COMPARAGCAO ENTRE DOIS METODOS NA DETERMINAGAO DO INDICE DE
~ RANCIDEZ NO PESCADO SALGADO-SECO E DEFUMADO

RESUMO

Neste trabalho, objetivou-se comparar os méto-
dos do Indice de Peréxido (P1) e o teste do Acido Tio-
barbitGrico{TBA) na determinagdo do indice de ranci-
dez no p'escado salgado-secoe defumado. Verificou-se
que os resultados obtidos, através das anélises quimi-
cas dos métodos citados, sd0 comparaveis aos padrdes
ja existentes, em que se o Pl estd acima de 10-20 meq/
kg, ou o TBA acima de 1-2mg de aldeido malénico/
100g de carne, o pescado processado se caracteriza
pela facilidade de oxidagdo, de polimerizagdo e por
outras alteragées que produzem odores e sabores inde-
sejaveis a um bom produto final.

PALAVRAS-CHAVE: Indice de Randicez, Oxidagdo,
Pescado Salgado-seco, Defumado.

SUMMARY

A COMPARISON BETWEEN TWO METHODS
FOR DETERMINING THE RANCIDITY
RATING IN SALTED-DRY SMOKED FISH

The aim of this research was to establish a
comparison between two methods for determi-
ning the randicidity rating in salteddry and
smoked fish: the Peroxide Rate (IP) and the
Tiobarbituric Acid Test (TBA). Chemical analy-
sis of the above methods proved that results are
comparable to established standards, in which if
IP is above 10-20meq/Kg or TBA above 1-2mg
malonyc aldehyde/100g meat the processed fish
will present a tendency to oxidize, polimerize
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and suffer other such alterations which will re-
sult in undesirable smell and flavour, this lesse-
ning the quality of the final product.

INTRODUCAO

A determina¢do das gorduras de espécies
marinhas “in-natura’’ ou processadas é extrema-
mente complexa, pois contém 4cidos graxos
com cadeias desde 14 até 24 carbonos3.4. A
maior parte dos dcidos graxos com cadeias supe-
riores a 20 carbonos ocorremcom 2, 3,4,5e 6
duplas ligagdes, o que implica em compostos
extremamente reativos4.11,

Esta caracteristica se manifesta pela facili-
dade de oxidagdo, de polimerizagdo e outras
alteragoes que produzem odores.e sabores inde-
sejaveis ao produto4. O sabor e odor caracter(s-
ticos ndo sdo causados por uma simples substan-
cia, mas por varias classes de compostos tais
como: aldeidos, cetonas e dcidos produzidos em
pequenas quantidades como produtos secunda-
rios da oxidagdo 12 . A oxidagdo ocorre por um
mecanismo em cadeia, no qual acredita-se que
os radicais livres sdo os perpetuadores da ca-
deia'2. A oxidacdo dos compostos insaturados
é procedida pelo chamado periodo de indugio,
durante o qual a quantidade de hidroperéxido é
ainda pequena sendo, portanto, a oxidacdo mais
lenta.

Durante este periodo, ndo se nota altera-
¢des no sabor e odor de gordura 1,12, MAIER6
afirma que as vérias reagdes que podem ocorrer
nesta oxidac¢do, nas transformagdes dos lip(dios,
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podem ser enumeradas como hidrolises e conse-
qliente libera¢do dos dcidos graxos e oxidagdo
dos lipidios.

A hidrélise dos trigliceridios e fosfolipfdios
{parece que sobretudo dos fosfolipidios) atinge
um auye entre -2,4 e -10°C, provavelmente, de-
vido a danificagdo dos tecidos e conseqfiente
liberacdo das enzimas. Dai ser melhor armaze-
nar o pescado em gelo a 0°C do que ligeiramen-
te congelado entre -4°C a -7°C5.15 (fig. 1). O
segundo processo é a oxidacdo propriamente
dita. O teor muito alto em dcidos altamente
insaturados dos lipfdios do pescado é o respon-
savel pela oxidagdo. E um processo em cadeia,
catalizado por pr6-oxidante, por exemplo, tra-
¢os de metais, sempre encontrados em 6leos e
gorduras, que se inicia num dtomo de C em po-
sicdo alfa, relativo a uma dupla ligacdo de um
4cido graxo insaturado, com formacdo de um
radical livre por perda de um dtomo de H. Este
radical livre liga-se ao oxigénio do ar formando
o radical per6xido que reage com outra molécu-
la de dcido graxo insaturado, originando hiperé-
xido e um novo radical livre perpetuando, assim,
a formacgdo de radicais peroxidos e de hidrope-
réxidos (fig. 2). Os hidroperéxidos, que, em si,
geralmente ndo possuem sabor préprio, facil-
mente sdo decompostos, em fases mais adianta-
das de rancificagdo, em compostos carbonila-
dos, 4cidos e dicoois de propriedades organolép-
ticas desagradéveis6, 2. 1.

MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada neste trabalho

constou de varias espécies de pescado salgado-
seco e defumado em nimero de 30, correspon-
dendo a um tota! de 15Kg de pescado. Para a
determinacdo do indice de rancidez, objetivan-
do a comparagdo dos dois métodos, usou-se o
método de WHEELER (MECHEENBACHER?)
para pescado salgado e o0 método do dcido tio-
barbiturico, largamente utilizado pelos 6rgdos
federais de inspegdo9.
— Andlise Quimica: O pescado processado salga-
do-seco e defumado foi analisado em periodos
alternados de 5 dias mediante a determinagdo
do rindice de peréxido (IP} e do teor de acido
tiobarbitdrico (TBA).

As andlises quimicas foram realizadas de
acordo com os seguintes métodos:

— Indice de peréxido (IP): determinado pelo
método de Wheeler, modificado para pescado
salgado. A extragdo de gordura para andlise foi
feita sequndo MECHLENBACHERY?, e

— Acido tiobarbitarico (TBA): determinado

através da relacdo aldeido maldnico/g de carne,
segundo TARLADGIS'3,

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra as analises quimicas do
pescado salgado-seco efetuadas durante um pe-
riodo de 45 dias de estocagem. As analises dos
dados revelam que ndo houve diferengas entre
os dois métodos utilizados, posto que, a partir
de 45 dias, os resultados mostraram-se satisfato-
rios, ou seja, na faixa de 17,33 para per6xidos e
1,94 para o TBA.

Alguns autores3.4.10,14 consideram que a
relagdo indice de perdxido e acido tiobarbitari-
co e rancificacdo do pescado, ideal para uma
boa conservacdo do pescado armazenado 3 tem-
peratura ambiente, se situa na faixa de 10-20
para indice de peroxido e 1-2 para o acido tio-
barbiturico.

NOGUCHI8 faz referéncia aos sabores e
odores ran¢osos serem devido a substancias se-
cundarias oriundas de varias rea¢Ses e adicional
oxidagdo dos perdxidos e produtos de degrada-
cdo.

A Tabela 2 mostra as andlises quimicas do
pescado defumado efetuadas durante um perio-
do de 45 dias de estocagem. As andlises mos-
tram que houve altera¢Ges durante os dias de
estocagem a partir do 40.° dia, em que mos-
trou 21,32 para indice de perdxido e 2,20 para
o acido tiobarbiturico. Esses dados revelam que
houve um discreto processo de rancificagdo no
pescado defumado, quando comparado com o
pescado salgado-seco que, praticamente, nao
apresentou alteracGes.

CONCLUSGES

Diante dos resultados expostos podemos
concluir o seguinte:
* O pescado salgado-seco apresentou methores
condi¢Ges de armazenagem do que o pescado
defumado;
*O tempo suficiente para o armazenamento do
pescado salgado-seco sem problema de oxidacdo
foi de 45 dias a temperatura ambiente;
*0O produto defumado, ap6s 40 dias de armaze-
nagem a temperatura ambiente, apresentou pe-
quenas alterages no processo de rancificacdo, e
* Os resultados demonstraram que podem ser
obtidos bons resultados tanto para pescado sal-
gado-seco e defumado, quando da utilizacdo
dos dois métodos empregados.
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FIGURA 1 —Processo Oxidativo do Pescado, segundo Maier6,
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FIGURA 2 —Hidrdlise de Triglicer idios por Lipase 1-3 ou a «’, segundo Maier5.

TABELA 1

Analises Quimicas do Pescado Salgado-Seco Pelos Métodos IP e TBA, Durante o Periodo de Estocagem de 45
Dias 8 Temperatura Ambiente. Fortaleza, 1986.

TEMPO DE ESTOCAGEM INDICE DE PEROXIDO ACIDO TIOBARBITURICO
{dias) {mea/kg) TBA

5 6,50 0,06
10 8,10 0,12
15 8,72 0,35
20 9,90 0,84
25 10,01 1,23
30 10,87 1,356
35 12,84 1,54
40 15,22 1,75
45 17,33 1.94

TABELA 2

Analise Quimica do Pescado Defumado Pelos Métodos IP e TBA, Durante o Perfodo de Estocagem de 45
Dias @ Temperatura Ambiente. Fortaleza, 1986.

TEMPO DE ESTOCAGEM INDICE DE PEROXIDO ACIDO TIOBARBITURICO
(dias) (mea/ka) TRA

5 7,52 0,17
10 8,53 0,24
15 9,45 0,45
20 12,35 0,75
25 15,45 1,25
30 18,32 1,63
35 19,03 1,82
40 19,72 1,95
45 21,32 2,20
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