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Peixes como alimento

Os peixes sdo excelentes fontes de
nutrientes, o que os tornam importantes
na alimentacdo humana e explica seu
crescente consumo e preferéncia no
mercado.

Composicio quimica

Alguns fatores afetam a composicao
quimica dos peixes, como a espécie, a
idade do peixe, a estagcao do ano ou a
fase de migracdo, o sexo e o estagio
de desenvolvimento gonadal, o sistema
de cultivo, além de fatores nutricionais.

Composicao geral do peixe:

. Agua: 70 a 85%

. Proteina: 17 a 25%

. Gordura: 1a 10%

. Carboidratos: 0,1 a 1%
« Minerais: 1 a 1,5%

RAutolise

. Enzimas do peixe (proteases e lipases)
degradam proteinas e gorduras.
. Efeitos:
» Amolecimento da musculatura;
o Liberacdo de aminoacidos, peptideos e
acidos graxos, alterando sabor e odor;
» Escurecimento da carne (oxidagao).
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Em peixes, a deterioracio é resultado de alteragdes
bioquimicas, fisicas e microbiolégicas apds a sua morte,
influenciando na qualidade e na conservagao do alimento.
Essas alteragdes poder ser divididas em trés etapas principais:
Rigor Mortis, Autolise e Deterioragao Microbioldgica.

MO IRTIS

O rigor mortis é o endurecimento do musculo do peixe apds a morte, nete"iovagﬁo

causado pela falta de ATP (adenosina trifosfato) e pela contragao
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irreversivel das fibras musculares. MlCl‘OblOloglca

. Ocorréncia: Inicia apdés a morte. Causa: Acdo de bactérias e outros
. Causa: Consumo do glicogénio, que leva ao esgotamento de ATP, microrganismos presentes no peixe ou no

levando a contragao irreversivel das fibras musculares. ambiente.
. Efeitos: O musculo do peixe fica rigido, com textura firme.
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. O frio (refrigeragao/congelamento)
retarda as reacgdes enzimaticas e o
crescimento microbiano;

. Lesbes no peixe aceleram a
deterioracao;

. Peixes com elevados teores de acidos
graxos poli-insaturados (como o salmao)
sao mais susceptiveis a oxidacao.
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A partir do estagio pés-rigor mortis, ha a degradacao
de ATP por enzimas autoliticas formando IMP
(inosina monofosfato), nucleotideo relacionado ao
sabor de peixe fresco e, posteriormente, Hx
(hipoxantina), produto indicador do sabor amargo no
peixe. A concentracdo desses compostos é
influencida pelo cuidado na estocagem e transporte.

Catepsinas
. Degradam proteinas miofibrilares e o tecido
conjuntivo;
. Podem ser usadas em peixes fermentados para
induzir alteragcdes de maciez intencionais.

Calpainas
. Depende de calcio para ser ativada;
. Agem sobre as proteinas miobrilares (miosina);
. Mais ativas em baixas temperaturas.

Colagenases
. Degradam o colageno do tecido conjuntivo,
contribuindo para a perda de integridade do
musculo;
. Ajuda a melhorar a maciez da carne.

Rancidez oxidativa

Nos peixes, ocorre principalmente devido ao alto
teor de acidos graxos insaturados.

Ap6s a morte do animal, as defesas antioxidantes
naturais (enzimas e compostos antioxidantes)
diminuem, tornando os lipidios mais suscetiveis a
oxidacao formando compostos como aldeidos,
cetonas e acidos responsaveis por odores e
sabores desagradaveis (rango).

Rancidez hidrolitica

Enzimas lipases hidrolisam o triacilglicerol em
acidos graxos livres e glicerol, alterando o sabor, e
tornando os acidos graxos mais susceptiveis a
oxidacao (ranco).

Mudancas na qualidade
do alimento

Alteracoes Fisicas e Sensoriais:
. Rigor mortis seguido de amolecimento excessivo;
. Perda de cor, brilho e aparéncia fresca;
. Odor desagradavel devido a formacdo de
compostos secundarios de oxidagao.

Perdas Nutricionais:
. Degradacgao de proteinas e lipideos;
. Degradacgao de vitaminas lipossoluveis (A, D e E);

Risco a Segurancga Alimentar:
. Formacdo de aminas biogénicas (histamina e
cadaverina);
. Proliferacdo de bactérias patogénicas;
. Maior risco de intoxicagao alimentar.

Abordagens da tecnologia de alimentos que
prolongam a vida de prateleira de peixes:

Uso de frio:
. Glaceamento;
. Embalagens a vacuo.

Uso de calor:
. Secagem;
. Esterilizacdo comercial (enlatados)

Outros:
. Salga;
. Fermentacgao;
. Defumacao;
. Carne mecanicamente separada.
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https://www.cursodeaquicultura.com.br/pdf/AULA_1_COMPOS
ICAO_DO_PESCADO_E_ALTERACOES_POS_MORTE.pdf
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/
1083562/1/cap.12.pdf

Material desenvolvido para a disciplina
"Bioquimica de Alimentos (ALM 004)" da
Faculdade de Farmacia da UFMG.

Alunos: Luiza Marques; Gabriela Camillo; Paula
Daniela; Sabrina Franca; Yasmim Gabrielle

Responsavel: Prof. Renan Chisté.



