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RESUMO and suffer other such alterations which will re-
sult in undesirable smell and flavour, this lesse-
ning the quality of the final product.

Neste trabalho, objetivou-se comparar os mï¿½to-
dos do ï¿½ndice de Perï¿½xido (PI) e o teste do Acido Tio-
barbitï¿½rico(TBA) na determinaï¿½ï¿½o do ï¿½ndice de ranci-
dez no pescado salgado-seco e defumado- Verificou-se
que os resultados obtidos, atravï¿½s das anï¿½lises quï¿½mi-
cas dos mï¿½todos citados, sï¿½o comparï¿½veis aos padrï¿½es
jï¿½ existentes, em que se o P I estï¿½ acima de 10-20 meq/
kg, ou o TBA acima de 1-2mg de aldeï¿½do malï¿½nico/
100g de carne, o pescado processado se caracteriza
pela facilidade de oxidaï¿½ï¿½o, de polimerizaï¿½ï¿½o e por
outras alteraï¿½ï¿½es que produzem odores e sabores inde.
sejï¿½veis a um bom produto final.

INTRODUï¿½ï¿½O

PALAVRAS-CHAVE: Indice de Randicez, Oxidaï¿½ï¿½o,
Pescado Salgado-seco, Defumado.

SUMMARY

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

The aim of this research was to establish a
comparison between two methods for determi-
ning the randicidity rating in salted-dry 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

A determinaï¿½ï¿½o das gorduras de espï¿½cies
marinhas "in-natura" ou processadas ï¿½ extrema-
mente complexa, pois contï¿½m ï¿½cidos graxos
com cadeias desde 14 atï¿½ 24 carbonos3,4. A
maior parte dos ï¿½cidos graxos com cadeias supe-
riores a 20 carbonos ocorrem com 2, 3,4, 5 e 6
duplas ligaï¿½ï¿½es, o que implica em compostos
extremamente reativos4, 11.

Esta caracterï¿½stica se manifesta pela facili-
dade de oxidaï¿½ï¿½o, de polimerizaï¿½ï¿½o e outras
alteraï¿½ï¿½es que produzem odores.e sabores inde-
sejï¿½veis ao produt04. O sabor e odor caracterï¿½s-
ticos nï¿½o sï¿½o causados por uma simples substï¿½n-
cia, mas por vï¿½rias classes de compostos tais
como: aldeï¿½dos, cetonas e ï¿½cidos produzidos em
pequenas quantidades como produtos secundï¿½-
rios da oxidaï¿½ï¿½o 12 . A oxidaï¿½ï¿½o ocorre por um
mecanismo em cadeia, no qual acredita-se que
os radicais livres sï¿½o os perpetuadores da ca-
deia 12. A oxidaï¿½ï¿½o dos compostos insaturados
ï¿½ procedida pelo chamado perï¿½odo de induï¿½ï¿½o,
durante o qual a quantidade de hidroperï¿½xido ï¿½
ainda pequena sendo, portanto, a oxidaï¿½ï¿½o mais
lenta.

Durante este perï¿½odo, nï¿½o se nota altera-
ï¿½ï¿½es no sabor e odor de gordura 1,12. MAIER6
afirma que as vï¿½rias reaï¿½ï¿½es que podem ocorrer
nesta oxidaï¿½ï¿½o, nas transformaï¿½ï¿½es dos lip(dios,
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FIGURA 1 -Processo Oxidativo do Pescado, segundo Maier6,
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FIGURA 2 -Hidrï¿½lise de Triglicerldios por Lipase 1-3 ou ~ ~', segundo Maier6.

TABELA 1

Anï¿½lises Quï¿½micas do Pescado Salgado-Seco Pelos Mï¿½todos IP e TBA, Durante o Perï¿½odo de Estocagem de 45
Dias ï¿½ Temperatura Ambiente. Fortaleza, 1986.

TEMPO DE ESTOCAGEM
(dias)

INDICE DE PERï¿½XIDO
(meq/kg)

ï¿½CIDO TIOBARBITï¿½RICO
TBA

5
10
15
20
25
30
35
40
45
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