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Introducgao

O Brasil possui imenso potencial para a piscicultura de
agua doce. Possui 5.500.000 hectares de reservatérios de
aguas doces, clima favoravel e crescente demanda por
pescado no mercado interno (IBGE, 2013). A produgao de
tambaqui (Colossoma macropomum) vem se destacando
no cenario nacional. Ele é nativo da Amazdnia, pode atingir
até 108 cm e pesar até 30,0 kg, apresenta grande
potencial para a piscicultura devido a preferéncia do
consumidor e seu alto valor de mercado (MENEZES, 2008;
SANTOS, 2010).

Figura 01. Tambaqui

As alteragdes bioquimicas provocam a deterioragdo do
pescado. Esse mecanismo, dependera da composi¢do
quimica e das condi¢gdes de manuseio e armazenamento,
pois o pescado é extremamente vulneravel a proliferacao
de micro-organismos deteriorantes, podendo se deteriorar
mesmo submetido a refrigeragdo ( ALMEIDA et al, 2008).
As Bases Volateis Totais (BVT) em conjunto com o
potencial hidrogeniénico pH sao utilizados como medidas
de frescor, deterioragdo do pescado e controle e da
qualidade do pescado (HOWGATE, 2010). Com processo
de deterioragdo, o0 pescado vai perdendo suas
caracteristicas sensoriais, tornando-se impréprio para o
consumo. O presente estudo teve como objetivo avaliar
evolugao fisico quimica do tambaqui estocado sob refrigeracao
por 30 dias

Resultados e Discussao

Os peixes foram acondicionados em caixas plastica com agua

e transportados para a unidade de processamento do Instituto
Federal de Educagédo Ciéncia e Tecnologia do Tocantins —
IFTO Campus Paraiso do Tocantins, onde foram eviscerados.
A poés a evisceragdo as amostras foram mantidas em
refrigeragido média de 2 °C por um periodo de 40 dias. Ao final
de 10, 20, 30 e 40 dias, as amostras foram medidas, pesada
e filetadas. Os filés foram triturados até a obtengdo de uma
massa homogénea para as analises. As determinagdes fisico-
quimicas de pH, umidade, lipideos, cinzas e proteinas, foram
realizadas em triplicada, expresso com media aritmética e de
acordo com a metodologia preconizada nos métodos quimicos
e fisicos para analise de alimentos das Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz. Os graficos 01 e 02 demostram os
resultados das analises de pH, umidade, lipideos, cinzas e
proteinas
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Comprando esses valores obtidos com os valores citados
por Araujo (2006), em que a umidade apresentou-se entre
70 % e 85%, as cinzas entre 1% a 1,5% lipideos 1% a 10% e
proteinas entre 14,8% e 17,5 %. Segundo Araujo o teor de
proteinas deveria estar entre 20 e 25%, o que ndo foi
alcangado na analise realizada.

Conclusoes

Durante o periodo de armazenamento do tambaqui sob
refrigeracdo ndo houve grandes alteragbes nas propriedades
fisicas quimicas do tambaqui. Das andlises realizadas,
somente a de proteina ficou fora dos padres estabelecidos.
Assim podemos afirmar que manter um peixe congelado por
um periodo de 40 dias, conserva todas as propriedades do
peixe.
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