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Meétodo do indice de qualidade na determinacao do frescor de peixes

Quality index method to determine the freshness of fish

Gabriela Vieira do Amaral'

Daniela De Grandi Castro Freitas"
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RESUMO

O Método do indice de Qualidade é um sistema
de controle de qualidade do frescor do pescado e baseia-se na
avaliacdo objetiva dos principais atributos sensoriais de cada
espécie de peixe, através de um sistema de pontos de demérito.
O MIQ é baseado na avaliagdo visual e olfativa de certos
atributos do peixe, principalmente a aparéncia dos olhos, pele e
brénquias, juntamente com o odor e textura, através de um sistema
de classificagdo por pontos de demérito, de 0 a 3. A pontuagéo
de todos os atributos é somada para dar uma pontuacéo global
sensorial, 0 chamado indice de Qualidade (1Q). O método permite
a avaliagdo da qualidade do pescado em questdo, a previsao da
validade comercial da espécie estudada, com a vantagem de ser
barato, simples, requerer pouco treinamento em relacéo aos outros
métodos e ndo destruir a amostra. Sua aplicacdo faz da anélise
sensorial, tdo importante para avaliagdo do frescor do pescado,
um método objetivo, permitindo de forma confiavel e rapida, a
avaliacdo da matéria-prima, seja a bordo das embarcagdes, no
controle da matéria-prima nas indUstrias, ou nos entrepostos e em
postos de venda.

Palavras-chave: avaliacdo sensorial, MIQ, frescor, armazenamento.
ABSTRACT

The quality index method is a system of quality
control and freshness of the fish based on objective assessment of
the key sensory attributes of each species of fish, through a system
of demerit points. The QIM is based on evaluation of certain visual
and olfactory attributes of the fish, especially the appearance of
the eyes, skin and gills, odor and texture, using a rating system
demerit points, 0 to 3. The scores of all attributes are added to give
an overall sensory score, called the Quality Index (QI). The method
allows the evaluation of the quality of the fish in question, the
prediction of the commercial validity of the species studied, with
the advantage of being inexpensive, simple, requires little training

compared to other methods and does not destroy the sample. Its
application has the sensory analysis, as important assessment
of the freshness of the fish, an objective method that allows fast
and reliab evaluation of raw material at board vessels, in quality
control of raw materials for industry, or at warehouses and retail
outlets.

Key words: sensory evaluation, QIM, freshness, storage.

INTRODUCAO

Qualidade e seguranca dos alimentos sdo
questbes de grande relevancia, principalmente no
cenario internacional. Em termos minimalistas, pode-
se dizer que qualidade se refere as caracteristicas que
tornam os alimentos aceitaveis para os consumidores.

De uma forma mais abrangente, NUNES
et al. (2007) defendem que a qualidade dos alimentos
pode ser determinada por diversos aspectos dos quais
se destacam: higiene, valor nutricional e dietético,
frescor, facilidade de utilizago pelo consumidor, suas
propriedades intrinsecas (sensoriais) e disponibilidade.

No caso do pescado, o frescor tem grande
importancia pelo fato de constituir o principal critério
que determina a sua aceitacdo. O pescado € avaliado
pelos consumidores com um rigor ainda maior do
que muitos outros alimentos, por ser um alimento
mais sensivel e perecivel, quando comparado com
outros produtos de origem animal, seja por fatores
inerentes ao pescado, seja por fatores extrinsecos,
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como relacionados ao transporte e armazenamento
(NUNES et al., 2007). Portanto, a fim de garantir ao
consumidor um pescado fresco de boa aparéncia, é
fundamental manter qualidade do produto por toda a
cadeia produtiva.

De acordo com BOGDANOVIC et
al. (2012), a avaliacdo sensorial é o método mais
comumente utilizado para a avaliacdo da qualidade
do peixe fresco e sempre foi considerado como a
principal forma de avaliar o frescor do pescado.
Nesse sentido, a avaliagdo sensorial se torna um
método bastante importante, tanto para consumidores,
quanto pelo setor pesqueiro e servigos de inspecao
na avaliacio do pescado (MARTINSDOTTIR et al.,
2004).

Nos ultimos anos, houve um grande
progresso com relacdo & avaliagdo do frescor do
pescado e, consequentemente, na comercializagdo e
garantiadaqualidade de peixes frescos, principalmente
no ambito internacional. O esquema conhecido como
Método do Indice de Qualidade (MIQ) é considerado
um método promissor na avaliagdo do frescor de
peixes de uma forma rapida e objetiva.

O método ndo é destrutivo e deve ser
especifico para cadaespécie, dessa forma, proporciona
ao usuario (produtores, compradores, vendedores e
revendedores) a utilizagdo de uma medida de frescor
confiavel e padronizada do produto, além de permitir
prever a validade comercial do produto (BOTTA,
1995; MARTINSDOTTIR et al., 2004). Esta revisdo
tem como objetivo apresentar 0 método do Indice
de Qualidade, assim como reunir e discutir aspectos
atuais acerca do tema.

DESENVOLVIMENTO

Aspectos de qualidade do pescado

A deterioracdo do pescado é o resultado
de uma associagdo de eventos bioquimicos,
fisico-quimicos e de processos microbiol6gicos,
caracteristicos de cada espécie, que limitam a
sua maior producdo, comercializagdo e consumo
(HUIDOBRO et al., 2000; MEDEIROS, 2002).

Durante o processo de deterioracdo, o
desenvolvimento de sinais de alteracdes do peixe
(deteccdo de aromas e sabores desagradaveis,
formacdo de muco, producdo de gas, coloracdo
anormal, alteracbes na textura) ocorre devido a
autolise, oxidacéo, atividade bacteriana ou ainda
pela combinacdo desses processos, interferindo
diretamente no prazo de validade (HUSS, 1995).

A velocidade e 0 modo de deterioracdo
dos peixes séo afetados por parametros intrinsecos e

extrinsecos. Os principais parametros intrinsecos que
levam & rapida deterioracdo do pescado fresco estdo
relacionados com o teor de agua intramuscular do
pescado (cercade 80%), o pH préximo daneutralidade,
a pouca quantidade de tecido conjuntivo, que deixa
vulneravel a musculatura aos ataques das enzimas
endogenas e & acdo microbiana. Alem disso, ha a
quantidade de proteases acidas como as catepsinas
e proteases neutras como as calpainas, enzimas
altamente digestivas que agem na decomposi¢do de
proteinas (HUSS, 1995; OGAWA & MAIA, 1999).

Pode-se dizer que os fatores extrinsecos,
responsaveis por facilitar a degradagdo do pescado
estdo relacionados ao tipo de captura, transporte e
armazenamento. Sdo necessarios cuidados especiais,
principalmente o rapido resfriamento, além de
condicdes higiénicas de conservacdo e manipulacéo
(GERMANO& GERMANO, 2008). Nesse contexto,
aavaliagdo do frescor tem grande importancia durante
0 armazenamento do pescado, principalmente pelo
fato de serem muito pereciveis.

A quantidade de bactérias encontrada
no pescado em processo de deterioracdo € alta,
mas apenas uma parte pode ser denominada de
bactérias especificamente deteriorantes (LISTON,
1980). Segundo ALMEIDA et al. (2002), o pescado
geralmente chega ao consumidor com carga
microbiana elevada, composta por microrganismos
tanto deteriorantes como patogénicos. O grau de
deterioracdo € determinado, principalmente, pela
carga bacteriana inicial, pela temperatura do musculo
do peixe, pelo tempo decorrido apds a sua morte, e
pelas préaticas sanitarias adotadas (EIROA, 1980).

Procedimentos inadequados em qualquer
fase de producdo do pescado podem propiciar a
contaminagdo da carne. A manipulacdo incorreta
pode propiciar a ruptura da cavidade abdominal ou
exposicdo por longo tempo a temperatura ambiente;
a filetagem utilizando utensilios contaminados e em
mesas ndo higienizadas; os préprios manipuladores,
que entram em contato direto com o pescado usando
roupas e instrumentos inadequados; o transporte sem
nenhum cuidado com a manutencdo datemperatura; ou
a falta de refrigeragéo nos pontos de comercializacéo,
que aceleram os processos de deterioracdo do
pescado. Logo, as caracteristicas microbiol6gicas do
pescado ao ser adquirido pelo consumidor refletem
as condi¢des higiénicas e sanitarias de todo o seu
processamento (SOARES et al., 2011).

Os microrganismos sdo encontrados nas
superficies externas (pele e branquias) e nos intestinos
dos peixes vivos e recém capturados, que podem
variar bastante em relagéo a sua quantidade e natureza
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(HUSS, 1995). A microbiota existente sobre 0s peixes
recém-capturados depende da espécie, dos seus
habitos alimentares e principalmente do ambiente,
e 0 modo de captura (GRAM & MELCHIORSEN,
1996).

O gelo possui grande poder refrigerante,
conserva o brilho e a umidade dos animais e evita
a desidratagdo, que ocorreria se fosse utilizado ar
frio; destacando-se como 0 meio mais comum, mais
simples e mais conveniente para resfriar o pescado
(MACHADO, 1984; MADRID & PHILLIPS, 2000).

Durante a estocagem do pescado em gelo,
0 produto deve ser manipulado o minimo possivel.
A média de resisténcia em gelo fica em torno de sete
dias, sendo que certas espécies ndo resistem 48h e
outras, como a tilapia, podem resistir um tempo maior
que sete dias, desde que seja devidamente eviscerada
(TONONI, 2011). De acordo com OETTERER
(2002), a vida util média de um peixe a 0°C € de oito
dias, a 22°C de um dia e a 38°C de 1/2 dia.

Aspectos sensoriais dos peixes frescos

A Portaria 185 (BRASIL, 1997), através
do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Peixe Fresco (Inteiro e Eviscerado), descreve as
caracteristicas sensoriais necessarias do peixe fresco
para que estes sejam considerados aptos para consumo
humano. Dentre essas caracteristicas, algumas sdo de
facil percepgdo pelo consumidor, como aspecto dos
olhos, das branquias, a textura e o odor. Portanto,
de acordo com o regulamento, as escamas devem
ser translicidas, com brilho metalico, unidas entre
si e fortemente aderidas a pele. Olhos ocupando
toda a cavidade orbitéria, brilhantes e salientes. O
opérculo deve estar rigido e oferecer resisténcia a sua
abertura, sua face interna deve ser nacarada, 0s vasos
sanguineos cheios e fixos. As branquias de cor rosa
ao vermelho intenso, imidas e brilhantes. O abdome
deve estar tenso. A sua evisceragdo, 0 peritdnio
devera apresentar-se muito bem aderido as paredes,
as visceras inteiras, bem diferenciadas, brilhantes
e sem dano aparente. Os musculos, aderidos aos
ossos fortemente e de elasticidade marcante. Odor,
sabor, cor sdo caracteristicos da espécie que se trate
(BRASIL, 1997).

O mesmo regulamento descreve como
pescado improprio para 0 consumo, e sujeitos a
condenacdo e transformados em subprodutos néo
comestiveis, aqueles com aspecto repugnante,
mutilado, traumatizado ou deformado, que apresente
coloracéo, cheiro ou sabor anormal (BRASIL, 1997).

Método do indice de qualidade (MIQ)

A andlise sensorial é definida pela
Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT,
1993) como a disciplina cientifica usada para evocar,
medir, analisar e interpretar reagOes das caracteristicas
dos alimentos e materiais, como sdo percebidas pelos
sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicao.

Segundo NUNES et al. (2007), os métodos
fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiolégicos séo
muito utilizados e atraentes pela sua objetividade,
mas na sua maioria sd8o demorados, destrutivos,
dispendiosos e nem sempre demonstram as alteraces
do pescado como sdo percebidas. Nesse contexto, 0s
métodos sensoriais vém se mostrando uma solugéo
a esses problemas, por serem efetuados de maneira
rapida e facil, além de possuirem os resultados de
facil entendimento. Esses autores ainda acreditam
que, pelo fato de os métodos sensoriais possuirem
uma natureza subjetiva, sdo necessarias a adocédo de
critérios de avaliagdo harmonizados e a participacao
de provadores treinados e familiarizados com os
produtos da pesca e com os critérios de avaliagdo
usados.

O esquema conhecido como “Quality
Index Method” (QIM), traduzido para o portugués
como 0 Método do indice de Qualidade (MIQ),
foi originalmente desenvolvido em meados de
1980 na “Tasmanian Food Research Unit”, atual
“Commonwealth Scientific and Industrial Research
Organisation” (CSIRO), por BREMMER (1985)
e BREMMER et al. (1987). Inicialmente, foi
desenvolvido para peixe inteiro armazenado em
refrigeracdo e hoje em dia, tem sido aplicado em
outros produtos, como filés e peixes congelados
(NUNES et al, 2007).

O Método do indice de Qualidade é
um sistema de controle de qualidade do frescor
do pescado e baseia-se na avaliagdo objetiva dos
principais atributos sensoriais de cada espécie de
peixe, através de um sistema de pontos de demérito.
Método promissor, ndo destrutivo, que proporciona
ao usudrio (produtores, compradores, vendedores
e revendedores) a utilizacdo de uma medida
de frescor confiavel e padronizada do produto
(MARTINSDOTTIR et al.,, 2004; HYLDIG et al,
2011).

O método tomou grande importancia na
Comunidade Europeia como uma medida alternativa
paraultrapassar as dificuldadesencontradas nas tabelas
sensoriais (“Esquema EU”, CEE - Regulamento n.°
103/76) de avaliagdo do pescado fresco, as quais
fazem uso de trés niveis de qualificacdo: E - extra,
com alta qualidade; A - boa qualidade; B —satisfatoria,
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ndo levando em conta as diferencas bioldgicas entre
as espécies, gerando grande deficiéncia (NUNES &
BATISTA, 2004; NUNES et al., 2007).

Como vantagem em relacdo aos métodos
tradicionais de analise sensorial, 0 MIQ permite
levantar informagdes especificas sobre a condicdo
do peixe durante 0 armazenamento sem deixar de
considerar as diferencas entre as espécies de pescado
(MARTINSDOTTIR et al., 2004).

O desenvolvimento de uma alianca
estratégica, entre 0s institutos europeus de pesquisa
pesqueira, chamada “QIM-EUROFISH”, foi de
suma importancia para a globalizacdo do método,
principalmente com a publicagdo de um manual
em diversas linguas com o esquema MIQ de 13
espécies:; bacalhau fresco (Gadus morhua), arinca
(Melanogrammus  aeglefinus),  peixe-vermelho
(Sebastes mentalla/marinus), escamudo (Pollachius
virens), solha (Solea vulgaris), linguado (P. platessa),
rodovalho (Rhombus laevis), pregado (Scophthalmus
maximus), arenque (Clupea harengus), salmédo
de aquicultura (Salmo salar), camardo dos fiordes
(P. borealis), camardo de profundidade (Pandalus
borealis) e camardo descascado (P. borealis)
(MARTINSDOTTIR et al., 2004).

NUNES et al (2007) desenvolveram sete
esquemas MIQ para as espécies carapau (Trachurus
trachurus), dourada (Sparus aurata), peixe-espada-
branco (Lepidopus caudatus), peixe-espada-preto
(Aphanopus carbo), pescada europeia (Merluccius
merluccius), sardinha (Sardina pilchardus), polvo
(Octopus vulgaris). Algumas publicagbes mais
recentes podem ser observadas na tabela 1.

O MIQ é baseado na avaliagdo visual e
olfativa de certos atributos do peixe, principalmente
a aparéncia dos olhos, pele e branquias, juntamente
com o odor e textura, através de um sistema de
classificagdo por pontos de demérito, que varia de 0

a 3 (SVEINSDOTTIR et al., 2003). A pontuagéo de
todos os atributos é somada para dar uma pontuagao
global sensorial, o chamado Indice de Qualidade
(IQ), e, quanto menor a pontua¢do, mais fresco o
peixe. (NUNES & BATISTA, 2004). Nesse sistema,
todos os atributos sdo avaliados em cada peixe
seguindo a mesma ordem, além de que ndo é dada
maior importancia a nenhum aspecto em particular e,
portanto, a avaliacdo ndo é baseada em apenas num
tnico atributo (MARTINSDOTTIR et al., 2004).

Portanto, 0 MIQ é uma forma através
da qual uma analise sensorial realizada de forma
sistematica e segura pode ser utilizada como um
método de analise de qualidade verdadeiramente
objetivo (MARTINSDOTTIR et al., 2004).

Além de avaliar a qualidade do pescado
em questdo, permite a previsdo da validade
comercial da espécie estudada, com a vantagem de
ser barato, simples, requerer pouco treinamento em
relagdo aos outros métodos e ndo destruir a amostra
(SVEINSDOTTIR et al., 2003).

Desenvolvendo o MIQ

A primeira etapa para a o desenvolvimento
do esquema consiste no treinamento dos julgadores,
quando ocorre a familiarizagdo com a especie
em questdo, descricdo e listagem dos atributos
de qualidade, dando origem a um esquema MIQ
preliminar, que deve ser aprimorado para obter o
Protocolo de Qualidade do MIQ.

Na tabela 2, podemos observar um
esquema MIQ utilizado por SIMAT et al. (2011) para
a avaliacdo sensorial de douradas (Sparus aurata
L.) de acordo com o proposto por HUIDOBRO et
al. (2000). Esse Protocolo apresenta oito parametros
de qualidade (Aparéncia da Pele, Limo, Firmeza da
Carne, Odor, Cor e Forma dos Olhos, Cor e Odor
das Branquias) descritos em atributos de qualidade,

Tabela 1 - Publicag@es recentes com a utilizacdo do método do indice de qualidade (MIQ).

Nome comum Nome cientifico Referéncia

Pirarucu Arapaima gigas OLIVEIRA (2007)

Choco Sepia officinalis L. SYKES et al. (2009)

Robalo Dicentrarchus labrax TURI et al. (2009); MAJOLINI et al. (2009)

Camardo cultivado Litopenaeus vannamei OLIVEIRA et al. (2009)

Corvina Micropogonias furnieri TEIXEIRA et al. (2009)

Salméo do Atlantico Salmo salar ERIKSON et al. (2011)

Carpa Megalobrama amblycephala SONG et al. (2011)

Dourada Sparus aurata L. SIMAT et al. (2011) e CAMPUS et al. (2011)
Goraz Pagellus bogaraveo SANT’ANA et al. (2011)

Bogue Boops boops BOGDANOVIC et al. (2012)

Sardinha Sardinella brasiliensis; Cetengraulis edentulus ANDRADE et al. (2012)

Ciéncia Rural, v.43, n.11, nov, 2013.
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Tabela 2 — Traducdo do método do indice de qualidade (MIQ) desenvolvido para a avaliagdo sensorial de douradas (Sparus aurata L.), de
acordo com HUIDOBRO et al. (2000) e SIMAT et al. (2011).

Parametros Atributos Pontos de demérito
Aparéncia Muito brilhante 0
Brilhante 1
Pele Desbotado-borrado 2
Claro-transparente 0
Limo Ligeiramente turvo-nublado 1
Elastica 0
Carne x
Marcado por pressdo 1
. Fresco 0
Firmeza
Neutro 1
Fortemente suspeito 2
Odor
Sem odor 3
Limpido-translicido 0
Olhos . p
Ligeiramente opaco 1
O .
Cor paco-sangrenta 2
Convexo 0
Forma Plano 1
Concavo 2
Brilhante - vermelho escuro 0
Branquias Vermelho 1
Acastanhado-descolorido 0
Cor Fresco-algas 1
Neutro 2
Odor Suspeito 3
Sem odor
indice de Qualidade (IQ) 0-15

totalizando uma pontuagdo maxima de 1Q de 15
pontos de demérito. No entanto, distinguindo do MIQ
descrito por CAMPUS et al. (2011), também para
avaliar douradas (Sparus aurata L.), que totalizou 43
pontos de demeérito.

FREITAS & AMARAL (2011)
desenvolveram um protocolo para o peixe olho-
de-cdo (Priacanthus arenatus) abrangendo cinco
grandes critérios de qualidade, divididos em onze
atributos de qualidade, ou seja, Aspecto Geral (brilho,
cor da pele, firmeza da carne), Olhos (forma, cor da
iris e pupilas), Branquias (cor e odor), Abdémen (cor
e odor) e Nadadeiras (aparéncia).

SVEINSDOTTIR et al. (2002) finalizaram
0 MIQ para o salmdo (Salmo salar) com onze
critérios de qualidade e uma pontuacdo méaxima
possivel de 24. No entanto, CAMPUS et al. (2011)
desenvolveu MIQ para a mesma espécie de dourada
com sete critérios de qualidade e uma pontuacao
méaxima de 43. SONG et al. (2011) desenvolveram

0 MIQ para a carpa (Megalobrama amblycephala),
baseado no protocolo desenvolvido por NIELSEN
& HYLDIG (2004) com 11 pardmetros de qualidade
e 31 pontos de demérito. Semelhante & pontuacao
maxima de 30 pontos de demérito, descrita por
SANT’ANA et al. (2011) ao desenvolverem o MIQ
para o goraz (Pagellus bogaraveo). Recentemente,
BOGDANOVIC et al. (2012) desenvolveram o MIQ
para o bogue (Boops boops), espécie da familia da
dourada, com nove critérios de qualidade e uma
pontuagdo maxima de 20.

O objetivo do desenvolvimento do MIQ
para varias espécies é a obtencdo de uma relacao
linear em que o Indice de Qualidade aumente
com o tempo de armazenagem em gelo, segundo
MARTINSDOTTIR et al. (2004). Essa correlagio
linear foi descrita por diversos autores, como
SVEINSDOTTIR et al. (2002) ( Rz 0,9533), SYKES
et al. (2009) (R?: 0,9866), MAJOLINI et al. (2009)
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(R% 0,95), CAMPUS et al. (2011) (R2: 0,985) e
SANT’ANA et al. (2011) (R 0,957).

Estimativa da validade comercial e validade comercial
remanescente

Embora o MIQ seja uma ferramenta
importante para predizer o fim da validade comercial
ou o tempo de rejeicdo, ele deve ser estimado com
a ajuda e o apoio de outros métodos de avaliagdo,
como as analises microbioldgicas e fisico-quimicas
(SANT’ANA et al., 2011).

O prazo de validade comercial ou do
tempo de conservagcao (Util de peixes, como € descrito
por MARTINSDOTTIR et al. (2004), ¢ definido
como o nimero de dias que os peixes frescos podem
ser mantidos em gelo até que se tornem impréprios
para o consumo humano, enfatizando que a validade
comercial estimada baseia-se em condi¢des 6timas de
captura e armazenamento, ou seja, armazenamento
em gelo sem a flutuacdo de temperatura. Isso inclui
boas condicbes de manuseamento a bordo das
embarcacdes, o que implica a lavagem, evisceragdo
e adequada razdo peixe/gelo (MARTINSDOTTIR et
al., 2004; HYLDIG et al., 2011).

NUNES et al. (2007) encontraram
0 mesmo prazo de validade comercial, para o
carapau (Trachurus trachurus) e para o peixe-
espada-preto (Aphanopus carbo), 9 e 8 dias em
gelo, respectivamente; BONILLA et al. (2007)
determinaram para o Gadus morhua estocado em
gelo, um periodo de 8 dias; BAIXAS-NOGUERAS
et al. (2003) delimitaram entre 8 e 10 dias em gelo
para merluza europeia (Merluccius merluccius); e EL
MARRAKCHI et al. (1990) 9 dias para as sardinhas
(Sardina pilchardus).

No entanto, o ponto de rejeicdo do
goraz, definido através das analises sensoriais,
fisicas e bacterioldgicas foi de 12 -13 dias em gelo
(SANT’ANA et al., 2011). RODRIGUES et al.
(2008) sugeriu um prazo de validade comercial
entre 15 e 18 dias para tilapia cultivada; eviscerada
e estocada em gelo. A partir de 28 dias em gelo o
pirarucu apresentou caracteristicas impréprias para
consumo (OLIVEIRA, 2007).

Muitos desses autores supracitados
encontraram na avaliacdo sensorial uma importancia
decisiva na determinacdo da validade comercial do
pescado.

Quando a correlagio linear entre o Indice
de Qualidade (1Q) e tempo de armazenamento em
gelo é obtido, as pontuaces totais demérito podem ser
utilizadas para prever o periodo de validade comercial

restante (BOTTA, 1995). O manuseio dos peixes, a
rapida e ininterrupta reducdo da temperatura, tipos de
pesca, método de evisceracdo e de sangria e também
época do ano e local de captura sdo importantes
fatores que podem tem um efeito no tempo de
validade comercial. As equagdes das regressdes sao
empregadas na previsdo do tempo de armazenamento
em gelo a partir dos valores do indice de Qualidade.
A validade comercial remanescente corresponde a
diferenca entre a validade comercial e o tempo de
armazenagem previsto (MARTINSDOTTIR, 2004).

Cabe ressaltar que HYLDIG et al. (2011)
sugere a necessidade de validagdo do esquema MIQ
para predicdo confidvel do tempo de estocagem
e consequentemente do tempo remanescente. O
resultado da “calibracdo” do método permite calcular
0 Erro Padrdo de Predicdo (Standard Error of
Prediction — SEP), que resulta na confiabilidade de
utilizacdo do esquema. Esse erro de estimativa pode
levar a uma variacdo de 0,5 a 2 dias de estocagem
em gelo, conforme dados encontrados na literatura.
Para validar um novo esquema MIQ desenvolvido, é
importante conduzir testes em diferentes condicdes de
armazenamento, estacdo do ano e formas de captura
(HYLDIG et al., 2011).

CONCLUSAO

Aplicagdo do Meétodo do Indice de
Qualidade com a utilizacdo de pontos de deméritos faz
da andlise sensorial, tdo importante para avaliacdo do
frescor do pescado, um método objetivo, permitindo,
de forma confiavel e rapida, avaliacdo da matéria-
prima, seja a bordo das embarcacbes, no controle
da matéria-prima nas industrias, ou nos entrepostos
e em postos de venda. O conhecimento do tempo
de validade remanescente do pescado possibilita,
principalmente aos processadores e varejistas, um
planejamento dos estoques pesqueiros e o melhor
controle de seus mercados.

Como ja ocorre na Unido Europeia, a
aplicacdo da metodologia MIQ nos servicos de
inspecdo, permite 0 aumento da proporcao de peixes
de alta qualidade no mercado, elevando os valores
das exportacgdes, além de limitar as perdas por causa
da deterioragdo dos peixes.
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