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O consumidor atual busca por alimentos que apresentem o máximo de suas características 

próximas ao do produto in natura e com alto valor nutritivo, em vista disso, observa-se que o 

pescado tem sido um dos alimentos preferidos pelo consumidor, devido ao seu elevado valor 

nutricional e sabor agradável, e regionalmente, devido ao preço mais acessível quando 

comparado a outras proteínas animais na Amazônia. Apesar da sua relevância nutricional, o 

pescado é o alimento de origem animal com maior probabilidade de deterioração, 

principalmente por apresentar pH próximo à neutralidade, elevada atividade de água nos 

tecidos, pelo alto teor de nutrientes facilmente utilizáveis pelos microrganismos, rápida ação 

enzimática, e o alto perfil de ácidos graxos poli-insaturados que acelera o processo de oxidação, 

levando à rancidez. A oxidação lipídica é um fenômeno espontâneo e inevitável, manifestando-

se por mudanças no odor, cor, textura, valor nutricional, e possível produção de compostos 

tóxicos, afetando sua aceitabilidade para o consumo. Devido à necessidade de proporcionar 

produtos com boa qualidade aos consumidores, diversos procedimentos são utilizados para 

retardar o processo de oxidação lipídica no pescado, com objetivo de melhorar sua qualidade e 

aumentar seu tempo de prateleira, como o uso de aditivos alimentares. Os ácidos orgânicos, 

como o cítrico e o ascórbico, estão incluídos no grupo dos aditivos químicos alimentares, com 

objetivo de diminuir o pH a níveis que possam inibir o crescimento microbiano e aumentar seu 

tempo de conservação, além das propriedades antioxidantes, para prevenir e diminuir danos 

oxidativos nos lipídios e proteínas, causados por espécies de oxigênio reativo. O objetivo deste 

trabalho foi avaliar a qualidade de costelas de tambaqui submetidas a tratamentos com ácido 

cítrico e ascórbico, submetidos ao congelamento rápido por duas horas a -35ºC e armazenados 

pelo período de 90 dias sob congelamento a -18ºC. Foram utilizadas 48 costelas de tambaqui, 

com quatro tratamentos: 1. Controle (TC), 2. Ácido cítrico 1% (TAC), 3. Ácido ascórbico 1% 

(TAA) e 4. Ácido cítrico 0,5% + Ácido ascórbico 0,5% (TAC+TAA), sendo que as costelas de 

cada tratamento foram avaliadas nos tempos (0, 30, 60 e 90 dias de estocagem). Foi possível 

concluir que os antioxidantes (ácido cítrico e ascórbico) se mostraram eficazes no processo de 

retardar a oxidação lipídica das costelas de tambaqui no período de 0 a 90 dias de 

armazenamento, além de apresentar bom desempenho na conservação das costelas, mantendo 

o produto em boa qualidade durante 90 dias, quando avaliados por análises físico-químicas, 

evidenciando o ácido ascórbico como o melhor antioxidante para conservação das costelas de 

tambaqui nessas condições experimentais. 
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