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Resumo

A importancia do pescado na alimentacao tem demonstrado tendéncia ao
crescimento e destaque frente ao mercado consumidor em funcao do
reconhecimento do seu alto valor nutritivo, facil digestibilidade e fonte
expressiva de acidos graxos da série 6mega, porém, trata-se um uma matriz
alimentar de alta perecibilidade. Objetivou-se a partir desse estudo criar
subsidio cientifico para avaliacdo da qualidade de pintado amazonico (P.
fasciatum X L. marmoratus) associando resultados bacteriolégicos e fisico-
quimicos. Os exemplares de aproximadamente 2,0 kg obtidos de
pisciculturas foram abatidos por hipotermia e encaminhados ao laboratorio,
no qual foram eviscerados e estocados em caixas isotérmicas contendo gelo
em escamas na proporcao 1:1 gelo/peixe, mantendo a temperatura de 0°C
+/- 1°C. No primeiro dia de estocagem foi realizada a quantificacdo de
bactérias heterotroficas aerobias mesofilas (BHAM), bactérias
heterotroficas aerobias psicrotroficas (BHAP), bactérias do género
Aeromonas, determinacédo do potencial hidrogeniénico (pH) e
quantificacdo de bases volateis totais (BVT), sendo estas repetidas a cada
dois dias durante 28 dias de estocagem. As analises foram realizadas em
triplicata totalizando 45 unidades amostrais e os resultados foram
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compilados e submetidos a andlise estatistica. A contagem de BHAM
variou de 3,53 a 16,19 log UFC/g durante estocagem, sendo que a alta
contagem encontrada no primeiro dia de estocagem e subsequentes pode
ser explicada pelo fato de os peixes de aguas tropicais apresentarem uma
carga microbioldgica rica em bacterias mesofilas devido ao seu habitat e
temperatura das aguas. A temperatura de estocagem (0°C) também
demonstrou ser um dos principais fatores de selecéo o que permitiu o
desenvolvimento de bactérias psicrotroficas com variacdo de 3,09 a 13,04
log UFC/g durante estocagem. Além disso, em virtude do seu carater
ubiquo, bactérias do género Aeromonas sp. podem ser encontradas em
diferentes habitats, sobretudo em &guas, sendo assim esta bactéria pode
estar presente em peixes se multiplicando em temperaturas normalmente
utilizadas na estocagem, fato observado neste estudo com contagens
variando de 1,82 a 11,43 log UFC/g durante estocagem. Como resultado do
metabolismo bacteriano de componentes quimicos do peixe, sdo
produzidos compostos volateis que ocasionam a elevacdo do pH e BVT,
sendo que o aumento no pH e BVT pode ser observado neste estudo ao
longo do periodo de estocagem e acompanhando as alteragdes
bacterioldgicas, com valores entre 6,11 a 6,63 para o pH e 9,45 a 13,37
mgN/100g para BVT. Neste estudo pode-se observar que as contagens
bacterioldgicas, assim como as determinagdes fisico-quimicas tiveram
correlacdo positiva com o processo de deterioracdo do peixe, sendo que
todas apresentaram um aumento significativo em relag¢do ao tempo de
estocagem em gelo sendo entdo considerados bons parametros para
verificacdo da qualidade do peixe.
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