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RESUMO

A qualidade do pescado esta diretamente relacionada a sua aparéncia e ao nivel de frescor. A analise de
frescor do pescado de agua doce é evidenciada, a priori, por meio de analise sensorial (método
considerado subjetivo) e, ainda, por métodos objetivos, como os métodos microbiologicos, histologicos,
fisicos (pH, tensdo das fibras musculares, propriedades elétricas, dureza do musculo, viscosidade do
suco extraido da carne, entre outros) ou ainda métodos quimicos (nitrogénio das bases volateis, valor de
K, aminas biogénicas, aminoacidos livres, acido sulfidrico, entre outros). O objetivo desse trabalho foi
repassar informagdes de como a populagdo pode identificar o frescor em peixes por meio de avaliagdo
sensorial correta durante uma feira de ciéncias. A metodologia envolveu a criagdo de um pdster
ilustrativo, e a exposi¢do do peixe tambaqui (Colossoma macropomum) em dois estagios distintos de
deteriorag@o. No stand, alunos do ultimo semestre do curso técnico em agroindustria estavam
repassando as informagdes. A andlise comparativa foi realizada pela populagdo na praga principal de
Urugui, PI, utilizando o Método de indice de Qualidade (MIQ). Durante a agio educativa, 40 alunos do
curso técnico em agroindustria se engajaram na aplicagdo do Método (MIQ), com base nos atributos
sensoriais observados nos peixes expostos. Usou-se como instrumento uma ficha de avaliacdo dos
atributos sensoriais de frescor em peixes, que sdo superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico
e reflexos multicores proprios da espécie, sem qualquer pigmentagdo estranha; olhos claros, vivos,
brilhantes, luzentes, convexos, transparentes, ocupando toda a cavidade orbitaria; guelras roseas ou
vermelhas, umidas e brilhantes com odor natural, proprio e suave; abdémen com forma normal, firme,
ndo deixando impressdo duradoura a pressdo dos dedos; escamas brilhantes, bem aderentes a pele, ¢
nadadeiras apresentando certa resisténcia aos movimentos provocados; carne firme, consisténcia
elastica, da cor propria da espécie; visceras integras, perfeitamente diferenciadas; peritonio aderente a
parede da cavidade celomatica; anus fechado; e odor proprio, caracteristico da espécie, conforme o
Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA). Os
resultados mostraram que 100% dos participantes identificaram corretamente os peixes em estagio
avancado de deterioragdo, conseguindo, assim, diferenciar o estagio de frescor dos peixes expostos.
Posteriormente, a ficha de avalia¢do confirmou a presenga de um peixe em estagio mais avangado de
deterioragdo, haja vista que a somatdria das notas sensoriais atribuidas pelos discentes foram mais altas
em 100% dos casos, caracterizando um pescado em estagio mais avancado de deterioracdo. Além disso,
cerca de 800 pessoas visitaram a feira, interagindo com o conteudo educativo e, dentre os que passaram
no stand, demonstraram interesse na avaliagdo sensorial como ferramenta acessivel para a escolha mais
assertiva ao adquirir o pescado comercializado. Conclui-se que a aplicagdo do MIQ, aliada a agdes
educativas, ¢ uma ferramenta eficaz para orientar a populacdo sobre a escolha segura de pescados,
mesmo sem formacao técnica.

Palavras-chave: Pescado de agua doce, Tambaqui, Qualidade sensorial, Cerrado piauiense.

! Curso técnico integrado ao médio em agroindistria, Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do
Piaui, campus Urucui, danicostal 067@gmail.com



YIS  CONGRESSO INTERNACIONAL DA AGROINDUSTRIA MAIN AUTHOR, et al.
RO 2023 26 e 27 de Julho

2 Curso técnico subsequente/concomitante ao médio em agroindustria, Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e

Tecnologia do Piaui, campus Urugui, mariaeduardapero@gmail.com

3 Curso técnico subsequente/concomitante a0 médio em agroindustria, Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, campus Urugui, francielypereiramendes071@gmail.com

4 Curso técnico subsequente/concomitante ao médio em agroindustria, Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, campus Urugui, ronivongomes15@gmail.com® Doutora em Biotecnologia, Instituto Federal
de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui, campus Urugui, rosane.cavalcante@ifpi.edu.br

Ciagro 2023 | Agroinddstria 4.0: Desafios e Oportunidades
S0 GRGRES——————————


mailto:francielypereiramendes071@gmail.com
mailto:ronivongomes15@gmail.com
mailto:rosane.cavalcante@ifpi.edu.br

