Higiene Alimentar — Vol. 27 — n® 226/227 — novembro/dezembro de 2013

ANALISE DO US0 DA IRRADIACKO E DO
METABISSULFITO DE SODI0 EM CAMARO
PLEOTICUS MUELLERI REFRIGERADO,
ATRAVES D0 PH.

Eliana De Fatima Marques de Mesquita <
Faculdade de Veterinaria, Universidade Federal Fluminense

Flavia Aline Andrade Calixto

Programa de Pds-Graduagdo em Higiene Veterindria e Processamento
Tecnoldgico de Produtos de Origem Animal, UFF/ Fundagdo Instituto de Pesca do Estado do Rio de Janeiro

Eliane Rodrigues

Empresa de Pesquisa Agropecudria do Estado do Rio de Janeiro

Resumo

O objetivo do presente trabalho
foi avaliar o uso da irradiacdo de
alimentos em associagdo ou substi-
tuicdo ao uso do metabissulfito de
s6dio no processamento do camardo
vermelho, levando em consideragado o
parametro fisico-quimico do pH. As
amostras foram separadas em quatro
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grupos (controle, irradiado a 1,5 kGy,
metabissulfito de s6dio a 2%, meta-
bissulfito de sédio 1,25% associado
a 1,5 kGy), provenientes de pesca de
arrasto e comercializadas em Niteroi,
Rio de Janeiro. As irradiadas foram
processadas no LIN-COPPE / UFRJ.
As andlises de pH foram realizadas
por potencidmetro em intervalos de
2 dias durante 7 dias de estocagem
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em refrigeracdo. Todas as amostras
obtiveram resultados superiores ao
preconizado pela legislacdo durante
o periodo de andlise, porém, a que
foi processada com metabissulfito
de sodio e depois irradiada foi a que
atingiu melhores resultados.

Palavras-chave: Pescado. Aditivos.
Padrdo Fisico-Quimico.
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ABSTRACT

The objective of this study was to
evaluate food irradiation combining or
replacing the use of sodium metabisul-
phite in the processing of red shrimp,
concerning the physicochemical pa-
rameters of pH. The samples were
separated into four groups (control,
irradiated at 1.5 kGy, sodium metabi-
sulphite 2%, sodium metabisulphite
1.25% associated with 1.5 kGy). They
came from trawling and were commer-
cialized in Rio de Janeiro state. The ir-
radiated samples were processed in the
laboratory of LIN-COPPE/UFRJ. pH
analyses were done by potentiometers
every 2 days during 7 days of storage
under refrigeration. All samples had
higher results than recommended by
law during the period of analysis,
but that one processed with sodium
metabisulphite and then submitted to
irradiation showed the best results.

Keywords: Shrimp. Additives.
Physicochemical Pattern.

INTRODUGAQ

pescado fresco é um ali-

mento altamente perecivel

(LANDGRAEF, 2008), sen-

do que o pH do pescado
fresco varia entre 6,5 € 6,8 e a medida
que ele se deteriora os valores de pH
aumentam e podem atingir 7,2 (CON-
DE, 1975).

Os sulfitos sdo considerados os adi-
tivos mais eficientes e de baixo custo
para prevenir a melanose em camarao
(MORALIS, 1984). A prevencao da
formacdo de melanose em camardes
e lagostas se faz pela imersdo desses
crustdceos em uma solucio contento
sulfitos. A reagdo de formagdo de me-
lanose ¢ catalisada pela enzima tirosi-
nase (TAYLOR et al., 1986; CINTRA
etal., 1999). O metabissulfito de s6dio
(Na,S,0,) € um aditivo quimico usado

pelas inddstrias alimenticias como
inibidor de deterioracao por bactérias e
fungos; em crustaceos, é utilizado para
inibir reagdes enzimadticas evitando o
escurecimento progressivo dos cama-
roes (MOURA et al., 2008). Porém,
este aditivo, se usado em excesso, pode
ser considerado uma substancia nociva
a saide humana, devido aos seus efei-
tos alérgicos (ARAUJO, 2007).

A irradiag@o de alimentos tem a ca-
pacidade de destruir micro-organismos
patogénicos e deteriorantes presentes
nos alimentos (ORNELLAS et al.,
2006), prolongando, assim, a validade
comercial do produto, podendo ser
usada em pescado.

O objetivo do presente trabalho
foi avaliar o uso da irradiacdo de ali-
mentos em associagao ou substituicao
ao uso do metabissulfito de sédio no
processamento do camardo vermelho
(Pleoticus muelleri), levando-se em
consideracdo o pH como pardmetro
fisico-quimico.

MATERIAL E METODOS

Os camardes-vermelhos inteiros
foram adquiridos frescos e, em se-
guida, transportados em recipientes
isotérmicos com gelo. O produto foi
transportado, imediatamente para o
Laboratdério de Pescado da Faculdade
de Veterindria da Universidade Federal
Fluminense.

As amostras foram separadas em
quatro por¢des e acondicionadas em
embalagens tipo zip-loc®. Estas por-
¢oes foram divididas aleatoriamente e
identificadas como: a) grupo controle
- produto nio irradiado e sem uso de
metabissulfito de sédio; b) grupo irra-
diado a 1,5 kGy; c) grupo processado
em solucdo de 2% de metabissulfito
de sodio; e, d) grupo processado com
solucdo de metabissulfito de sédio a
1,25% e irradiado a 1,5 kGy.

As solucdes de metabissulfito de
sédio foram preparadas diluindo o
quantitativo de aditivo em dgua potavel
suficiente para cobrir o produto. As
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amostras ficaram submersas na solu-
¢do por 10 minutos. Apés este tempo
as amostras foram retiradas da solugio.

Foram separadas quatro porcdes
de aproximadamente 200 g de cada
grupo de amostra e acondicionadas
em embalagens tipo zip-loc® devida-
mente identificadas e mantidas em
recipiente isotérmico, com gelo, para
arealizagdo posterior de andlise de pH.
Essas amostras foram encaminhadas
para o Laboratério de Instrumentacgio
Nuclear, de modo a serem irradiadas.

As amostras foram irradiadas no
Laboratério de Instrumentacdo Nu-
clear (LIN) da COPPE / UFRIJ. Foi
utilizado o irradiador de Cobalto 60,
modelo GAMMA CELL 220 EXCEL
MDS Nordion — Canad4. A taxa de
dose no momento da irradia¢do era de
39,7 Gy / min., sendo necessarios 38
minutos para cada amostra, de forma
a obter-se uma dose de 1,5 kGy. Apds
a irradiacdo, as amostras foram man-
tidas em recipiente isotérmico com
gelo e transportadas até o Laboratdrio
de Controle de Qualidade da Empresa
de Pesquisa Agropecudria do Estado
do Rio de Janeiro (PESAGRO - RIO),
onde foram realizadas as andlises.

As amostras identificadas foram
mantidas em refrigerador durante sete
dias, periodo de realizacdo das anli-
ses. A andlise do camardo foi realizada
através do método potenciométrico em
peagdmetro (marca digimed MD21)
previamente calibrado em solugdes
tampdes de pH 4,0 e 7,0. Foram uti-
lizadas para a determinagdo 2 g de
amostra homogeneizada em 10 mL de
dgua destilada em triplicatas de dois
em dois dias comecando pelo dia 1 e
terminando no dia 7.

A descrigao estatistica dos dados
esta apresentada por meios paramétri-
cos (média), meios gréficos (graficos
em linha) e por meios tabulares (tabela).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os valores de pH encontrados
nas andlises seguiram a mesma dis-
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tribui¢cdo durante todo o periodo de
monitoramento, sendo que 0s mais
altos correspondiam a amostra con-
trole e os mais baixos a associa¢do do
metabissulfito de sédio a irradiagao
de alimentos. Os resultados estdo
descritos na tabela 1 e delimitados
graficamente no decorrer do tempo
conforme a figura 1.

Os valores de pH das amostras
possuem trajetérias diferentes durante
todo o periodo de andlise, variando de
7,45 a 8,50 como observado no grafico
em linhas (Figura 1).

Todos os valores ainda se encon-
tram fora do padrdo da legislacdo (6,5
a 6,8) para pescado (BRASIL, 1952).
Assim como estdo fora do preconizado
como ideal por alguns autores como
CONDE (1975) e ASHIE et al. (1996).
Segundo MOURA et al. (2003), possi-
veis causas para 0 camario se encon-
trar fora dos padrdes fisico-quimicos
sdo as préaticas inadequadas de mani-
pulagdo e acondicionamento durante o
seu transporte e sua comercializacao.

A amostra imersa em solugdo de
1,25 % de metabissulfito de sédio e
irradiada com 1,5 kGy teve uma alte-
racdo de pH do 7,45 a 8,15, menores
valores encontrados no presente tra-
balho, seguida da amostra imersa em
solucdo de 2 % de metabissulfito de
sédio variando de 8,05 a 8,27; essas
amostras apresentaram maior flutuacio
de resultados nas amostras. Na amostra
controle e 1,5 kGy a alteracdo de pH
foi menor durante todo o periodo de
andlise, identificado por uma trajetdria
linear quase horizontal no gréfico.

Os resultados da amostra imersa
em solucdo de 1,25% de metabissulfito
de sédio e irradiada com 1,5 kGy fo-
ram os mais baixos, mais préximos ao
preconizado pela legislacdo, podendo
caracterizar uma potencializagdo do
efeito do metabissulfito de s6dio pela
acdo da irradiacdo. Em contato com a
energia da radiag@o, o metabissulfito
de sédio pode ter sido ionizado em
maior propor¢do gerando mais SO,,
principio ativo do aditivo, resultando

Tabela1 - Valores médios dos resultados das andlises de pH.

Amostra 1° dia 3° dia 5° dia 7° dia
Controle 8,46 8,46 8,47 8,50
MS* 2% 8,05 8,21 8,24 8,27
1,5 kGy 8,34 8,36 8,37 8,37
MS* 1,25% +1,5 kGy 7,45 7,90 8,00 8,15

*MS: metabissulfito de sodio.

Figura 1 - Gréfico em linhas, eixo horizontal representando os dias de andlise; eixo vertical,
0s valores de pH das amostras controle, 2% de metabissulfito de sodio, irradiados com 1,5 kGy,

1,25% de metabissulfito de sddio e 1,5 kGy.
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em valores de pH bem inferiores as
outras amostras.

A amostra imersa em solucio de
2 % de metabissulfito de sédio apre-
sentou resultados mais constantes
que a amostra anterior, porém, com
resultados maiores em todos os dias de
andlise. O uso do metabissulfito de s6-
dio ndo foi imediato a pesca, podendo
ser um fator de consideracao nos altos
valores de pH encontrados.

A amostra controle obteve os piores
resultados variando de 8,46 a 8,50, ca-
racterizando pequena flutuagao de valo-
res durante o periodo de andlise. Mesma
caracteristica foi observada na amostra
irradiada a 1,5 kGy variando de 8,34 a
8,37. Estas duas amostras apresentaram
faixas de resultado semelhantes.

Os valores encontrados no presente
trabalho estdo proximos aos determi-
nados por Vanderzant e Nickelson
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(1971) e Cobb et al. (1976), 8,0 e
8,5, respectivamente para pescado
post-mortem. A Unica amostra que se
encontrava inferior a este nimero foi a
amostra imersa em solucdo de 1,25 %
de metabissulfito de sédio e irradiada
com 1,5 kGy até o 5° dia de andlise.

Segundo Bailey et al. (1956) o
valor de 7,7 ainda € equiparado a
caracteristicas de camarao ‘“fresco”,
entre este valor e 7,95 podia ser consi-
derado apenas aceitdvel; acimade 7,95
torna-se desaconselhdavel o consumo
do camardo. Sendo assim, a imersa
em solucdo de 1,25 % de metabissul-
fito de sédio e irradiada com 1,5 kGy
encontrava-se propria para consumo
até o 5° dia de andlise. As outras ana-
lises estavam inapropriadas desde o
primeiro dia de andlise.

Ao comparar os resultados en-
contrados com os de Shamshad et al.
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(1990), que trabalharam com Penaeus
merguiensis, obtiveram pH inicial de
7,05 e final de 8,25, depois de 16 dias
de estocagem em gelo; os de MOURA
etal. (2003) em P, brasiliensis e P. pau-
lensis, que variaram de 7,1 a 8,1; os de
LEITAO e RIOS (2000) em camario
de dgua doce Macrobrachium rosen-
bergii sob refrigeracdo, encontrando em
média pH inicial igual a 7,68 e apds 10
dias de estocagem a 8,49.

KIRSCHNIK e VIEGAS (2004),
analisando o camardo de dgua doce
M. rosenbergii estocado em gelo em
contato direto e indireto com o produto
encontrou resultados inferiores sendo
pH médio de 6,62 para os dois grupos
e apds 7 dias de 7,41 para o camario
que ficou em contato direto com o
gelo e de 7,54 para o que ndo ficou em
contato direto.

De acordo com Silva e Silva
(2007), a eficiéncia dos aparelhos
de pesca depende sobremaneira do
comportamento das espécies alvo,
por exemplo, peixes capturados por
linha de mao, apresentam melhores
condi¢des e melhor qualidade do que
aqueles capturados por redes de arrasto
ou malhadeiras. Corroborando com o
presente trabalho, cuja amostra de ca-
mardo proveniente da pesca de arrasto
encontrava-se em condi¢des de pH
fora do padrio da legislacdo.

Alguns fatores t€m sido indicados
como preponderantes na contamina-
¢do pds-captura, tais como a higiene
insatisfatéria dos pordes dos barcos,
a qualidade inapropriada da dgua
utilizada na fabricacdo do gelo e o
transporte em condi¢des de refrigera-
¢do inadequadas (PEDRAJA, 1970;
GERMANO et al., 1993). Estes fato-
res podem aumentar a contaminacgio
de micro-organismos deteriorantes no
camardo, prejudicando a qualidade do
produto final.

O aumento do pH ¢€ afetado pela
espécie do peixe, tipo e carga micro-
biana, histéria do peixe, métodos de
captura, manuseio e armazenamento
(ASHIE etal., 1996; BAYLISS, 1996).

Segundo Flores e Crawford (1973), a
variag@o do pH parece estar relaciona-
da as condi¢des de armazenamento e
procedimentos aos quais é submetido
o camario imediatamente apds sua
captura. Como observado no momento
da aquisicao das amostras estudadas,
as mesmas estavam conservadas em
quantidade de gelo insuficiente que po-
deria por ndo manter adequadamente a
cadeia do frio, acelerando a deteriora
do camario.

Segundo Laurila et al. (1998), os
sulfitos possuem capacidade controla-
dora do desenvolvimento microbiol6-
gico nos alimentos. Barros Gées et al.
(2006) reportou que houve um decrésci-
mo do nimero de UFC de bactérias ae-
rébias mesoéfilas em fungdo do aumento
da concentragcdo de metabissulfito em
experimento realizado em camarao
marinho Litopenaeus vannamei.

O pH aumenta para niveis mais
elevados devido a decomposicao de
aminodcidos e da uréia e a desamina-
¢do oxidativa da creatina (LEITAO,
1988). A importancia deste aditivo
alimentar é observada no presente
trabalho quando o uso do mesmo
indicou melhores resultados do que
o controle. Embora, alguns autores
(TAYLOR et al., 1986; USSEGLIO-
-TOMASSET, 1992) definem que a
atividade antimicrobiana dos sulfitos
¢ dependente de sua forma quimica,
variando a liberacao de di6éxido de
enxofre molecular.

Aratjo (2007) estudando o uso de
solucdo de metabissulfito de sédio em
concentracdes maiores que o presente
estudo (6%) encontrou resultados in-
feriores aos desta pesquisa.

Em contrapartida, diversos estudos
apontam reacoes adversas aos aditivos,
tais como reagdes toxicas no metabo-
lismo desencadeantes de alergias e car-
cinogenicidade (POLLOCK, 1991).
Alguns aditivos alimentares podem
induzir a urticdria e angioedema em
individuos suscetiveis, entre esses o
metabissulfito de sédio (POLONIO
e PERES, 2009) sendo muitas vezes
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apontado como causador de reacdes
anafilaticas (ENSINA et al., 2009).
Tendo em vista esta caracteristica do
aditivo estudado, o ideal € reduzir o
seu uso associando a outros métodos
de conservacdo, tal como a irradiacdo
de alimentos como proposto.

Sireno (2004) e Azevedo (2005),
pesquisando camardes Litopenaeus bra-
siliensis e L. schmitti refrigerados e crus,
ndo encontraram alteragao significativa
quanto ao valor de pH entre as amostras
controle e as irradiadas com 1,75 e 3,0
kGy; 1,5 e 2,5 kGy, respectivamente.
Mesma tendéncia foi observada no pre-
sente trabalho entre as amostras controle
e irradiada com 1,5 kGy.

CONCLUSOES

Através dos resultados encontra-
dos conclui-se que:

O produto estava em estado de de-
terioracdo comparando os valores de
pH encontrados com os estabelecido
para camardo fresco;

A amostra irradiada com 1,5 kGy
obteve resultado linear durante todo
o periodo de estocagem, tendendo a
uma estabilidade do produto;

A amostra tratada apenas com
metabissulfito de sédio (2%), obteve
resultados razodveis durante as andli-
ses comparados a outras amostras, po-
rém, ndo suficiente para caracterizar
um produto préprio para consumo,
segundo padrdes da legislacdo;

A associacao do metabissulfito de
sodio (1,25%) com a irradiagdo (1,5
kGy), gerou os melhores resultados
do presente trabalho indicando uma
boa combinacdo de processamentos;

A irradiacdo na dose utilizada
ndo € eficiente para substituir o uso
de metabissulfito de sédio a 2% no
Pleoticus muelleri oriundo de pesca
de arrasto.
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