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Desenvolvimento Autolítico e Microbiológico 

Changes on the sensorial quality of cod conserved on ice (0°C) (following Huss, 1988).  

Source: http://www.fao.org/docrep/003/t1768p/t1768p04.htm 
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Parâmetros estudados 

• Organoléticos (QIM e Esquema Europeu) 

1. QIM (Quality Index Method) 

• avaliação das modificações das características relevantes do 

pescado (ex. pele, olhos, guelras, cheiro, etc). 

• Escala de demérito (0-3 para cada atributo; mais-menos fresco) 

• Valor final – soma dos valores de cada atributo 

 

2. Esquema Europeu 

• classificação de “Extra, A, B ou rejeitado” 

• Extra (3-2.7); A (2.7-2); B (2-1); R (<1) 

• Valor final – média dos valores de cada atributo 
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Parâmetros estudados 
 

• Organoléticos (QIM e Esquema Europeu) 

 

• Físicos (condutividade elétrica) – Torrymeter 

• Impulsos elétricos diminuem com o tempo/frescura 
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Torrymeter 
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Parâmetros estudados 
 

• Organoléticos (QIM e Esquema Europeu) 

 

• Físicos (condutividade elétrica) – Torrymeter 

 

• Microbiológicos (bactérias totais e degradativas, log 

cfu/cm2) 
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AMOSTRAGEM 
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Pescódromo de Lavos- Figueira da Foz 
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DOCAPESCA- Lota de Matosinhos 
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Procedimentos Amostragem 

Segunda Terça Quarta Quinta Sexta Sábado Domingo 

Amostragem 

D1 

Microb 

 D1 
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Dia4 

Microb 

 D4 

Amostragem 

D7 

Microb 

 D7 

Amostragem 

D10 

Microb 

 D10 

• Amostragens sazonais (Primavera, Verão, Outono, Inverno); n=12 

• 3 ind. amostrados/tempo 

• Peixes mantidos em gelo a 4ºC durante 10D para avaliar evolução 

da frescura 
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RESULTADOS 
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Peixes de aquacultura 
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Dourada (Sparus aurata) 

1. Análise sensorial – declínio do perfil de frescura com o tempo 

• QIM – aumento dos valores com o tempo 

• Esquema EU – declínio dos valores 

2.  TRM – declínio dos impulsos elétricos com o tempo – declínio da frescura 

3.  Bactérias degradativas – aumento do número com o tempo 

 Interação significativa entre tempo e estações ano 
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Robalo (Dicentrarchus labrax) 

1. Análise sensorial – declínio do perfil de frescura com o tempo 

• Interação significativa entre tempo e estações 

2.  TRM – declínio dos impulsos elétricos com o tempo – declínio da frescura 

• Verão e Outono < frescura que Primavera e Inverno 

3.  Bactérias degradativas – aumento do número com o tempo 

• Primavera e Outono < frescura que Verão e Inverno 
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Contagens totais bactérias (log cfu/cm2) 

Primavera   Inverno 

Aumento frescura 
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Peixes selvagens 
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Carapau (Trachurus trachurus) 

1. Análise sensorial – resultados semelhantes aos peixes de aquacultura 

2. TRM – declínio da frescura com o tempo, atingindo D10 com valores mais baixos (<10) q 

peixes aquacultura (12) 

3. Bactérias degradativas – aumento com o tempo atingindo valores mais elevados q os peixes 

aquacultura, particular/ no Inverno 
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Cavala (Scomber colias) 

1. Análise sensorial – resultados semelhantes aos peixes de aquacultura 

2. TRM – declínio da frescura com o tempo, atingindo D10 com valores muito mais baixos 

(<6) q peixes aquacultura (12) 

3. Bactérias degradativas – aumento com o tempo atingindo valores mais elevados q os peixes 

aquacultura 
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Contagens totais bactérias (log cfu/cm2) 

Nos peixes selvagens não é tão visível a variação sazonal 
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Análise multivariada 

Em todas spp – clara evolução temporal (D1-D10) na frescura  
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Análise multivariada 

• Maior similaridade entre 

espécies de aquacultura 

 

• Cavala é a spp que mais 

se distancia das outras, 

incluindo o carapau. 
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CONCLUSÕES 
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• Todos os métodos revelaram uma clara degradação temporal da qualidade 
do peixe durante o tempo de armazenamento; 
 

• Importância de usar vários métodos  - são complementares; 
 
• Não foi possivel tirar conclusões definitivas quanto a diferenças sazonais na 

frescura do peixe. Alguns parâmetros (ex. TRM) indicam que poderá haver 
uma maior frescura na Prim/Inv (Robalo) e Prim/Out (Cavala) 
 

• Peixes aquacultura vs selvagem - os primeiros podem atingir o D10 em 
melhores condições de frescura do que os peixes selvagens (i.e, valores 
QIM e bactérias totais e degradativas mais baixos e TRM com valores mais 
altos) 

Desmistifica a ideia de que o peixe de aquacultura 
tem menos qualidade do que o peixe selvagem 

Importância de reduzir o tempo entre a captura e o 

consumidor; manter em gelo durante toda a cadeia 
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Obrigada pela atenção! 


