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RESUMO

Este trabalho foi realizado para Avaliar a qualidade fisico-quimica do pirarucu
salgado-seco, procedente da Reserva de Desenvolvimento Sustentavel UAITI-
PARANA, de Fonte Boa. Foram analisados cinco exemplares com peso médio
de 38 kg. As amostras foram provenientes da Reserva de Desenvolvimento
Sustentavel UAITI-PARANA, localizada no municipio de Fonte Boa, e recebidas
na forma em que é comercializada, ou seja, a de produto salgado-seco. Uma
parte delas foi comprada na Feira da Panair, em Manaus, e outra amostra foi
processada no Laboratério de Tecnologia do Pescado da Universidade do
Amazonas. Os resultados das analises da regido ventral de Fonte Boa: proteina
(20,29+0,76), Umidade (49,32+0,24), Cinzas 6,83+0,01), Lipidios ((23,49+0,63);
pH (5,87), Cloreto (11,63+0,01), TBA(4,14+0,02); Panair: proteina (24,79+0,89),
Umidade (47,63+0,76), Cinzas 15,10+0,15), Lipidios ((12,43+1,04), pH (6,79),
Cloreto (30,98%0,67), TBA(4,05+0,04); UFAM: proteina (23,24+0,29), Umidade
(46,22+0,08), Cinzas 14,39+0,20), Lipidios ((16,69+1,12), pH (6,71), Cloreto
(11,38+0,29), TBA(3,35+£0,01). Os resultados das analises da regiao lombar de
Fonte Boa: proteina (44,84+0,81), Umidade (35,52+0,65), Cinzas (17,43+0,05),
Lipidios (2,84+0,29); pH (6,16), Cloreto (19,98+1,00), TBA(1,28+0,01); Panair:
proteina (31,39+0,35), Umidade (49,00+0,36), Cinzas (17,41+0,02), Lipidios
(2,03+0,14), pH (6,93), Cloreto (30,89+0,28), TBA(2,97+0,01); UFAM: proteina
(33,25+0,69), Umidade (39,13+0,30), Cinzas (23,72+0,30), Lipidios (3,73+0,04),
pH (6,67), Cloreto (34,31+0,33), TBA(0,99+0,01). As analises fisico-quimica
mostraram diferencas entre a regido lombar e a ventral, principalmente entre o

teor de lipidio.

Palavras chave:

Pirarucu, salgado —seco, cloreto, TBA, pH.
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1. INTRODUCAO

A reserva Extrativista Auati-Parana foi criada para assegurar 0 uso sustentavel e a
conservacao dos recursos naturais renovaveis. Resultando na protecdo do ecossistema
aquatico daquela localidade (IBAMA, 2010).

Na Bacia Amazonica esta localizado o rio Amazonas e seus afluentes onde ocorre a
pesca do Pirarucu. Ambiente de uma vasta area alagavel de varzeas e igap0s. Estas
areas estéo sujeitas ao fluxo do nivel da agua que interfere no comportamento da espécie
(EMBRAPA, 2006).

Na Amazonia existe uma grande diversidade de peixes, e o pirarucu (Arapaima gigas)
€ o principal na regido. Concentrando-se nos lagos nos periodos de seca e nos igapds no
periodo de cheia (DAMASCENO 2004). Imbiriba (2006) relata que a espécie era
facilmente encontrada em localidades proxima aos centros de consumo do municipio de
Santarém/PA e Manaus/AM. Onde as pequenas empresas pesqueiras comercializavam o
pirarucu salgado-seco. Em 1895 Jose Verissimo confirmava que o Pirarucu era base da
alimentacdo amazoénica. (SANTOS et al, 2006).

A pesca é a atividade extrativista mais tradicional e importante da regido amazonica,
por representar a principal fonte de proteina na alimentacdo das comunidades locais
(RUFFINO, 2004).

Devido seu alto valor comercial intensificou-se a pesca estimulando a captura de
espécies jovens conhecidos como bodecos, que prejudicou o estoque natural levando a
uma dréastica reducdo nas capturadas do pirarucu. Apesar de ser uma espécie protegida,
€ presa facil, devido a sua necessidade fisioldgica de vir a superficie para captar o ar na
superficie (EMBRAPA, 2006).

No século XIX a salga do pirarucu ja tinha grande valor comercial, e ja era determinada
a época o “tempo da salga”, que ocorria entre setembro e outubro. A conservacdo do
peixe através da salga, seu tamanho e sabor fizeram com que ele fosse a principal fonte
alimenticia das populagdes locais. Conservando a carne do pirarucu comestivel por
longos periodos. Método fundamental numa época em que ndo existiam outros meios de
conservagao de alimentos por longo tempo, tais como, resfriamento e congelamento
praticado hoje (SANTOS et al, 2006).

A salga do pescado tem um custo operacional baixo, por utilizar mado de obra pouco
especializada e aplicabilidade sem distingdo geogréafica, esses fatores tornaram o



processo largamente utilizado. Processo de facil aplicacdo, mas na Regido Amazodnica é
totalmente empirico, ndo existem técnicas, critérios de higiene e, ou trato nos padrdes
sanitarios aceitaveis, desde a fase de captura, processamento, embalagem, estocagem e
transporte. O que torna impraticavel a obtencdo de um produto de boa qualidade (DIAS,
1983).

Embora a técnica para a salga seja muito facil, a nivel mundial, todos os anos se
perdem centenas de toneladas de peixe salgado. Uma grande quantidade de peixe
consumido ndo apresenta a melhor qualidade, pois ndo possui alto nivel nutricional,
ocasionado pela falta de conhecimento das causas que levam o peixe salgado a se
deteriorar, e a excessiva confianca ( por parte dos operadores do processo de salga ) que
geralmente existe na conservacao pelo sal (LUPIM, 1988).

O tempo de vida util de um alimento € inversamente proporcional ao seu nivel de 4gua
em sua composicdo. A salga faz reduzir esse contetdo, mas ndo o suficiente para que
haja uma conservacao por longo tempo na temperatura ambiente, Faz-se necessaria
maior reducdo de umidade apds a salga, através da secagem do produto (DIAS, 1983;
LUPIM, 1988).

A salga é um processo de conservagcdo baseado na penetracdo do cloreto de sodio no
tecido organico do pescado. Esta penetracdo é controlada através de fatores fisicos,
guimicos e bioquimicos (SOUZA, 1999).



2. OBJETIVOS
2.1 Geral
Avaliar a qualidade fisico-quimica do pirarucu salgado-seco, procedente da Reserva
de Desenvolvimento Sustentavel UAITI-PARANA, de Fonte Boa.
2.2 Especificos

Determinar a composi¢ao centesimal do produto salgado-seco;

Determinar as alteracdes através de analises fisico-quimicas;



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 Pirarucu

O pirarucu pertence a familia Osteoglossidae, classificado em um grupo bastante
primitivo, e de poucas espécies. Faz parte da subclasse Actinoptegii, ou “peixes de
barbatana raiada”. Pertence a subordem Osteoglossimorpha e a ordem
Osteoglossiformes. Na Amazonia, os Osteoglossideos sdo formados por dois géneros e
trés espécies: Arapaima gigas, Osteoglossum bicirrhosum e O. ferreirai. Na Austrélia,
ocorre 0 género Scleropages e na Africa, o Heteroses nildticus (EMBRAPA, 2006,
SANTOS et al, 2006).

A palavra pirarucu é de origem indigena, formada pela juncéo de “pira’ ", que significa
peixe e urucu ', fruto do urucuzeiro (Bixa orellana), as sementes tem uma coloracdo
avermelhada, semelhante a dos bordos posteriores da maioria das escamas do peixe
(EMBRAPA, 2006; DIAS, 1983).

Peixe de grande porte, chegando a mais de 2 metros e 200 Kg, corpo rolico, regido
ventral com secao arredondada (Santos et al, 2006); a cabeca é de pequeno tamanho em
relacdo ao corpo, valor aproximado de 10% do peso total. A boca é superior, grande e
obliqua, a lingua € Gssea, e na boca possui duas placas 0sseas laterais e uma palatina, as
guais funcionam como verdadeiros dentes, que comprimem a presa, matando-a antes da
degluticdo (EMBRAPA, 2006).

O pirarucu é uma espécie carnivora, sua alimentacdo € basicamente peixes, e
ocasionalmente camardes, caranguejos e insetos; E territorialista, tem preferéncia por
lagos e nédo realiza migracdes consideraveis. Respiracdo aérea obrigatoria favorecendo
gue o peixe permaneca vivo fora da agua por mais de 24 horas mantendo-o seu corpo
umido. A tomada de ar é vital aos adultos, ndo permanece submersos sem vir a tona por
mais de 40 minutos. A necessidade de repetidas subidas a superficie, se constitui numa
grande ameaca para o pirarucu, tanto para adultos, que sao alvos da pesca, quanto para
0S jovens que se tornam presas faceis para predadores, principalmente aves (SANTOS et
al, 2006).

O pirarucu desova de forma parcelada e tem hébitos de reproducdo peculiares,
formando casais. Seleciona e isola a area de desova construindo o ninho e liberando
ovulos e esperma (MONTEIRO, 2005).



3.2 Oxidacao das Gorduras

A rancidez oxidativa € um tipo de deterioracdo muito complicada, pois 0 oxigénio
interage com os lipidios insaturados formando os hidroperdoxidos, decompondo-se em
substancias que caracterizam o sabor de ranco (OGAWA e MAIA, 1999).

A peroxidacao lipidica é inevitavel que ocorra, pois € um fenbmeno natural, ou seja,
a principal causa de deterioracdo dos corpos graxo. Consequentemente a modificacdo do
flavor original apresentando a caracteristica do ran¢o, implicando no valor comercial do

produto até mesmo o descarte (SILVA et al, 1999).

3.3 pH

O pH é inversamente proporcional a atividade dos ions de hidrogénio. A atividade é
o teor de ions H* efetivamente dissociados. Quando em solucdes diluidas, como sdo os
alimentos, é possivel considerar a atividade igual a concentracdo de H*. A medida do pH é
importante para verificar a deterioracdo do alimento através de crescimento de

microorganismos, a atividade das enzimas (CECCHI, 1999).

3.4. Deterioracdo De Pescado

O pescado é um dos alimentos mais suscetiveis a deterioracdo devido a atividade de
agua elevada, composi¢cdo quimica, principalmente, ao pH proximo da neutralidade que
favorece 0 desenvolvimento microbiano acelerando as alteracbes durante o
armazenamento provocando a oxidacdo das gorduras insaturadas que alteram o aroma
ou coloracao do pescado. O teor de carboidratos € desprezivel na maioria dos pescados,
por isso a deterioracdo € caracterizada pela utilizacdo de substancias nitrogenadas,
principalmente a ndo protéicas, que resulta na elevacdo do pH. A deterioracdo do pescado
pode ocorrer através de autdlise, oxidacdo, atividade bacteriana ou pela combinacdo
desses trés processos. O pescado salgado € deteriorado por bactérias halotolerantes,
como Micrococcus, ou halofilicas dos géneros Halococcus e Halobacterium causadores
de alteracdes na cor, sendo a vermelhiddo que é o tipo mais comum dessa alteracao
(FRANCO e LANDGRAF, 2005).
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3.5 Analise Fisico-Quimica

Segundo Dias (1983), a composi¢ao quimica do pescado pode variar devido a acéo
interespecifica, intra-especificas, dentro de um mesmo espécime, e em diferentes partes
do corpo. Podendo esta atribuida a diversos fatores, como a distribuicdo geogréfica,
estacdo do ano, alimentacdo, metabolismo e mobilidade e variacdo entre os sexos. E
levou em consideracdo a ampla variacdo encontrada na composi¢cao quimica média dos

peixes, elaborou uma classificacdo em cinco categorias, segundo os teores de gordura e

proteina:
Categoria Classe Gordura (%) Proteina (%)

A baixo teor gordura menos de 5 15 -20
alto teor proteina

B medio teor gordura 5-15 15-20
alto teor proteina

C alto teor de gordura mais de 15 menos de 15
baixo teor de proteina

D baixo teor de gordura menos de 5 mais de 20
muito alto teor de proteina

E baixo teor de gordura menos de 5 menos de 15
baixo teor de proteina

Quadro 1. Variagdo na composicao quimica média dos peixes.

3.6 Umidade

A determinacdo de umidade € uma das medidas mais importantes e utilizadas na
analise de alimentos. A umidade de um alimento esta relacionada com sua estabilidade,
gualidade e composicdo, podendo afetar a estocagem, embalagem e processamento
(CECCHI, 1999).

3.7 Lipidios
Os triacilglicerois séo os lipidios mais abundantes da dieta e constituem a forma de

armazenamento de todo o excesso de nutrientes, que pode ser ingerido de forma de
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carboidratos, proteinas ou dos préprios lipidios. Representam a maior reserva energeética
do organismo, que gira em torno de 20% do peso corpéreo, 0 que equivale a uma massa
100 vezes maior do que a do glicogénio hepatico; como sdo compostos mais reduzidos
gue os carboidratos, sua oxidagao apresenta rendimento maior (MARZZOCO e TORRES,
1999). O teor de lipidio apresenta maior variacdo em funcéo do tipo de musculo corporal
em uma mesma espécie, sexo, idade, época do ano, habitat, dieta, entre outros fatores
(AVELAR, 2007).

3.8 Proteinas

As proteinas sdo cadeias de aminoacidos unidos por ligacdes peptidicas que podem
ser destruidas por hidrolise catalisadas por enzimas, ou seja, sdo degradadas através de
proteinases a peptideos e em seguida amino&cidos, através de peptidases (FRANCO e
LANDGRAF, 2005).

Um dos parametros a ser considerado quando se avalia a importancia de um alimento
como fonte de proteinas € o seu conteudo protéico, a sua qualidade é aferida pela sua
capacidade de prevenir alteracbes do contetdo protéico dos individuos quando apenas a
proteina em questdo é oferecida na dieta como fonte de nitrogénio. A propriedade que
define a qualidade alimentar sdo a sua digestibilidade e a adequacéo do seu conteudo em
aminoacidos para compor as proteinas enddégenas (MARZZOCO e TORRES, 1999). Nos
alimentos, além da funcao nutricional, as proteinas tém propriedades organolépticas, e de
textura.que podem ser combinadas com lipideos e carboidratos. Os elementos analisados
geralmente séo carbono ou nitrogénio, e 0s grupos sao aminoacidos e ligacdes peptidicas
(AVELAR, 2007).

3.9 Cinzas

Cinza de um alimento € o residuo inorganico que permanece ap0s a queima da
matéria organica, que é transformada em CO2, H20 e NO2. Os elementos minerais se
apresentam na cinza sob forma de oxidos, sulfatos, fosfatos, silicatos e cloretos,

dependendo das condi¢des de incineracdo e da composi¢cao do alimento (CECCHI, 1999).
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4. JUSTIFICATIVA

A area de estudo € caracterizada pela utilizacdo de processos onde a aplicacéo de
tecnologia requer o uso de méo-de-obra pouco especializada. Entre estas tecnologias
estdo a salga e secagem para o0 pescado, tecnologia geralmente voltada para o
desenvolvimento de processos produtivos, que podem incorporar conhecimentos validos
em atividades extrativistas sustentaveis. Este fato é caracteristico em comunidades do
interior do Estado do Amazonas.

Existem familias que moram nas reservas extrativistas que dependem da
agricultura de subsisténcia, da criacdo de pequenos animais, da pesca, ou seja, do
extrativismo, usando os recursos disponiveis através do uso sustentavel. Na Resex Auati-
Parana é comum a pesca de subsisténcia, principalmente do pirarucu, assim selecionou-
se um produto oriundo da biodiversidade regional. Portanto, o objetivo é estimular o
desenvolvimento das cadeias produtivas locais de alimentos e contribuir para a
preservacao dos recursos renovaveis. No entanto, € importante direcionar estudos para
avaliar os processos artesanais e agroindustriais de producao, incluindo o controle de
gualidade de produtos elaborados em pequena escala.
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5. METODOLOGIA

5.1 Coleta e Processamento das Amostras

Foram analisados cinco exemplares com peso médio de 38 kg. As amostras foram
provenientes da Reserva de Desenvolvimento Sustentavel UAITI-PARANA, localizada no
municipio de Fonte Boa, e recebidas na forma em que € comercializada, ou seja, a de
produto salgado-seco. Uma parte delas foi comprada na Feira da Panair, em Manaus, e
outra amostra foi processada no Laboratorio de Tecnologia do Pescado da Universidade
do Amazonas. Em seguida, trituradas e seguirdo para as analises de composicédo

centesimal e fisico-quimica.

5.2 Andlises Fisico-Quimicas

Para a analise da composicdo centesimal das amostras, foram retirados 100
gramas, e subamostras de 3 gramas e em seguida procedidas as analises seguindo as
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985) e AOAC (1990):

5.2.1 Proteina
Realizada pelo método MICRO-KJEDHAL, usando fator de converséao de 6,25.

5.2.2 Umidade
Determinada pelo método gravimétrico, através de perda de massa do material

aquecido a 105°C em estufa, até peso constante.

5.2.3 Lipidios
Determinados pelo método rapido de extracdo e purificacdo dos lipidios totais

conforme Bligh e Dyer (1959).

5.2.4 Cinza (Residuo Mineral Fixo)

Pesou-se 2 g da amostra em capsula de porcelana, previamente aquecida em mufla a
550°C, resfriada em dessecador até a temperatura ambiente, e pesada. Foi carbonizada
em temperatura baixa em fogao industrial e incinerada em mufla a 550°C. Posteriormente
resfriada em dessecador até a temperatura ambiente e pesada. Apods ficar cinza ou

branco na mufla.
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5.2.5 Teor de cloreto
O teor de cloretos foi determinado conforme preconiza as Normas do Instituto Adolfo
Lutz (SAO PAULO, 1985).

5.2.6 .Determinacdo de substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBA).

A estabilidade oxidativa do filé salgado-seco foi quantificada segundo metodologia
proposta por Vyncke (1970), foi acrescentado propilgalato e EDTA com o intuito de
minimizar a oxidacgao lipidica durante a fase de extracdo com o TCA. Pesou-se 20 gramas
de amostra, misturando-a com 100 ml de TCA 7,5%, em liquidificador por 1 minuto,
seguida de filtracdo a vacuo, em funil raiado com papel de filtro qualitativo, depois de
misturar com o TBA colocou-se em banho-maria a 80°C durante 30 minutos, e seguida de
leitura em espectrofotdmetro a 530nm.

5.2.7 pH
Foi realizada conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985).



15

6. RESULTADOS E DISCUSSAO
6.1 Andlise Fisica— Quimica
Para as analises realizadas com as amostras da barriga e do lombo do pirarucu

salgado - seco, os resultados obtidos estdo descritos nas tabelas 1 e 2.

Tabela 1. Composicao centesimal da regido ventral do pirarucu salgado-seco, de trés pontos de coleta.

Fonte Boa Panair UFAM
Proteina (%) 20,29+0,76 24,79+0,89 23,24+0,29
Umidade (%) 49,32+ 0,24 47,63+0,76 46,22+0,08
Cinzas (%) 6,83+ 0,01 15,1040,15 14,39+0,20
Lipidios (%) 23,49+ 0,63 12,43+1,04 16,69+1,12

Media e desvio padréo (n=3)

Tabela 2. Composicao centesimal da regido lombar do pirarucu salgado-seco, de trés pontos de coleta.

Fonte Boa Panair UFAM
Proteina (%) 44,84+0,81 31,39+0,35 33,25+0,69
Umidade (%) 35,52+0,65 49,00+0,36 39,13+0,30
Cinzas (%) 17,43+0,05 17,41+0,02 23,72+0,30
Lipidios (%) 2,84+0,29 2,03+0,14 3,73+0,04

Media e desvio padréo (n=3)

As andlises de proteina realizada por Dias (1983), em filés do lombo de pirarucu
salgado-seco mostraram valor médio de 36,5%. Quanto a outras espécies, 0 teor de
proteina realizada do mudsculo salgado-seco da pescada-branca (Plagioscion
squamosissimus) realizado por Lourenco et al (2001), foi de 32,8%. Verifica-se assim que
os valores de proteina encontrados no lombo e barriga do pirarucu estdo de acordo com a
literatura que relata que a proteina de diversas espécies de pescado pode variar entre
24% a 45%.

Conforme Filho et al (2003), em uma de suas analises para a umidade realizada com
file de pirarucu salgado-seco oriundo de feiras foram de 37,8%. As médias das amostras
da barriga e do lombo provenientes da Feira de Fonte Boa, Feira da Panair e da salga

realizada no Laboratério de Tecnologia do Pescado da UFAM, nado estdo de acordo com
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as normas exigidas pela RIISPOA estabelece que o teor de umidade ndo pode exceder
mais que 35%. Isto pode ser devido ao processamento da salga e secagem ser realizado
de maneira artesanal. Segundo Dias (1983), se as condi¢des climaticas nao forem
favoraveis pode interferir na salga e secagem do pescado, impossibilitando que o pescado
figue seco em condi¢Bes naturais, 0 que o torna incapaz de resistir a deterioracdo quando
for estocado em temperatura ambiente.

Para Cecchi (2003), o conteudo de lipidios pode variar muito conforme o tipo de
alimento, e para o pescado apresentam valores de 0,1% a 20%. O teor de lipidios no filé
do pirarucu salgado-seco analisado por (DIAS, 1983) apresentou valor médio de 2,2%.
Em comparacéo, Filho et al (2003), encontraram em uma de suas amostras teor de
lipidios foi de 26,2% na regido da barriga, onde € de se esperar que seus valores de
lipidios sejam superiores aos do lombo, dificultando a estocagem sem o uso de
antioxidantes. No regulamento da RIISPOA Decreto 3748/93, ndo consta valores para
este tipo de andlise. Para as analises realizadas com a barriga, o indice de lipidios estao
fora dos padrdes estabelecidos, ndo permitindo a estocagem por um periodo mais
prolongado.

Conforme as considera¢cfes de Dias (1983), devido a ampla variagdo encontrada na
composicdo quimica dos peixes, estes foram classificados em: na barriga alto teor de
gordura e, para todas as amostras do lombo foram classificados em baixo teor de lipidios.

O pescado salgado-seco ndo deve conter mais de 25% de residuo mineral fixo total
conforme estabelecido pela RIISPOA Decreto 3748/93. As analises da barriga e do lombo
do pirarucu salgado-seco da Feira de Fonte Boa, Feira da Panair e a salga realizada no
Laboratério de Tecnologia do Pescado da UFAM, estdo de acordo com as normas
exigidas pelo RIISPOA.

Para as andlises da qualidade fisico-quimica realizadas com as amostras da barriga e
do lombo do pirarucu salgado - seco, os resultados obtidos estdo descritos nas tabelas 3 e
4.

Tabela 3. Andlise fisica da regido ventral do pirarucu salgado-seco, de trés pontos de coleta

Fonte Boa Panair UFAM
pH 5,87 6,79 6,71
Cloreto*(gNaCl/100q) 11,63+0,01 30,98+0,67 11,38+0,29
TBA*(mg mal./kg) 4,14+0,02 4,05+0,04 3,35+0,01

*Média e desvio padrao (n=3)
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Tabela 4. Analise fisica da regido lombar do pirarucu salgado-seco, de trés pontos de coleta

Fonte Boa Panair UFAM
pH 6,16 6,93 6,67
Cloreto*(gNaCl/100g) 19,98+1,00 30,89+0,28 34,31+0,33
TBA*(mg mal./kg) 1,28+0,01 2,97+0,01 0,99+0,01

*Média e desvio padréo (n=3)

As analises realizadas por Filho et al (2003), apresentaram valores de pH = 6,
indicando uma aceitavel resisténcia do pescado ao desenvolvimento de microorganismos
e para boa conservacdo. Para a analise da amostra da barriga do pirarucu salgado-seco
da Feira de Fonte Boa, foi o Unico que apresentou uma meédia de pH menor que o
recomendado, o produto apresenta perda de qualidade. As analises da barriga da Feira da
Panair, UFAM e amostras do lombo da Feira de Fonte Boa, Panair e UFAM, estdo acima
do limite minimo recomendado.

Segundo Filho et al (2003), o valor minimo para analise de cloreto € de 15%.
Lourenco et al (2001) encontraram em suas analises com o musculo da pescada-branca,
a média de 19,0%. As anadlises da barriga do pirarucu salgado-seco da Feira de Fonte
Boa e UFAM estdo abaixo do recomendado, favorecendo o desenvolvimento de
microorganismos. Para as analises da barriga do pirarucu salgado-seco da Feira da
Panair, do lombo da Feira de Fonte Boa; Feira da Panair e UFAM sdo produtos mais
conservados, podendo ser expostos as condicbes do ambiente por um periodo mais
prolongado.

Os resultados de TBA encontrados por Sales (1988), para varias espécies de pescado
foram de 1,94 malonaldeido/g de carne. Estudos feitos por Viégas et al (2004), relatam
que valores de TBA entre 0,9 a 1,5 mg Kg* sdo seguidos de odor desagradavel e os
odores da rancidez ocorre acima de 1,5 mg Kg*. Ogawa e Maia (1999), cita que valores
acima 1-2 mg de malonaldeido/Kg o peixe apresentara odor e sabor caracteristico de
ranco. As analises da Barriga do pirarucu salgado-seco estdo acima dos valores

recomendados pelas literaturas, apresentando odores de rancidez. As analises da regiao
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do lombo estdo de acordo com a literatura, ndo apresentando odor caracteristico de

ranco, exceto para as amostras do Panair.

7. CONCLUSOES

Considerando os resultados obtidos podemos concluir que:

Os teores de proteina e cinza da barriga e do lombo estado de acordo com as literaturas
citadas e as normas exigidas pela RIISPOA, as andlises de pH todos estdo dentro dos
padrdes estabelecidos, exceto da amostra de Fonte Boa, para a parte da barriga que
apresentou valor abaixo de 6;

O teor de umidade do lombo e barriga ndo est4 de acordo com as normas exigidas
pela RIISPOA, os valores de lipidios da barriga estao fora dos padrées estabelecidos;

Andlises de cloreto para a regido da barriga estdo dentro da literatura, exceto as
analises da barriga do pirarucu salgado-seco da Feira de Fonte Boa.

As andlises de TBA da regido ventral da Panair, Fonte boa, UFAM, e do lombo da

Panair mostraram indices elevados, exceto para a regido do lombo de Fonte Boa e UFAM.
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