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“Toda viagem tem um fim, mas as
lembrangas do caminho nos acom-
panham para sempre.”

— Claire Fraser

RESUMO
A pesca e a aquicultura sdo essenciais para a alimentacao e geracdo de renda em todo 0 mun-
do, a crescente demanda por alimentos a base de pescado, estad sendo impulsionada pelo cres-
cimento populacional. No Brasil, essas atividades tém papel crucial na nutricdo e economia,
especialmente no Nordeste, onde predomina a pesca artesanal, representando 75% da produ-
cao regional. Técnicas como a pesca de atuns e afins com dispositivos atratores de peixes
(FADs) sdo comuns. Entretanto, a qualidade do pescado é uma preocupacdo, devido a alta
perecibilidade do peixe e suscetibilidade a contaminagfes. Dessa forma, este estudo visa ava-
liar o tempo de resfriamento dos atuns capturados na pesca de cardume associado no Atlanti-
co Oeste tropical, considerando fatores que podem influenciar na eficiéncia do resfriamento.
A pesquisa envolveu a analise de 7 exemplares de atuns, sendo 3 Thunnus albacares e 4
Thunnus obesus, as variacfes de temperatura interna foram monitoradas durante o armazena-
mento em urnas isotérmicas. Foi realizada andlise de correlacdo de Pearson para avaliar a re-
lacdo entre as variaveis: temperatura corporal, pH, tempo no convés, pressdo e comprimento
furcal e dias no gelo. Os resultados indicaram que a temperatura corporal do peixe, compri-

mento furcal e dias no gelo, afetaram significativamente o tempo de resfriamento.

Palavras-chave: Pesca artesanal; Qualidade do pescado; Pesca de Cardume Associado.



ABSTRACT

Fishing and aquaculture are essential for food security and income generation worldwide. The
growing demand for fish-based products is driven by population growth. In Brazil, these ac-
tivities play a crucial role in nutrition and the economy, especially in the Northeast, where
artisanal fishing predominates, representing 75% of the regional production. Techniques such
as tunas fishing with fish aggregating devices (FADs) are common. However, fish quality is a
concern due to its high perishability and susceptibility to contamination. Thus, this study aims
to evaluate the cooling time of tuna caught in associated school fishing in the tropical Western
Atlantic, considering factors that may influence cooling efficiency. The research involved the
analysis of 7 tuna specimens, 3 Thunnus albacares and 4 Thunnus obesus, with internal tem-
perature variations monitored during storage in isothermal containers. A Pearson correlation
analysis was conducted to assess the relationship between variables such as initial tempera-
ture, pH, time on deck, pressure, fork length, and days on ice. The results indicated that the

initial temperature, fork length, and days on ice significantly affected the cooling time.

Keywords: Artisanal fishing; Fish quality; Associated School Fisheries.
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1. INTRODUCAO

A pesca e a aquicultura seguem desempenhando um papel fundamental na alimenta-
¢do, nutricdo e geracdo de renda de centenas de milhdes de pessoas em todo o mundo (FAO
2016). A crescente demanda por alimentos a base de pescado estd sendo impulsionada por
varios fatores, incluindo o crescimento populacional continuo, a globalizagcdo que tornou os
produtos mais acessiveis e principalmente as suas propriedades nutricionais, pois a carne é
rica em 6mega-3 e entre seus componentes estdo minerais, proteinas e vitaminas B12, B6 e D
(FAO, 2022).

No Brasil, 0 pescado desempenha um papel igualmente crucial na alimentacdo e nutri-
cao da populacdo, além de ser uma fonte importante de renda para muitas comunidades, com
uma extensa costa e uma rica rede de rios e lagos, tornando o brasil um dos maiores produto-
res e consumidores de pescado na Ameérica Latina. (WAGNER et al., 2023).

No nordeste do Brasil, a atividade pesqueira se concentra na pesca artesanal, que é ca-
racterizada pelo baixo auxilio tecnoldgico, uso de poucos equipamentos e pequenas embarca-
coes, sendo responsavel por aproximadamente 75% da producédo da regido Nordeste, (F. LU
CENA-FREDOU, 2021). Nesse contexto, parte da frota artesanal sediada nos estados do Rio
Grande do Norte e Ceard vem desenvolvendo tecnologias de pesca alternativas ao setor, den-
tre as quais tem se destacado a pesca de atuns e afins em cardumes associados, onde a prépria
embarcacao funciona como dispositivos atratores de peixes, conhecidos mundialmente como
FADs — Fish Aggregating Devices (SCHROEDER e CASTELLO, 2007; SILVA et al., 2013;
SILVA et al., 2016). Os dispositivos de Agregacao de Peixes (FADs) séo estruturas flutuantes
usadas para atrair peixes, especialmente atuns, devido a tendéncia natural de muitas espécies
marinhas se agregarem em torno de objetos na superficie do mar, utilizados principalmente
pela pesca industrial, os FADs aumentam a eficiéncia das capturas, pois concentram grandes

volumes de peixes em areas especificas, reduzindo o tempo de busca (DAGORN et al. 2013).

As capturas de atum possuem elevado valor comercial em todo 0 mundo, sendo apre-
ciados tanto em sua forma fresca quanto enlatada (RUIZ-CAPILLAS e MORAL, 2005). A
popularizacdo da culinéria japonesa no Brasil tem tornado o atum um ingrediente cada vez
mais requisitado. Seja em sushis, sashimis ou outras preparacfes, 0 atum estd presente em
diversos estabelecimentos e conquistando paladares de diferentes regides. Essa tendéncia,
além de impulsionar o mercado, reflete uma mudanca nos habitos alimentares da populagéo,

gue busca novas experiéncias gastronémicas (RODRIGUES et al., 2012).
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A qualidade do pescado é uma preocupacdo fundamental na inddstria de alimentos,
pois os produtos da pesca sdo altamente pereciveis devido a elevada porcentagem de &gua
intramuscular (cerca de 80%), a presenca de muitos compostos azotados de baixa massa mo-
lecular, o tipo de proteinas e o baixo teor de tecido conjuntivo, bem como a natureza psicrofila
da flora bacteriana, determinam a ocorréncia de um conjunto de alteragdes que séo responsa-
veis pela sua desvalorizagdo ou mesmo rejeicdo (NUNES et al., 2007). Essas caracteristicas
aliadas ao tamanho do peixe, ao tipo de microbiota contaminante, ao tipo da pesca a que sdo
submetidos, as praticas inadequadas de transporte, preservacdo e processamento, contribuem
para a perda da qualidade p6s-captura (ANDRADE et al., 2012).

No caso da pesca de atuns em cardumes associados, a conservagdo do pescado é de
suma importancia, pois trata-se de um produto com valor agregado a sua qualidade, tendo seu
valor reduzido em caso de ma conservacdo (SILVA et al., 2013). Além disso, uma outra preo-
cupacdo quanto ao processo de conservagdo dos atuns € o risco de formacao de histamina, que
comumente ocorre em peixes da familia Scombridae (na qual se encontram os atuns) como
resultado da acdo bacteriana, (ARNOLD et al., 1980; SEKI et al, 2016).

O congelamento do peixe logo ap0ds a captura interrompe a maior parte da acéo enzi-
matica, dependendo da temperatura do peixe congelado. No entanto, quando o peixe é poste-
riormente descongelado, armazenado em condicGes refrigeradas ou processado, varias reacoes
enzimaticas, como a glicolise (quebra de agucares), protedlise (quebra de proteinas) e lipdlise
(quebra de gorduras), continuam a ocorrer e isso também pode levar a perda de qualidade da
carne (HUSS, 1995, OEHLENSCHLAGER e REHBEIN, 2009).

A formacdo de cristais de gelo durante os processos de congelamento é outra preocu-
pacdo comum quando se trata de preservar a qualidade dos alimentos, devido a alteracdo das
caracteristicas sensoriais, tornando o produto menos atraente para o consumo (K. OKUDA, A.
KAWAUCHI; K. YOMOGIDA 2020). Outra consequéncia referente a qualidade do pescado é
“sindrome do atum queimado" termo que ¢ utilizado para descrever mudancas na qualidade da
carne do atum, caracterizado pela coloragéo péalida, textura fraca e sabor desagradavel, resul-
tando em um produto de baixo valor comercial, prejudicando financeiramente a atividade
(FOSTER et al., 2015). Conforme os mesmos autores a sindrome do atum queimado € associ-
ada ao tempo de armazenamento a bordo, a idade do peixe e a sua condicao vital (vivo ou
morto) no momento do embarque. Estudos conduzidos por Cramer et al. (1981) apontaram
gue a origem desse problema esté principalmente associada ao grau de estresse ao qual o atum

é submetido durante o processo de captura e abate.
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A conservacao do pescado depende do resfriamento imediato ap6s a captura, manten-
do-o ligeiramente acima do ponto de congelamento, que para os peixes marinhos é cerca de
1°C, temperatura essa que deve ser mantida até o processamento. O gelo é tradicionalmente
usado para o pré-resfriamento, porém € necessario um bom contato entre o gelo e 0 peixe para
garantir a eficiéncia da transferéncia de calor (GONCALVES, 2011, pag. 111).

Dessa forma, € importante destacar que, embora existam estudos sobre o resfriamento
de atuns, a relacdo entre todos esses fatores e a qualidade final do produto ainda é pouco ex-
plorada. Isso reforca a necessidade de pesquisas mais amplas que considerem todas as varia-

veis envolvidas na pesca do atum e seus impactos na qualidade do produto.

2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar o tempo de resfriamento dos atuns capturados na pesca de cardume associado

no Atlantico Oeste tropical.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Avaliar se o tempo de resfriamento dos atuns é suficiente para a manutencdo da quali-
dade;

. Avaliar a influéncia de variaveis como tamanho do peixe, temperatura corporal, tempo
de exposicdo no convés, tempo de armazenamento em gelo, pH final e pressao interna sobre

o tempo de resfriamento de atuns.
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3. MATERIAL E METODOS

Os dados foram coletados a partir de um embarque na frota pesqueira sediada em
Areia Branca-RN, atuante no Oceano Atléntico Equatorial (Fig. 1) em maio de 2017. A em-
barcacdo era do tipo barco motorizado com comprimento total de 14m. Como arte de pesca
foram utilizados a linha-de-mao e vara e linha com isca artificial de silicone ou peixe voador.
O pescado foi acondicionado com gelo em urnas isotérmicas com capacidade em torno de 4
toneladas de pescado cada. Para o presente estudo, foram utilizados 7 exemplares, sendo 3
Thunnus albacares (Albacora laje) e 4 Thunnus obesus (Albacora bandolim).

Jr Oceano Atlantico

2
L

Figura 1. Mapa do Oceano Atlantico com destaque para 0s pontos das atividades na pesca de

40°W 30°W 20°W 10°wW

cardume associado na Zona Econdmica Exclusiva do Brasil.

Apbs a captura os peixes foram os peixes foram abatidos utilizando dois métodos: o
abate tradicional e o método de choque térmico. No abate tradicional, ao serem embarcados,
0S peixes ainda vivos passavam por uma percussao craniana com um bastdo de madeira, que
os atordoava. Em seguida, eram sangrados com um corte logo abaixo da nadadeira peitoral,

no método de choque térmico, os peixes eram imediatamente colocados, ap6s 0 embarque, em
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caixas isotérmicas. Em seguida eram identificados ao nivel de espécie, medidos pelo compri-
mento furcal (CF) e tiveram a sua temperatura corporal aferida com termdmetro do tipo espe-
to e pH por meio de potenciometro digital (HANNA®) acoplado a um eletrodo de penetracéo,
inserido no musculo do peixe. Em seguida, os peixes foram eviscerados e antes de serem es-
tocados nas urnas isotérmicas com gelo foram introduzidas uma marca de arquivo (archival.
tag) da marca LOTEK (Fig. 2) para o registro em intervalos regulares de 30 minutos da varia-
cdo dos parametros de temperatura interna e pressao sobre os peixes durante todo o processo
de resfriamento, do momento do armazenamento até o desembarque. O tempo de permanén-
cia no convés também foi anotado para cada peixe analisado. O tempo de resfriamento foi
contabilizado como o tempo necessario para atingir uma temperatura inferior a 1° C que, se-
gundo Arnold et al (1980), é considerada satisfatdria para a interrupcao dos processos de de-

composicao bioquimica e formacéo de histamina.

Figura 2. Marca eletrénica LOTEK utilizada para as medicGes de temperatura e pressao.

As informacdes de variacdo da temperatura interna dos peixes durante o periodo de
armazenamento, combinada com outras variaveis obtidas como pH inicial e final, presséo,
tempo de exposicdo no convés e dias no gelo, possibilitou uma analise mais aprofundada do
processo de resfriamento.

Para verificar as relagdes entre as varidveis envolvidas no processo de resfriamento
dos peixes, foi realizada uma anélise de correlacdo de Pearson. As varidveis analisadas foram:
pH inicial, dias no gelo, temperatura corporal, tempo no convés (minutos), pressdao(hPa), tem-

peratura (°C), pH final e comprimento furcal (CF).
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A andlise dos dados e os graficos foram realizados por meio do software R (R Core

Team, 2023) ao nivel de significancia de 5%.

4. RESULTADOS

Os peixes das espécies de atuns analisados, Thunnus albacares (Albacora laje) e
Thunnus obesus (Albacora bandolim), apresentaram uma variagéo entre 43 a 86 cm de com-
primento furcal (média = 72,14 cm CF). A temperatura corporal inicial variou entre 28,5 e
30,1°C, com média de 29,01°C. O numero de dias no gelo variou de 4 a 12, com média de
8,14 dias. O tempo de permanéncia no conveés variou de 15 a 35 minutos. O tempo de perma-
néncia no gelo variou de 4 a 12 dias. Os resultados apontaram uma grande variabilidade no
tempo de resfriamento entre os peixes, com o tempo médio de 20h48min, sendo o menor
tempo igual a 15h30min e 0 maximo de 29h30min, evidenciando uma variabilidade no tempo
necessario para atingir a temperatura desejada de 1 °C. Além disso, foi possivel identificar
picos de aumento de temperatura durante o resfriamento, em intervalos de até 15h apds a es-
tocagem dos peixes nas urnas (Fig. 3). As informac0es referentes a cada peixe analisado estdo
apresentadas no quadro 1.

Nota-se que, apesar de todas as amostras terem apresentado uma tendéncia geral de
reducdo da temperatura ao longo do tempo, a taxa de resfriamento variou consideravelmente
entre os individuos.

Quadro 1. Informacdes (Espécie, Comprimento Furcal, Temperatura Corporal Inicial, Dias no
Gelo, Tempo de Convés e Tempo de Resfriamento) dos peixes analisados na pesca de cardu-
me associado.

Temp. Tempo no Tempo de

Cadigo Espécie (f::nf) Inicial Digaesi:o convés resfriamento

(°C) (minutos) (horas)
MO007 Albacora laje 55 30,1 12 35 29:30:00
M42 Albacora bandolim 79 28,5 10 22 15:30:00
MO009 Albacora laje 77 29 8 33 21:30:00
M666  Albacora bandolim 81 28,5 6 15 27:00:00
M75 Albacora bandolim 86 29 10 20 28:30:00
M85 Albacora bandolim 43 29 7 30 25:00:00

M86 Albacora laje 84 29 4 30 20:30:00
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Temperature over Time

301

Fish Code
MO007
—— MO009
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0 10 20 30 40 50
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Figura 3. Variacao da temperatura interna dos atuns durante o armazenamento em urna iso-

térmica com gelo na pesca de cardume associado.

A anélise de correlacdo revelou que a temperatura corporal dos atuns exerceu influén-
cia sobre diversas variaveis analisadas, sugerindo que ele pode ser um fator relevante no tem-
po de resfriamento dos atuns (Fig. 4). Houve uma correlacdo positiva entre a temperatura cor-
poral do peixe e o nimero de dias no gelo (r = 0,50), sugerindo que peixes com temperaturas
iniciais mais elevadas requerem um periodo maior de resfriamento. A temperatura corporal
também apresentou correlagdes significativas com outras variaveis, como o pH final (r =
0,61), o que indica que peixes com temperaturas iniciais mais altas tendem a apresentar um
pH final mais baixo. A temperatura corporal também apresentou uma correlacdo positiva com
o tempo de resfriamento (r = 0,56), evidenciando ser um fator importante para determinar a
velocidade de resfriamento dos peixes. Por outro lado, houve uma correlagdo negativa entre a
temperatura corporal e o comprimento furcal (r = -0,51), indicando que os peixes menores
apresentaram maior temperatura corporal.

A temperatura corporal inicial mostrou uma forte correlacdo positiva com o tempo de
exposicdo no convés (r = 0,73), bem como uma correlacdo positiva entre os dias no gelo (r =
0,50) indicando que peixes com temperaturas corporais mais elevadas, normalmente de menor
porte e que recebem menos aten¢do no manuseio a bordo, passando mais tempo no convés e,

portanto, passando por um periodo maior de resfriamento. Além disso, a temperatura corporal
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inicial também apresentou correlacdo negativa com o pH final (r = -0,61), sugerindo que pei-
Xes com temperaturas corporais mais altas tendem a apresentar um pH final mais baixo. J&
com o tempo de resfriamento a correlacdo foi positiva (r = 0,56), resultado que indica que a
temperatura corporal inicial ¢ um fator com forte influéncia na velocidade de resfriamento dos
peixes.

A correlacdo negativa entre o comprimento furcal (CF) e o tempo de conveés (r =
0,59), sugere que 0s peixes menores, 0S quais apresentaram as maiores temperaturas corpo-
rais, permaneceram mais tempo no convés até o armazenamento, diferente dos peixes maiores
que eram imediatamente armazenados em gelo. Além disso, 0 tempo no conves correlacio-
nou-se positivamente com a presséo (r = 0,50), fato que pode ser corroborado pela correlacéo
negativa (r = -0,76) entre a pressao e comprimento furcal, evidenciando que peixes menores

tendem a sofrer mais os efeitos da pressdo durante o armazenamento em gelo.
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Figura 4. Correlacao de Pearson dos fatores: Pressao, Temperatura Corporal Inicial, pH,
Comprimento Furcal, pH inicial, dias no gelo e tempo no convés. MOSSORO, 2024.

5. DISCUSSAO

No presente trabalho foram observados picos de aumento da temperatura durante o
processo de resfriamento, os quais possivelmente ocorrem quando sdo adicionados peixes
mais quentes que comecam a transferir calor para o gelo e para 0s outros peixes da urna iso-

térmica, elevando momentaneamente a temperatura media do sistema. Conforme descrito por
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Goncalves (2011, pag. 111), a transferéncia de calor do pescado causa derretimento ao redor
do gelo, devido a temperatura mais elevada do peixe e esse derretimento requer uma grande
quantidade de energia térmica a ser removida do pescado, especialmente em situacdes em que
0 contato entre o gelo e o pescado ndo é ideal, como ocorre frequentemente no uso de gelo em
caixas. Essa condigdo pode influenciar a taxa de resfriamento e a qualidade final do produto.

Experimentos utilizando esta técnica de registro de temperatura ainda séo escassos na
literatura, entretanto, em estudo para verificar o tempo de resposta de marcas de registro de
temperatura, O'Donnell et al. (2024) observaram que quanto maior o tamanho do peixe, maior
sera o tempo de resposta do registro frente a variacdo de temperatura, tanto positiva, quanto
negativa. Conforme explicado pelos préprios autores, a massa corporal dos peixes maiores
pode explicar essa diferenca, pois exige mais tempo para que a variacao de temperatura atinja
0 seu centro de massa. Isso significa que, em situacdes de aquecimento ou resfriamento rapido
peixes maiores podem ndo se ajustar tdo rapidamente quanto peixes menores, 0 que pode im-
pactar seu tempo de resfriamento e, consequentemente, a qualidade e o valor comercial do
pescado.

A correlacdo negativa entre 0 comprimento furcal e o tempo no convés (r = -0,54)
evidencia que o tamanho do peixe € um fator determinante no tempo de exposi¢do ao convés.
Esse resultado esta alinhado com os estudos de Schroeder e Castelo (2007) e Silva, Chaves e
Fonteles-Filho (2013) sobre a pesca de atuns em cardume associado, que revelaram que 0
tamanho do peixe influenciava diretamente 0 manejo a bordo. Peixes maiores, com maior
valor comercial, eram priorizados no processamento imediato, visando preservar a qualidade e
atender aos requisitos do mercado externo. Como consequéncia, 0s peixes menores acabam
aumentando sua temperatura corporal devido ao tempo de exposi¢do no convés e, consequen-
te mente, necessitando de mais tempo para atingir a temperatura de resfriamento ideal (1°C).

O aumento do tempo de exposicdo no conveés elevou significativamente a temperatura
dos peixes, conforme mostrado na correlagdo positiva (r = 0,73), principalmente nos peixes
menores que tiveram um tempo de permanéncia no convés maior. Foi possivel observar que
0s peixes menores tiveram um tempo de espera de até 30 minutos. Essa demora pode com
prometer a eficiéncia do resfriamento e acelerar a deterioragdo da qualidade. Arnold, Price e
Brown (1980) também destacam que temperaturas elevadas apos a captura favorecem a rapida
producéo de histamina, que ocorre mais rapidamente em temperaturas elevadas. Segundo 0s
autores, temperaturas em torno de 30°C podem iniciar a producéo significativa de histamina
em menos de 24 horas, representando um risco para a seguranca alimentar. Peixes que demo-

raram mais de 10 horas para atingir temperaturas abaixo de 10°C, como os identificados pelos
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22 codigos M007 e M009, apresentaram maior risco de contaminagéo por histamina. O resfria
mento rapido é, portanto, essencial para minimizar a formacéo de histamina e garantir a qua-
lidade do pescado. Peixes que atingiram temperaturas seguras rapidamente (como M75 e
M86) sdo menos suscetiveis a esses riscos. 1sso ressalta a importancia de um controle eficien-
te do tempo de manuseio a bordo e da temperatura de resfriamento durante a armazenagem e
0 transporte do pescado.

A espera prolongada no convés provoca consequéncias significativas para os peixes
menores, que sao mais afetados pela presséo. Essa relagédo é evidenciada pela correlacdo nega-
tiva entre o comprimento furcal e a pressao (r = -0,76). O aumento da pressdo nos peixes me-
nores ocorre devido a sobreposi¢do dos peixes maiores, que sdao armazenados acima deles,
resultando em impactos adversos na qualidade dos peixes menores, como amassaduras e per
da de frescor. Essa deterioracdo da qualidade pode levar a depreciacdo do produto, gerando
prejuizos econdmicos para os pescadores e afetando a renda das comunidades pesqueiras
(SOUZA; PEREIRA SILVA; STEENBOCK, 2017).

O clima quente do Atlantico Oeste Equatorial, associado a exposicdo prolongada des-
ses peixes ao calor no convés, agrava ainda mais essa condicdo, retardando o resfriamento e
acelerando os processos de degradacdo, como a proliferacdo de microrganismos e a conse-
quente producdo de enzimas indesejaveis. Ordofiez Pereda (2005) destacam que a deteriora-
cao do pescado é um processo rapido e complexo, iniciado logo apds a captura, no qual o au-
mento da temperatura e a contaminagdo microbiana, favorecida pela possivel falta de higiene
na embarcacdo, sdo os principais fatores que comprometem a qualidade do produto.

A correlacgdo entre a temperatura corporal e o tempo de resfriamento (r = 0,56), nos le-
va a crer que peixes com temperaturas iniciais mais altas demandaram mais tempo para atin-
gir a temperatura desejada de 1°C. Sepahvandi, Heravi e Saleh (2017) afirmam que, se a tem-
peratura corporal do peixe é mais alta, o calor precisa ser removido mais intensamente, levan-
do mais tempo para alcancar a temperatura-alvo. Além disso, a correlagdo positiva entre a
temperatura corporal e os dias no gelo (r = 0,50) enfatiza a importancia do resfriamento ime-
diato, visto que temperaturas mais elevadas demandam mais tempo de resfriamento. Esses
resultados corroboram a literatura, pois conforme destacado por Gongalves (2011, pag. 111),
a chave para a conservagdo do pescado é o resfriamento imediato; a demora no resfriamento
resulta em um aumento da temperatura, 0 que pode levar a proliferacdo de microrganismos.
Soares e Gongalves (2012) afirmam que o crescimento bacteriano é um dos principais fatores
que contribuem para a deterioracdo do pescado, pois a maioria das bactérias possui atividades

proteoliticas e lipoliticas, que causam a desintegracdo dos tecidos e resultam em uma série de
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reacOes bioguimicas indesejaveis, levando a formacgéo e acumulagdo de substancias com odo-
res desagradaveis e até mesmo tdxicos. O resfriamento prévio é crucial para otimizar o pro-
cesso de congelamento. Quanto menor a temperatura corporal do peixe, menor sera o tempo
necessario para congelar completamente (JOHNSTON et al., 1984, p. 35). Uma técnica alter-
nativa, proposta por Blanc, Desurmont e Beverly (2005, p. 20). para acelerar o processo de
resfria mento de grandes peixes como 0s atuns seria a imersdo em salmoura com gelo.

Foi possivel observar que medida que o tempo de armazenamento aumenta (dias de
gelo), o pH tende a diminuir. De acordo com Duarte et al. (2020), essa reducéo do pH € atri-
buida a glicélise anaerdbica pds-morte, que resulta na producéo de &cido latico. Essa acidifi-
cacdo inibe o crescimento bacteriano, contribuindo para a conservagao do pescado. Contudo,
a prolongada exposicdo ao gelo pode intensificar processos autoliticos e bacterianos, resultan-
do na producdo de compostos nitrogenados indesejaveis, como aménia e trimetilamina, que

elevam o pH e indicam deterioracéo.

6. CONCLUSAO

A temperatura corporal dos peixes, 0 comprimento furcal e o tempo de exposi¢do no
convés foram os fatores cruciais que influenciam o tempo de resfriamento. E fundamental
reduzir a0 maximo o tempo de permanéncia dos peixes no conveés e evitar o empilhamento
excessivo nas urnas, essas acoes sdo essenciais para preservar a qualidade do pescado, mini-
mizar a exposicdo ao calor e a pressdo exercida sobre 0s peixes ndo apenas protege sua inte-
gridade fisica, mas também assegura que o produto atenda aos padrdes de qualidade exigidos

pelo mercado.
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