Por outro lado, o modelo adotado para conservagado e
comercializacdo do pescado na cidade de Quelimane, que geralmente ¢ feita por métodos nao
convencionais pode propiciar as variagdes nesses valores.

A determinagdo das BVT-N ¢ um parametro importante para aferir a qualidade do pescado (Luthgoe,
1913, 1938 & Fellers et al., 1957 citados por Borgstrom, 1965). Por outro lado, o contetdo das BVT-N
deve ser amplamente usado para estimar os graus de frescura de peixes magros, sugerindo que 30-40 mg
N/100 g como limite aceitavel para o consumo de peixes de dgua doce e até 60 mg N/100 g para peixes

marinhos (Wierznchowski, 1956).

Grafico Comparativo de BVT-N entre os periodos de manha e tarde
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Figura 14. Grafico comparativo dos valores de BVT-N em func¢do dos mercados: As cores nas barras indicam valores em

periodos do dia.
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As variagdes das concentragdes de BVT-N geralmente sdo condicionadas pelo nivel de exposi¢ao do
pescado seja a temperatura ambiente bem como em diferentes condi¢des de acondicionamentos em gelo.
Por exemplo, trabalho de Selmi & Sadok (2006), mostra que hé tendéncia de valores se manterem baixos
mesmo que as analises sensoriais indicarem deterioragdo do pescado. Isso forca-nos a dizer que nem
sempre esse método se apresenta eficiente. Este cendrio corrobora com as premissas levantadas neste
trabalho que embora de forma visual se colocava a hipétese de deterioracdo do pescado, maior parte da

amostra mostrou valores dentro dos limites aceites para o consumo.
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7.CONCLUSOES E RECOMENDACOES

No presente trabalho foi feita a avaliagdo do Grau de frescura do peixe corvina (Otolithes ruber)

comercializado nos mercados Central, Aquima, Branddo, Chabeco, Lixo (floresta) e Chirangano

(torrone), na cidade de Quelimane, Provincia da Zambézia, usando os métodos Fisico - Quimico. De uma

forma geral, o peixe corvina (Otolithes ruber) respondeu de forma satisfatdria as especificacdes definidas

para o seu consumo pela legislacio mogambicana e internacional, apresentando valores de BVT-N dentro

dos limites aceitos para consumo. Os resultados dos parametros fisico-quimicos sugerem que o

consumidor pode consumir este pescado até ao fim de trés semanas ap0ds a aquisigao.
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Recomenda-se que sejam desenvolvidos trabalhos sobre a composi¢ao quimica desta e doutras
espécies do pescado existentes nos mercados de peixe em Mogambique no sentido de se aferir a

qualidade dos produtos pesqueiros que sdo comercializados.

Recomenda-se aos Servigos Nacionais de Inspeccdo do Pescado a divulgar o sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP) para os pescadores e vendedores de modo a
implementarem as normas e boas praticas de comercializagdo do pescado.

Recomenda-se a montagem de sistemas de refrigeracdo e melhoria no sistema de abastecimento
de 4gua em cada mercado de venda dos produtos de pesca.

Que condicione meios de transporte apropriado que permitam transportar o peixe dos centros de
pesca para os locais de venda.

Melhoria das condigdes de conservacdo do peixe, trazendo a vista as condigdes de

comercializacao e possiveis impactos que possam causar na qualidade do produto final.
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GUIAO DE ENTREVISTA DIRIGIDO AOS VENDEDORES INFORMAIS DOS MERCADOS

PESQUISA DE CAMPO ACERCA DA QUALIDADE DO PEIXE VENDIDO NOS MERCADOS

Prezado (a), com minhas cordiais saudagdes, e tendo em vista a realizagdo de uma pesquisa de campo
para efeito de elaboracdo de uma dissertacdo de Mestrado em Pescarias Sustentaveis, curso oferecido
pela Universidade Eduardo Mondlane, na Escola Superior de Ciéncias Marinhas e Costeiras, venho
solicitar vossa cooperagdo no sentido de viabilizar a aplicagdo da entrevista em anexo junto aos
vendedores informais de produtos frescos de pesca. Vale salientar que a mencionada Pesquisa, intitulada
“Avaliagdo do Grau de Frescura do Peixe corvina (Otolitarubers) comercializado nos mercados da cidade
de Quelimane”, tem como objectivos:

v Avaliar os indicadores do grau de frescura.

v Determinar o nivel de deterioragdo do peixe corvina (Otolitarubers), exposto nos mercados da
cidade de Quelimne.

v' Comparar o grau de frescura do peixe comercializado nos diferentes mercados da cidade de
Quelimane, com as normas pré- estabelecidas pela Inspec¢ao do pescado.

v" Propor técnicas apropriadas de conservagdo do peixe fresco de forma a manter o grau de frescura.

Assim, antecipadamente agradeco vossa valiosa cooperacao € me comprometo com o sigilo das
informacdes prestadas e viabilizadas.

Estudante: Manuel Carlos Lopes

Parte I: Identificaciao

1. Dados Pessoais do Pesquisado

Idade: anos

37



Sexo: ()M ( )F

Profissao:

Nivel de escolarizagao:

1.1 Situacido no conselho do Mercado

( )Representante ( ) Representado

Parte II: Entrevista

Responda com clareza e objectividade as questoes que se seguem:

2. Sobre o Mercado:

2.1 Para vocé qual ¢ a proveniéncia do peixe que vendes?

2.2. Como este peixe chega ao mercado?

2.3 Como conservas o peixe durante o transporte?

2.4. Como conservas o peixe no mercado, durante a venda?

2.5 Quando o peixe ndo acaba, onde guardas para vender no dia seguinte

2.6 Este mercado possui agua potavel?

2.7 Este mercado possui casa de banho?
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2.8 Este mercado possui caixas de lixo?

2.9 Oque gostarias de ver melhorado aqui no mercado?

FIM
OBRIGADO PELA COLABORACAO
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FOTOGRAFIAS DAS ANALISES LABORATORIAIS
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MANUAL LABORATORIAL DE QUIMICA












