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A conservação de pescado pela ação de 
antibióticos e outros preservantes químicos já 
é comum em vários países. Uno et al. (1957) 
estudaram a ação da clorotetraciclina (CTC) 
na conservação de algumas espécies marinhas. 
Tsukuda (1970) pesquisou a descoloração dos 
peixes vermelhos, buscando solucioná-la 
através de agentes químicos. Ogawa et al. 
(1970 a e b) estudaram a ação da CTC na 
preservação de caudas de lagostas do gênero 
Panulirus Gray. 

Objetivou-se no presente estudo melhorar 
as técnicas de conservação do pargo, Lutjanus 
purpureus Poey, com a utilização de CTC e 
anti-oxidantes, como preservativos contra a 
putrefação e a descoloração, respectivamente. 
Teve-se por finalidade evitar as perdas verifi
cadas nos desembarques da espécie, realizados 
em portos do nordeste brasileiro, estimadas, a 
grosso modo, em tomo de 10% sobre o total 
das capturas. 

MATERIAL E MÉTODO 

Trabalhamos com peixes capturados ao 
largo da costa do Estado do Maranhão (Brasil) 
no mês de outubro de 1971 , escolhidos de ma
neira aleatória entre os peixes capturados du
rante as operações de pesca comercial do barco 
Mercúrio I , distribuídos em três lotes. Em 
cada dia de operação de pesca foram separa
dos dois indivíduos para cada lote. Os peixes 
do lote I (controle) foram estocados inteiros, 
na maneira convencional. Os do lote li foram 
tratados com Sústane A - emulsão composta 
de 10% de BHA ( butirato hidroxi anisol), 45% 
de água, 40% de óleo vegetal e 5% de Sorbitan 

(1) -Trabalho realizado em decorrência dú Convê
nio firmado entre o Banco do Nordeste !lo 
Brasil S/ A e a Universidade Federal do Ceará 
- Laboratório de Ciências do Mar. 

(és ter de ácido graxo) - diluído a 1:200 em 
água do mar, sendo os peixes imergidos du
rante 10 segundos. O lote lii recebeu o mesmo 
tratamento do lote li , seguindo-se uma imer
são, durante 30 minutos, em solução gelada 
de CTC na concentração de 20 ppm. Todos o;; 
lotes foram estocados, no barco, em igualdade 
de condições, e trazidos para o laboratório, 
sendo então colocados em caixa isotérmica de 
compartimentos isolados, contendo gelo. As 
análises foram realizadas aos 9.o, 15 .0 , 23.0 
e 30.o dias depois da captura. 

Os testes organolépticos foram realizados 
considerando-se cor, odor e textura do produ
to, sendo atribuídos os seguintes conceitos, 
para determinar o estado de frescor: 1 - ex
celente, 2 - bom, 3 - aceitável e 4 - ina
ceitável. 

As análises químicas compreenderam a 
determinação do nitrogênio de trimetilamina 
(N-TMA) , segundo o método de Dyer modi
ficado por Kawabata (1955) . As colorações 
apresentadas na determinação de N-TMA fo
ram lidas em espectofotômetro Spectronic 20 , 
em densidade ótica com comprimento de onda 
de 410 milimicra. Previamente foi determi
nada uma curva· padrão de N-TMA. Os valo
res de pH foram medidos em potenciômetro 
Metrohm Herisau E350B , na proporção de 
10 g de material homogeneizado para 100 ml 
de água destilada. Todos os testes foram efe
tuados nas regiões dorsal, ventral e caudal dos 
indivíduos. · 

Para efeito de comparação, foram subme
tidos, aos mesmos testes, peixes frescos da es
pécie, adquiridos nas praias de Fortaleza 
(Ceará- Brasil). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os dados relativos às análises do pargo 
estocado em gelo, após os diversos tratamentos, 
são apresentados na tabela I e figura 1 . 










