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ALTERACOES DA QUALIDADE POST MORTEM DE PIRARUCU Arapaima gigas
(SCHINZ, 1822) MANTIDO EM GELO
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Os fatores que influenciam a deterioracdo post mortem do pescado tém sido estudados, dentre
eles, 0 método de abate, a concentracdo de enzimas enddgenas e a contaminagdo microbiana.
A forma como o peixe foi manejado durante o abate e as condi¢cBes de estocagem sdo
importantes para avaliar tais parametros. O presente estudo teve por objetivo avaliar as
alteracdes post mortem do mdsculo de pirarucu (Arapaima gigas) procedente de areas de
manejo pesqueiro do Estado do Amazonas, por meio de analises sensoriais, bioguimicas,
fisico-quimicas e microbioldgicas durante 35 dias de conservacdo em gelo. A avaliacdo
sensorial foi realizada semanalmente pelo Método de indice de Qualidade (MI1Q). Também
semanalmente efetuaram-se andlises de potencial de hidrogénio (pH) e Nitrogénio das Bases
Volateis Totais (N-BVT) e contagens de bolores e bactérias mesotfilas, psicrofilas e
psicrotroficas ao longo do tempo de estocagem em gelo. No inicio do experimento foi
determinada a composic¢do centesimal do musculo e, nos trés primeiros dias do estudo, 0s
indices de rigor mortis, as concentracdes de ATP e seus produtos de degradacGes, para a
determinacdo do valor K. Os resultados obtidos mostraram que a composi¢do quimica
centesimal apresentou diferenca significativa entre as porc6es analisadas de lombo e ventre de
A. gigas para umidade (p<0,001) e para lipideos (p<0,0001), porém entre as concentracdes de
cinza e proteinas (p>0,05) ndo houve diferenca. Os valores médios de pH nos musculos
ventral e dorsal do pirarucu variaram de 6,76 a 7,52 e os resultados de N-BVT no lombo de A.
gigas variaram de 12,36 a 16,48 mg N/100 g, enquanto que no ventre a variacao foi de 12,36
a 23,94 mg N/100 g durante 35 dias de estocagem em gelo. As contagens microbioldgicas
também estiveram abaixo dos valores recomendaveis para pescado fresco, de modo que,
considerando essas determinagdes em conjunto com os resultados obtidos na avaliagcdo
sensorial, o tempo de vida atil dos pirarucus mantidos em gelo foi de 28 dias. O estado de
rigor mortis teve inicio 30 minutos apds a morte e a sua resolucdo ocorreu apés 120 minutos.
As concentracdes baixas de ATP, ADP e AMP justificaram a rapida entrada de A. gigas em rigor
mortis, ao passo que os valores médios de IMP apresentaram-se elevados ao longo do periodo
experimental. O pirarucu foi considerado com qualidade "muito fresco™ durante trés dias de
estocagem em gelo, com base no valor K obtido, visto que, logo apds o abate dos peixes, 0
valor médio foi de 6,51% e, com duas horas, o indice calculado aumentou para 19,13% e
alcancou 19,53% com 72 h de estocagem em gelo, portanto, inferior a 20%, limite
estabelecido para peixe muito fresco, permitindo que o pirarucu seja considerado no Japdo um
produto apropriado para consumo cru (“sashimi”), desde que isento de parasitas e micro-
organismos.
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