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VICENTE

RESUMO

0 Pescado é um alimento fonte de diversos nutrientes, que vem aumentando sua
freqiiéncia na alimentacdo brasileira, inclusive sob forma de produtos de
origem oriental. Porém esse produto, quando consumido na sua forma fresca,
deve ser armazenado em temperatura e condicOes adequadas para que ndo inicie
seu processo de decomposicdo. Esse processo de degradacdo libera substancias
como gas sulfidrico e amonia, que foram pesquisados através do Teste de Eber,
em temakis de salmdo cru adquiridos nas temakerias da cidade de Sdo
Vicente/SP. O esperado era que todos os testes tivessem resultados negativos,
pois a negatividade tem como significado a auséncia das substancias presentes
na degradacdo, dentre as 6 temakerias pesquisadas no estudo, apenas uma ndo
obteve o resultado desejado.

Palavras-Chave: temakis; salmdo; temakerias; gds sulfidrico; amonia.

FISH ANALYSIS OF JAPANESE RESTAURANTS FROM SAO
VICENTE CITY

ABSTRACT

The fish is a food source of several nutrients, which has been increasing its
frequency in Brazilian food, including in the form of products of oriental
origin. However, this product, when consumed in its fresh form, must be stored
at the appropriate temperature and conditions so that it doesn’t start its
decomposition process. This process of degradation releases substances such as
sulfuric gas and ammonia, which were investigated through the Eber Test, in
raw salmon temakis acquired in the restaurants of the Sdo Vicente/SP. It was
expected that all the tests had negative results, because the negativity has
as meaning the absence of the substances present in the degradation, among the
6 restaurants studied in the study, only one did not obtain the desired
result.

Keywords: temakis; salmon; temakerias; sulfuric gas; ammonia.
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pd Define-se como pescado: peixes, crustdceos, moluscos, anfibios, quelénios e

4 mamiferos de dgua doce ou salgada, usados na alimentacdo humana; segundo Decreto n®
30.691 de 29 de Marco de 1952. (Jdusbrasil, 2016) Sendo esses alimentos importante
fonte de proteinas, vitaminas, acidos graxos essenciais e minerais, como, Zinco,
Fosforo, Ferro, Calcio e Todo. (ANVISA, 2016)

Os alimentos em questdo podem ser classificados como fresco, congelado ou
salgado seco e as suas caracteristicas fisicas, aparéncia, conservacdo, sabor, vdo
diferir de acordo com a sua classificacdo. (ANVISA, 2016)

De acordo com o Ministério da Pesca e Agricultura (MPA), dados de 2013,
notou-se um aumento no consumo de pescado pela populacdo e, com alguma margem de
seguranca, observou-se que o brasileiro ainda ndo alcancou o valor estabelecido pela
Organizacdo Mundial da Salde (OMS) de 12kg/ habitante/ ano. Isso pode estar
relacionado com a melhoria da condicdo financeira dos brasileiros, porém, o que também
pode ser observado é que nos ultimos anos o consumo das comidas orientais vem
aumentando, com isso o hdbito de consumir pescados em pratos como sushi e sashimi, é
um grande aliado para que a meta estabelecida pela OMS seja alcancada. (Portal Brasil,
2013; ONU-BR, 2013; RODRIGUES, Bruna Leal, 2012)

Talvez a maior dificuldade encontrada pelos consumidores é a
disponibilizacdo dos pescados frescos que atendam o conceito de qualidade, que abrange
os fatores intrinsecos e extrinsecos. 0Os fatores intrinsecos sdo: pH, atividade de
dgua, conteudo de nutrientes (proteinas, gorduras, carboidratos, cinzas) e microbiota
competitiva do alimento, jd os extrinsecos: umidade, bases volateis totais e presenca
de gases (gas sulfidrico). (LINS, Andressa da Silva Reis, 2015) Esse tipo de alimento
apresenta propriedades que o tornam mais susceptiveis a deterioracdo, fazendo com que
sua conservacdo em baixas temperaturas e manipulacdo com condicbes adequadas de
higiene sejam indispensaveis, pois quando hd alguma alteracdo nestes fatores, pode
haver comprometimento na saudde de quem o consome. O processo de degradagdo libera
diversos compostos que sdo importantes indicadores de qualidade e, caso 0S mesmos
estejam presentes, ndo estdo apitos para o consumo, um exemplo, é a presenca de gas
sulfidrico e ambnia, que serd analisado no presente trabalho. (RODRIGUES, Bruna Leal,
2012).

OBJETIVO

Analisar a qualidade do pescado utilizado nas temakerias da drea insular da
cidade de Sdo Vicente a partir da pesquisa de gas sulfidrico e amdnia, utilizando o
Teste de Eber.

METODOLOGIA PROPOSTA

Os passos seguidos no presente estudo tiveram como base os Métodos fisico-
quimicos para andlise de alimento disponibilizado pelo Instituto Adolfo Lutz.

Primeiramente foi feita a coleta das amostras nas temakerias situadas na
cidade de Sdo Vicente, sendo selecionados a priori 7 restaurantes com base no guia
virtual que os indicava como temakeria, sendo excluidos os que vendiam o temaki, mas
ndo se caracterizavam como tal. Entretanto, quando as praticas do estudo foram
iniciadas, uma das temakerias jd se encontrava fechada e uma segunda fechou antes que
se pudesse realizar a contra prova. As amostras coletadas foram padronizadas: temaki
de salmdo cru. O material, apds coletado foi transportado em bolsa térmica preenchida
por gelo, seguido de acondicionamento em freezer, ou seja, foi colocado em recipiente
térmico, para que sua temperatura fosse mantida e ndo se alterasse o resultado das
andlises; e feehado —para—que-.ndo houvesse dividas de que ndo foi alterado ou -~
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minado durante o processo. As amostr m identificadas para que evitasse uma
possivel troca. Feito os procedimentos anteriores, fora i rapidamente para

0 laboratério, sob acondicionamento térmico adequado e acondicionadas no freezer para
que ndo houvesse deterioracdo até o momento do processamento.

Todos os temakis foram comprados aleatoriamente, ndo sendo divulgado o nome
das temakerias nos resultados.

Seguindo as diretrizes propostas pelo Instituto Adolfo Lutz, 2008, foi de
grande importancia no ato da coleta que fosse anotado os seguintes dados: a data de
coleta; origem da mercadoria; nome e endereco do fabricante ou detentor.

0 método utilizado para avaliar as amostrar foi o Teste de Eber para reacdo
de gds sulfidrico e ambnia. Na reacdo para gds sulfidrico foi pesquisada a presenca do
mesmo, proveniente da decomposicdo de aminodcidos sulfurados que normalmente sdo
Iiberados nos estdgios de decomposicdo mais avancados; Jja na reacdo para amonia,
pesquisou-se a presenca da mesma, pois é indicativo do inicio da degradacdo das
proteinas. (Adolfo Lutz, 2008)

REAGCAO PARA GAS SULFIDRICO - PROVA DE EBER
Materiais utilizados: Balanca semi-analitica; tripé; tela de amianto e bico
de bunsen; espatula; eldstico para papel; frasco Erlenmeyer de 125 mL; papel de

filtro; pipeta; vidro de relégio, para realizar a pesagem; pingca, para retirar o
pescado a amostra.

Imagem 1 - Materiais para ambos testes de Eber (aménia e gés sulfidrico).

Este teste tem por objetivo analisar o estado de decomposicdo de produtos
proteicos presentes nos pescados, a partir da avaliacdo da presenca de gas sulfidrico
proveniente da degradacdo de aminodcidos sulfurados. 0 HZ2S combinado ao acetato de
chumbo produz o sulfeto de chumbo, que serd responsdvel pelo aparecimento de uma
mancha preta no papel filtro. (Adolfo Lutz, 2008)
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e Imagem 2 —MTeste para Gas Sulfidrico.

Pesar 10g da amostra

Colocarem Erlen Mayer

Cobrir com papel filtro
Adicionaracetato de chumbo

Banho-maria 10min
Leitura do Papel Filtro

A técnica utilizada para a realizacdo do teste, neste estudo, seguiu oS
procedimentos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz, onde se deve pesar 10g da amostra
do pescado em balanca analitica de precisdo e, ap0s a pesagem, a mesma é introduzida
no Erlenmeyer de 125mL; o recipiente é fechado com dois papéis filtro com auxilio de
elastico. Com uma pipeta, podendo ser do tipo pasteur, embeber o papel filtro com o
reagente, que neste caso é o acetato de chumbo.

Anteriormente a preparacdo do recipiente com a amostra, ligar o bico de
Bunsen, posicionar o tripé e a tela de amianto. Sobre a tela, colocar um béquer de
1000mL preenchido com dagua, de forma que ap6s o inicio da fervura, a base do
erlenmeyer esteja a 3cm da superficie da dgua.

Quando se observar a fervura, alocar o recipiente com a amostra sobre o
suporte e deixa-la em banho-maria por 10min. Tendo transcorrido o tempo descrito
anteriormente, realizar a leitura do papel filtro onde o aparecimento de mancha preta
no papel de filtro em contato com os vapores indica a presenca de gas sulfidrico.

REACAO PARA AMONIA - PROVA DE EBER

Materiais utilizados: tubos de ensaio de 25 mL, estante e arame de 20 cm de
comprimento com extremidade recurvada tipo anzol.

Este teste também objetiva analisar o estado de deterioracdo de alimentos
proteicos, onde a liberacdo da ambnia indica o inicio da degradacdo das proteinas. A
ambnia, ao reagir com o 4cido cloridrico, presente no reagente de éber, forma cloreto
de amdonio que sera visto sob a forma de vapores brancos.
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e de Eber para amonia.

= Imagem 3 - Histograma

/ Colocar o reagente no tubo de ensaio

Fixar a amostra no arame

Introduziramostra no tubo de ensaio

Il

Verificar formacgao de fumaca branca

Primeiramente deve ser realizada a preparacdo do reagente de Eber, que é
composto por dacido cloridrico e dlcool. Com o auxilio de uma pipeta volumétrica
colocar bmL do reagente em um tubo de ensaio alocado em uma estante; fixar um pedaco
da amostra em um arame do tipo anzol e introduzir o mesmo no tubo de ensaio de forma
que a amostra ndo encoste mas paredes do tubo e no reagente; durante este processo
observar se houve a formacdo de uma fumaca branca e densa que caracteriza a
positividade do teste. (Adolfo Lutz, 2008)

RESULTADOS
Tabela 4 - Resultados.
] Teste de Eber paragas | Teste de Eber para
Temakeria
sulfidrico amoénia
Temakeria 1 Negativo Negativo
Temakeria 2 Negativo Negativo
Temakeria 3 Negativo Negativo
Temakeria 4 Negativo Negativo*
Temakeria 5 Positivo Negativo*
Temakeria 6 Negativo Negativo

Nas Temakerias 4 e 5, ainda que o teste de amdmia tenha sido considerado
negativo, pois ndo houve aparecimento de fumaca branca espessa, observou-se que o tubo
de ensaio se mostrou levemente embacado.

Jd com relacdo ao teste de éber para gas sulfidrico, a Temakeria 6 mostrou-
se negativa, mas seu papel filtro apresentou uma leve mancha. E, ndo se realizou uma
contra prova para o resultado positivo da Temakeria 5, pois a mesma foi fechada antes
que se pudesse coletar uma segunda amostra.

+-2318-2083 (eletronico) e p. 156



2N
o
\ \_jlll

’!‘.‘L [

5

Imagem 5 - Teste de para gas sulfidrico da Temakeria 5.
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_;z*”’f# Imagem 6 - Resultado déh;;gE;HaEmEBEprara gas sulfidrico da Temakeria 6~

Na Titeratura, a pesquisa de ambnia e gas sulfidrico em produtos fornecidos
por restaurantes especializados na venda de comida Japonesa ainda ndo é muito
difundida, entretanto, este mesmo teste ja é empregado em outras circunstancias para
avaliacdo do pescado.

Em comparacdo com 0s resultados de outros autores que serdo destrinchados
abaixo, 0 presente estudo, apesar de uma positividade encontrada, encontra-se dentro
dos padroes. Das bibliografias consultadas, apenas duas apresentaram negatividade em
todas as amostras, sendo elas: LIMA, M.M., 2011, que pesquisou a qualidade de pescados
de peixarias em Palmas (TO), onde a mesma obteve todos os resultados negativos tanto
para teste de Eber para H2S, quanto para amonia; ja CORREA, F.C., 2016, que realizou a
avaliacdo fisico-quimica de filés comercializados em Belém/PA, realizou apenas a prova
de ambnia e obteve todos os resultados negativos. Dentro da mesma categoria, andlise
de pescados de peixaria, mas dessa vez realizado em Petrolina/PE, pode ser observado
um estudo com maior proporcdo de positividade para ambos os testes (50%), realizado
por LINS, A.S.R., 2015.

Quando correlacionando com um resultado com objetivo de avaliar pescados
utilizados para culindria japonesa, tem-se o de RODRIGUES, B.L., 2012 que pesquisou a
presenca de gas sulfidrico e amdonia em sushi e sashimi de atum e salmdo, sendo
positivos 9,25% e 3,7% dos testes de NH3 e HZS, respectivamente. O ndmero de amostras
utilizadas pela mesma (54) se mostrou superior ao do presente estudo, entretanto a
proporcdo de amostras positivadas foi menor.

Segundo o estudo de PRADO, B.G., 2014, realizado em sushibars também na
cidade de Sdo Vicente, o principal risco da manipulacdo do peixe cru e do arroz,
utilizados nos restaurantes para o preparo de pratos de origem japonesa, € a
contaminagdo microbioldgica, que pode ser facilmente evitada com medidas como:
refrigeracdo correta do alimento; avaliacdo da caracteristica organoléptica; realizar
0s procedimentos com pequenos lotes por no méximo 30 minutos; armazenar sob
refrigeracdo por no méximo 3 dias.

CONSIDERAGOES FINAIS

Considerando que o pescado vem sendo amplamente consumido pela populacdo,

inclusive nas—formas que sdo—dispostas pelos restaurantes japoneses, se fez e fg;ﬁ/”’
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~_~etaboracdo dos pratos servidos. E assim comofei-explanado pelo presente~tfabalho, a

presenca de Gas Sulfidrico e Amdnia em produtos proteicos, —como o pescado, sdo
caracteristicas do processo de degradacdo do mesmo. As reacdes de Eber para ambas as
situacdes tem como caracteristica ser um teste qualitativo, ndo podendo quantificar
qual o estagio especifico de decomposicdo. Esperava-se que todas as amostras estudadas
se apresentassem negativas, Jja que se trata de restaurantes especializados na venda de
Temakis, alimento muito comum na culindria japonesa, entretanto uma das amostras se
apresentou positiva para a degradacdo de aminodacidos sulfurados. A positividade da
amostra pode estar relacionada com diversos fatores, como md manipulacdo do alimento,
armazenamento em temperatura inadequada, dentro outros que possam favorecer o processo
de degradacao.
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