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A importancia da avaliagao
sensorial da qualidade do pescado

Globalmente, a pesca é uma indistria que movimenta
milhares de milhdes de euros por ano (as importagdes e
exportacdes de produtos da pesca atingiram, em 2005,
cerca 82 mil milhdes de euros e 78 mil milhdes de euros,
respectivamente, dados da FAO - Food and Agriculture
Organization das Nagdes Unidas). Em 2005, a pesca e a
aquicultura produziram cerca de 140 milhdes de toneladas
de pescado (inclui peixes, moluscos cefalopodes e bivalves,
crustdceos, etc. de aguas doce ou marinhas, capturados ou
“cultivados”). De acordo com dados da FAO e do Eurostat,
0s portugueses lideram os paises da Unido Europeia (UE)
em termos de consumo (56 kg per capita/ano), ao nivel
dos maiores consumidores mundiais, os japoneses (65 kg
per capita/ano) e os islandeses (90 kg per capita/ano). Num
estudo de opinido realizado em 2002, verificou-se que
mais de 98% dos consumidores se preocupa com questdes
relacionadas com seguranga alimentar e que o peixe esta
entre os alimentos em que os consumidores portugueses
tém maior confianca. E, por isso, importante manter a qua-
lidade do pescado nas varias etapas da (complexa) cadeia de
producao e distribuicdo, desde a captura até ao momento
do consumo (“do barco a boca”).

Associados a nog¢do de qualidade (grau de satisfagdo de re-
quisitos dado por um conjunto de caracteristicas intrinsecas)
existem mais dois conceitos muito importantes: seguranga
alimentar(garantia de que o produto ndo afectard a satde do
consumidor quando processado efou consumido de acordo
com o seu uso pretendido) e rastreabilidade (capacidade de
localizar e seguir os alimentos, ragdes, alimentagdo animal
ou aditivos, em todas as etapas da produgao e distribui¢do).
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Resumindo, pode-se dizer que a qualidade do pescado é, em
grande parte, determinada pelo respectivo grau de frescura,
sendo essencial a compreensdo dos factores que levam o
pescado a deteriorar-se.

Ap0s a captura/morte dos animais, comecam a ocorrer uma
série de alteragdes, a varios niveis, que progressivamente
contribuem para a perda da frescura: alteragcées autoliticas
(auto-destruicdo celular, que envolve a produgio de subs-
tancias resultantes da metabolizag¢do das proteinas, as quais
estdo associadas ao cheiro a podre e s reac¢des alérgicas);
alteragées quimicas (em que os lipidos sofrem reacgdes
de oxidagao e hidrélise, das quais resultam substancias
responsaveis pela rancidez); alteragées microbiolégicas
(existem microrganismos especificos que contribuem para
a aceleragdo da deterioragdo do pescado, sendo responsa-
veis por numerosos casos de contaminagdo por bactérias
patogénicas, especialmente atribuidos a falta de higiene do
pessoal, instalag6es e estabelecimentos) e alteragdes senso-
riais (ao nivel da aparéncia, odor, textura ou sabor, sendo a
mais dramatica o aparecimento do rigor mortisque consiste
num periodo transitério de rigidez muscular, cujo inicio
pode ocorrer entre alguns minutos até mais de 20h apés a
morte e pode durar 1-2 horas até mais de 100 horas).

A frescura do pescado é muitas vezes avaliada através de
caracteres sensoriais. De um modo geral, o corpo dos peixes
perde gradualmente o brilho e a pigmentac3o viva inicial,
tornando-se bago e descolorado. Os olhos, que a principio
sdo convexos (abaulados), tornam-se chatos e eventual-
mente concavos e a pupila negra viva no centro de uma
cérnea transparente passa a cinzenta rodeada por uma
cérnea opaca ou leitosa. As guelras, de cor vermelha, sem
muco e com cheiro a algas marinhas logo ap6s a captura,
tornam-se amareladas ou acastanhadas, rodeadas por um
Muco opaco e espesso e desenvolvem um odor a rango. A
carne, inicialmente firme, torna-se mole (flicida) com as
escamas facilmente separaveis (no caso dos peixes bran-
cos) ou com os opérculos (“0ssos” que cobrem as guelras)

amarelados (no caso do peixes azuis). Na UE, aplica-se o
Regulamento 2406/96 que fixa as “normas comuns de co-
mercializagdo para certos produtos da pesca” e estabelece
os “graus de frescura” dos produtos da pesca [Extra (E),
A, B e Impréprio para consumo humano (C)] com base na
andlise de varios atributos sensoriais, isto é, através dum
“exame organoléptico”. Recentemente, o “Método do indice
de Qualidade” (ou QIM, em inglés), desenvolvido durante a
década de 1980 na Tasmanian Food Research Unit (Australia),
tem sido apontado como alternativa aquele Regulamento.
O QIM baseia-se na avaliagdo dos atributos sensoriais con-
siderados mais significativos (e.g. aspecto e/ou textura da
pele, aspecto dos olhos 1specto e cheiro das guelras, etc.)
através dum sistema de ciassificagdo por pontos de demérito
(de 0 a 3). A soma dessas classificagdes quantifica a (falta
de) qualidade sensorial até um valor maximo, especifico
de cada espécie, que corresponde a total falta de qualidade.
As vantagens do QIM residem no facto de ser mais simples
do que o Regulamento proposto pela UE, ser um método
rapido, ndo-destrutivo e objectivo (pois é especifico para
uma dada espécie) e de poder ser usado para estabelecer o
tempo-de-prateleira do pescado, uma vez que os resulta-
dos do QIM estdo linearmente relacionados com o tempo
de conservacdo.

As alteragOes associadas a deterioragdo do pescado sdo sig-
nificativamente aceleradas pelo aumento da temperatura.
No contexto das altera¢des globais, ndo serd de descorar
o efeito da previsivel subida da temperatura sobre a de-
terioracdo do pescado, resultando na diminui¢do do seu
tempo de prateleira ou no aumento do gasto energético
para a sua conservagdo. Ambas as situagdes poderdo ter
elevados impactos socioeconémicos e de satide-piblica,
sobre um alimento que, no nosso pais, é preferencialmente
consumido fresco.
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