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Na Amazonia, as atividades pesqueiras t€ém grande potencial econdmico, porém
ocorrem de formas tradicionais encarecendo o aproveitamento do pescado. O comércio de
produtos pesqueiros depende diretamente de perfodos sazonais de grande e'de baixa produgdo
proveniente de fartura ou falta do pescado. O pescado proveniente de piscicultura contribui
para o suprimento de espécies sazonais, porém apresenta modificacdes bioquimicas em seu
musculo (BATISTA, 1998). Para medir tais modificacdes, foi utilizada a espécie Matrinxa
(Brycon cephalus Gunther, 1869) cultivado no Km 25 da Br 174 Manaus — Boa Vista.

Para a avaliacdo do frescor foi utilizada uma tabela de pontuag@o adaptada para matrinxa por
BATISTA (1998). Foram realizadas sobre cada amostra de matrinxa fresco, a medida do peso
médio e comprimento médio padrdo. Os filés foram devidamente retirados e congelados a —
40°C, sendo acondicionados durante o experimento a —20°C. O rendimento foi calculado
através do peso total da amostra fresca (com cabega e visceras) pelo peso total dos filés sem
pele. Foi determinada a composicdo centesimal e o pH dos filés seguindo as Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (SAO PAULO, 1985) ¢ A.0.A.C. (1990). A andlise de N-
BVT seguiu a técnica descrita por WOOTLON & CHUAH (1981) modificada por JESUS
(1999). A solubilidade protéica em NaCl a 5% foi determinada utilizando a técnica descrita
por IROSIDE & LOVE (1958). A capacidade de reteng@o de dgua utilizou a técnica descrita
por ROUSSEL & CHEFTEL (1990). Foi realizada andlise sensorial sobre os filés
descongelados, segundo JESUS (1999, Modificado). Foram realizadas contagens bacterianas,
seguindo a metodologia descrita por LANARA (1981) e ICMSF (1983). A andlise de frescor
do pescado atribuiu 24 pontos, classificando-o em Classe A. As amostras de pescado
apresentaram peso médio de 1,26 Kg, e comprimento médio padrao de 33,72 cm e seu
rendimento foi de 24,87%. O resultado da composi¢do centesimal apresentou alto teor de
proteina (20,64 g%) e lipidios (5,21 g%) sendo classificada como peixe gordo. Os valores de
N-BVT apresentaram um pequeno aumento até os 90 dias de estocagem permanecendo

abaixo do limite determinado pela legislacdo vigente para a pesca e produtos do pescado.
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Os resultados mostraram, que, os valores de pH e os valores da andlise sensorial,
apresentaram pouca variagdo. Durante os 90 dias de estocagem os valores da Solubilidade
Protéica decresceram periodicamente. Ao analisar os valores da Capacidade de Retencdo de
Agua foi observado um decréscimo ao fim dos 90 dias de estocagem, como esperado. O
resultado das andlises microbioldgicas apresentou-se adequado, permanecendo abaixo do

limite méximo que deve ser em torno de 10° UFC (ICMSF, 1983).
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