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Resumo O presente estudo tem como objetivo 
avaliar os índices de bases voláteis totais e pH em 
pescado como ferramenta de controle de 
qualidade. Foram utilizadas três espécies de 
pescado, amor sem olho (Nebris microps), panga 
(Pangasius hypophthalmus) e o Camarão marinho 
(Litopenaeus vannamei), provenientes da pesca, 
de uma piscicultura e feira livre, respectivamente. 
O estudo foi conduzido com dois tratamentos para 
cada espécie, sendo inteiro e eviscerado para 
peixes, e inteiro e descabeçado para camarão, 
todos mantidos sob refrigeração em caixas 
isotérmicas, com camadas alternadas de gelo em 
escama. As amostragens ocorreram nos tempos 0,
1, 2, 5, 8 e 10 dias. Para análise de BNVT foi 
utilizado a metodologia de Howgate, as medidas 
de pH conforme Instituto Adolf Lutz e análise de 
coloração pela observação dos escores RGB e 
Luminosidade. Observaram-se alterações em 
todos os tratamentos ao longo do tempo, no 
entanto, de acordo com o limite estipulado para 
BNVT o Nebris microps e o Litopenaeus 
vannamei encontraram-se impróprios para o 
consumo após 10 dias, ultrapassando de forma 
expressiva o limite de descarte (30mgN/100g), o 
Pangasius hypophthalmus mesmo apresentando 
aumento gradativo ao longo dos dias, não 
ultrapassou o valor de descarte, estando apto para 
consumo até o fim do experimento. Foi observado 
uma forte associação entre os teores de BNVT e a 
variação do pH, segundo o teste de Spearman. O 
escores de coloração RGB e Luminosidade 
diferiram significativamente entre os tratamentos, 
tendo o fator Luminosidade os valores mais 
elevados entre a mesma espécie, não sendo 

influenciados pelo tempo e forma de estocagem. 
Afirma-se com este estudo que, o período máximo 
de estocagem em gelo para o Nebris microps e o 
Litopenaeus vannamei não deve ultrapassar 8 dias 
e para o Pangasius hypophthalmus 10 dias.

Palavras-Chave: pescado; análise; bases 
nitrogenadas voláteis.

Abstract This study aims to evaluate total volatile 
base nitrogen (TVBN) and pH levels in fish as a 
quality control tool. Three fish species were used: 
Nebris microps (commonly known as "amor sem 
olho"), Pangasius hypophthalmus (panga), and 
Litopenaeus vannamei (marine shrimp), sourced 
respectively from wild catch, aquaculture, and a 
local street market. The study was conducted with 
two treatments for each species: whole and 
eviscerated for fish, and whole and headless for 
shrimp. All samples were stored under 
refrigeration in insulated boxes with alternating 
layers of flake ice. Sampling occurred on days 0, 
1, 2, 5, 8, and 10. TVBN was analyzed using the 
Howgate method, pH measurements followed the 
Adolf Lutz Institute guidelines, and color was 
assessed based on RGB and Luminosity score 
observations. Changes were observed in all 
treatments over time. However, based on the 
established TVBN limit, Nebris microps and 
Litopenaeus vannamei were considered unfit for 
consumption after 10 days, significantly 
exceeding the discard limit (30 mgN/100g). 
Despite showing a gradual increase over time, 
Pangasius hypophthalmus did not exceed the 
discard threshold and remained suitable for 
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consumption until the end of the experiment. A 
strong correlation between TVBN levels and pH 
variation was observed according to Spearman’s 
test. RGB and Luminosity color scores differed 
significantly among treatments, with Luminosity 
presenting the highest values within the same 
species, unaffected by storage duration or 
treatment type. This study concludes that the 

maximum storage time on ice should not exceed 8 
days for Nebris microps and Litopenaeus 
vannamei, and 10 days for Pangasius 
hypophthalmus.

Keywords: fish; analysis; volatile nitrogenous 
bases.

Introdução
   

O pescado contribui para a saúde e o rendimento de mais de 10% da população mundial, 
melhorando a segurança alimentar e nutricional (Bené et al. 2015). O consumo de peixe pelo menos 
duas vezes por semana como parte de uma dieta saudável é benéfico para um coração saudável 
(Chen et al. 2021), está associado a um menor risco de doenças cardiovasculares, depressão e 
mortalidade, tornando-o uma fonte alimentar saudável de proteína (Jayedi e Shab-Bidar, 2020) e é 
altamente recomendado na alimentação (Maulu et al. 2021).

O pescado é um alimento saudável, rico em proteínas animais de qualidade, ácidos graxos 
poliinsaturados e micronutrientes, contribuindo para a segurança alimentar e nutricional (Mohanty 
et al. 2017), é uma fonte alimentar rica em nutrientes, vitaminas D e B12, iodo, selênio e zinco, que 
são benéficos para a saúde geral e combatem a desnutrição (Prakash et al. 2023), indispensáveis na 
nutrição humana (Ahmed et al. 2022) e trazem vários benefícios à saúde (Ali et al. 2022). 

Os produtos pesqueiros têm uma vida útil curta devido às suas características intrínsecas (Yu et 
al. 2020), o resfriamento e o congelamento do pescado, bem como o tempo de armazenamento, a 
temperatura e a quantidade de gelo influenciam também (Duarte et al. 2020) e as alterações no 
brilho, pele e muco dependem diretamente de como o pescado é tratado e manuseado na despesca 
(Cunha et al. 2020). 

A indústria avalia a qualidade dos alimentos usando ferramentas de avaliação objetiva, avaliação 
do consumidor/sensorial e concentrando-se nas propriedades físicas, composição química e 
contaminantes (Mihafu et al. 2020). A comercialização eficaz do pescado é crucial para sustentar a 
sua qualidade e perecibilidade, pois envolve vários intervenientes desde a produção ao consumo, 
definindo preço e qualidade (Sharma, 2020).

O nitrogênio básico volátil total (TVB-N) é liberado pelo pescado (Boruah et al. 2018), é um dos 
principais fatores responsáveis pela restrição da qualidade do peixe durante o armazenamento 
(Prabhakar et al. 2020) e é um índice amplamente utilizado para avaliar o frescor (Shim e Jeong, 
2019; Zhang et al. 2021). 

A manipulação de nucleotídeos em peixes está intimamente relacionada ao frescor e à qualidade 
sensorial, com alterações nos metabólitos diferentes dependendo da temperatura de armazenamento 
(Dong et al. 2019). 

Este estudo teve como objetivo a avaliação dos níveis de bases nitrogenadas voláteis totais sua 
relação com as medidas de pH e coloração, para determinação de frescor e qualidade em três 
espécies distintas de pescado.

Material e Métodos
   

Foram utilizadas três espécies de pescado para o desenvolvimento da pesquisa, o Nebris microps
(amor-sem-olho) oriundo da pesca, adquirido no município de Apicum-açú-MA, o Pangasius 
hypophthalmus (peixe-panga) adquirido em uma piscicultura localizada no município de Bom 
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Jardim-MA e o camarão marinho Litopenaeus vannamei adquirido em feira livre no município de 
São Luís-MA. 

Foram utilizados 12 exemplares para cada espécie de panga e amor-sem-olho e 1kg de camarão 
marinho. Todas as espécies foram transportadas ao Laboratório de Tecnologia do Pescado-
LABTEP, que fica localizado na Universidade Estadual do Maranhão-UEMA, campus Paulo VI, 
em caixas isotérmicas com camadas alternadas de gelo e mantidos nestas condições durante todo 
período de análise, com reposição diária de gelo para manutenção de resfriamento.

Cada grupo de espécies foi separada aleatoriamente em seis indivíduos por grupo, sendo estes, 
inteiro e eviscerado (panga e amor-sem-olho), inteiro e descabeçado (camarão). Cada grupo foi 
estocado separadamente e nas mesmas condições de acondicionamento em caixas isotérmicas e 
camadas alternadas de gelo em escama.

As análises foram realizadas em 0, 1, 2, 5, 8 e 10 dias de estocagem. Em todos os exemplares de 
peixe foram obtidas as medidas de peso em balança digital e comprimento total com auxílio de 
régua milimetrada. Para o tratamento eviscerado os exemplares foram submetidos e evisceração por 
corte longitudinal na região abdominal e remoção total das vísceras. O camarão foi submetido à 
pesagem e dividido em duas porções de 500g, seguido da remoção manual do cefalotórax para 
composição do grupo descabeçado (figura 1).

Figura 1.Espécies utilizadas no estudo, amor sem olho (A), o panga (B) e camarão marinho (C).

Fonte: Elaborada pelo autor.

Dos grupos inteiros e descabeçados dos camarões (Litopenaeus vannamei) foram separadas em 
18 porções de 60 g acondicionadas em embalagem tipo ziploc, as quais foram mantidas em gelo por 
todo período de análise.

Um exemplar de cada espécie e grupo de tratamento foi selecionado aleatoriamente e submetidos 
ao processo de filetagem, seguidos de trituração em processador de alimentos e submetidos a 
análises de coloração, pH e BNVT.

Para a realização das análises de coloração, foi utilizado o método descrito por Cunha et al.
(2024), foi realizado o registro fotográfico dos filés de Nebris microps, Pangasius hypophthalmus e 
do Litopenaeus vannamei, utilizando uma câmera fotográfica de dispositivo móvel, com foco 
ajustável e zoom óptico de 16 megapixels. As imagens registradas foram transferidas para um 
computador onde realizou-se as análises do padrão de coloração digital RGB (Red, Geen, Blue) com 
o software de edição de cores – Paint da Microsoft Windows 10, para que ocorresse a determinação 
dos valores a leitura foi feita aleatoriamente em 10 pontos equidistantes de cada amostra 
determinando assim os padrões de RGB e luminosidade.

A medição da temperatura interna de cada indivíduo foi realizada com introdução de um 
termômetro tipo espeto na porção muscular dorso-cranial dos peixes. O processo de determinação 
do potencial hidrogeniônico (pH) foi realizado através da pesagem de 10g do músculo triturado, 
homogeneizadas com 40 mL de água destilada e leitura com a imersão do elétrodo na amostra, 
utilizando sonda multiparâmetro.

Para determinar a concentração de bases nitrogenadas voláteis totais (BNVT), foram utilizados 
um exemplar de cada tratamento, a partir de uma porção de 10g de músculo triturado, nos tempos 0, 
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1, 2, 5, 8 e 10 dias, de acordo com a metodologia de Howgate, (1976). As análises foram realizadas 
em triplicatas.

Resultados e Discussão

Foi constatado uma alteração entre os tratamentos e o período de estocagem para os teores de 
B-NVT, apresentando níveis mais elevados no 10º dia de estocagem.  Para o Nebris microps o 
período máximo observado em que o peixe ainda se apresentava dentro do limite para consumo 
é de oito dias, como mostra a figura 2, pois após 10 dias ocorreu aumento expressivo dos níveis 
de bases voláteis determinado pela legislação, ou seja, 30 mgN/100g (BRASIL, 2020). Até o 8º 
dia de estocagem os exemplares do tratamento eviscerado apresentaram valores inferiores aos 
peixes inteiros, no entanto, curiosamente, após este período o pescado inteiro apresentou menor 
teor de BNVT.

Figura 2. Teores de BNVT (Bases Nitrogenadas Voláteis Totais) em exemplares de amor sem olho (Nebris 
microps) inteiro e eviscerado resfriado.

Fonte: Elaborada pelo autor.
Letras maiúsculas indicam diferença entre os tratamentos. Letras minúsculas diferentes indicam diferenças 
significativa entre os tempos dentro do mesmo tratamento pelo teste de Tukey (p<0.05)

Segundo Savay da Silva et al. (2008), os índices de bases voláteis totais aumentam 
progressivamente com o passar dos dias e consequentemente com a deterioração do produto, o que 
aconteceu neste estudo. Para Ogawa et al. (1999), o pescado deve apresentar valores de BNVT entre 
5 a 10mg/100g para ser considerado em estado de frescor excelente, quando atinge 25 mg/100g 
apresenta um frescor razoável, com  o início da putrefação o teor encontra-se entre 30 a 40 mg,  
quando apresenta índice elevado de deterioração os valores ficam acima de 50 mg/100g, no estudo 
com o Nebris microps no presente trabalho até o oitavo dia de análise o pescado manteve-se dentro 
dos limites aceitáveis.

Tomita et al. (2006), constatou em amostras de pescado marinho refrigerado, coletados 
aleatoriamente, os valores que variavam entre 10,16 e 42,01 mgN/100g, os parâmetros para pescado 
eviscerado apresentaram valores mais adequados em comparação ao pescado inteiro, o que segundo 
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Ogawa (1999), pode ser ocasionado pela diminuição das enzimas do tecido visceral, que são 
responsáveis por acelerar a autólise.

Em estudos realizados por Santos (2011), com pescada amarela (Cynoscion acoupa) mostraram 
aumento nos níveis de BNVT nos quatro lotes avaliados ao final do período de vinte cinco dias, 
armazenados em gelo, com valores que variaram entre 23,8 a 159 mgN/100g, o que mostrou que 
mesmo em lotes onde os valores não ultrapassaram o limite estipulado os níveis encontrado de 
bases voláteis tiveram crescimento no decorrer dos dias.

Segundo Costa (2004) em estudos realizados com carapau (Trachurus trachurus) comercializado 
no interior de Portugal, refrigerados a 8°C e analisados em dois tempos, no dia da aquisição e 48 h 
após a primeira análise, revelam que no primeiro dia dos testes o valor obtido para as bases voláteis 
totais teve média de 27,36 mgN/100g, já no segundo dia de teste os valores ficaram superiores aos 
permitidos, tendo média de 47,47 mgN/100g, os teores de BNVT foram mais elevados no segundo 
tratamento, os resultados obtidos mostram que mesmo no primeiro tempo os índices se encontravam 
próximos ao limite de descarte, o que pode ter relação com o tempo de  captura,  este pode ter 
ocorrido há vários dias anteriores ao experimento.

Vale ressaltar que em alguns casos os resultados obtidos nas análises de BNVT superam o valor 
estipulado, mas o produto continua apto para o consumo (Taha,1988), por isso a importância de 
aliar esse parâmetro com o pH, para uma maior eficiência na avaliação de qualidade.

Os valores encontrados para o Pangasius hypophthalmus, (figura 3) em comparação com os do 
Nebris microps encontraram-se inferiores, isso se deve ao fato de que o peixe de água doce não 
apresenta óxido de trimetilamina (OTMA) e contém quantidades inferiores de amônia, 
substâncias capazes de estimular o surgimento das bases nitrogenadas voláteis. Os valores 
continuam apresentando diferença entre os tratamentos e ao longo dos dias, os índices para o 
pescado inteiro foram superiores ao eviscerado, o Pangasius hypophthalmus ainda se encontrava 
apto para o consumo ao longo de 10 dias de armazenamento em gelo com base no limite de 
descarte de 30 mgN/100g.

Figura 3. Teores de BNVT (Bases Nitrogenadas Voláteis Totais) panga (Pangasius hypophthalmus) inteiro 
e eviscerado resfriado.

Fonte: Elaborada pelo autor.
Letras maiúsculas indicam diferença entre os tratamentos. Letras minúsculas diferentes indicam diferenças 
significativa entre os tempos dentro do mesmo tratamento pelo teste de Tukey (p<0.05)
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Almeida et al. (2006), em trabalho realizado com exemplares de tambaqui (Collossoma 
macropomum) estocados em gelo e avaliados durante 54 dias observou que  valores de BNVT 
aumentaram gradativamente ao longo do tempo, onde apenas no quadragésimo quinto  dia 
ultrapassou o limite permitido, chegando a 32 mgN/100g, no período de 6 a 12 dias de estocagem o 
índice não ultrapassaram 15 mgN/100g o que se assemelha ao panga avaliado neste estudo, com 10 
dias estocados os valores eram inferiores a 25 mgN/100g.

Para Santos (2013) ao analisar os valores de bases voláteis totais em tilápia do Nilo 
(Oreochromis niloticus) submetida a diferentes métodos de abate, mostrou que ao longo de 19 dias 
os valores de BNVT eram inferiores a 30 mgN/100g, o que também foi apontado por Albuquerque, 
et al. (2004), ao analisar a mesma espécie.

Os valores encontrados para o pirarucu (Arapaima gigas), segundo Oliveira (2014) chegaram à 
média máxima de 18,85 mgN/100g em um período de 36 dias de estocagem, valores encontrados 
para peixes nativos de água doce da Amazônia (Andrade et al. 2010). Os trabalhos já realizados 
para determinação dos índices de BNVT em pescado de água doce, constataram níveis inferiores 
com relação ao limite de bases voláteis totais permitido para comercialização, assemelhando-se aos 
encontrados no presente trabalho.

Entre as espécies analisadas no referente trabalho o camarão Litopenaeus vannamei apresentou 
índices de bases voláteis mais críticos (figura 4), onde os valores cresceram gradativamente ao 
longo dos dias, mas no décimo dia observou-se valores expressivamente elevados, tornando-se 
impróprio para o consumo, assim como observado nas outras espécies, ocorreram alterações tanto 
com relação ao tratamento, quanto dentro de cada tratamento ao desenvolvimento da pesquisa. 

Figura 4.Teores de BNVT (Bases Nitrogenadas Voláteis Totais) no camarão (Litopenaeus vannamei) inteiro 
e descabeçado, resfriado.

Fonte: Elaborada pelo autor.
Letras maiúsculas indicam diferença entre os tratamentos. Letras minúsculas diferentes indicam diferenças 
significativa entre os tempos dentro do mesmo tratamento pelo teste de Tukey (p<0.05)

Os resultados obtidos nesse trabalho divergem dos de Oliveira et al. (2009), onde apenas com 20 
dias a mesma espécie estaria improprio para o consumo e os valores encontrados para o tratamento 
feito com camarões descabeçados foi superior ao inteiro. Fazendo uma relação com os dados 
obtidos no presente trabalho Oliveira et al. (2009), mostrou que com 10 dias o camarão inteiro tinha 
média de 21,85 mgN/100g e o descabeçado com 18,64 mgN/100g, sendo portando inferiores, os 
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resultados podem ter variado devido a procedência  da matéria prima já que para sua  pesquisa de 
Oliveira et al. (2009), adquiriu camarões direto de uma empresa especializada em comercialização 
de pescado, e os utilizados neste trabalho foram comprados em uma feira livre.

Neto (2017) em pesquisa feita com Litopenaeus vannamei adquiridos de uma fazenda de criação, 
apontam valores semelhantes, levando-se em conta o tratamento controle apresentado por ele, que 
mostraram valores elevados desde o primeiro dia de análise. Segundo Sireno et al. (2010), as 
variações encontradas para a mesma espécie ficaram entre 12,09 mgN/100g no primeiro dia e 
tornaram-se impropria para o consumo no decimo primeiro ultrapassando o limite com 36 
mgN/100g e assemelhando-se aos obtidos no presente estudo, mostrando que com o passar dos dias 
os níveis de BNVT tendem a crescer até ultrapassarem o limite tolerável caracterizando, portanto, 
deterioração do produto.

Para os valores de pH com exceção do Nebris microps, o Pangasius hypophthalmus e
Litopenaeus vannamei, apresentaram diferença entre os tratamentos, porém todas as espécies 
mostraram alterações com relação ao tempo dentro de um mesmo tratamento (tabela 1). 
Evidenciando que o pH sofre alteração durante o período de estocagem, assim como as bases 
voláteis totais. Com base no teste de associação de Spearman, o pH e as BNVT apresentaram uma 
relação positiva, estando, portanto, diretamente relacionadas, ou seja, quando uma altera a outra 
tende a alterar também.

Tabela 1. Medidas de pH muscular em amor sem olho (Nebris microps), panga (Pangasius hypophthalmus) 
e camarão cinza (Litopenaeus vannamei) estocados em gelo.

Em pescado fresco o pH segundo Oehlenschlãger e Sorensen (1997) deve ser inferior a 7, Anjos 
(2019) trabalhando com o Nebris microps encontrou valores inferiores aos obtidos por este estudo, 
mesmo ao longo de 15 dias do peixe inteiro os valores encontravam-se entre 6,4 e 6,8. Dantas 
(2018) ao avaliar o peixe voador (Hirundichthys affinis, Günther, 1866) encontrou valores que iam 
de 6,23 a 6,88 ao decorrer de 19 dias.

Martins (2011) encontrou para pescada gó (Macrodon ancylodon) pH de 7,094 o que mais se 
assemelhou com o resultado encontrado no estudo, Bernadi (2012), observou crescimento gradativo 
para pH durante 18 dias de analises com peixe sapo com variação de 6,15 a 6,96, assim como neste
estudo.

Segundo Guimarães et al. (2016), ao analisar filés de peixe panga congelados encontrou 
variações entre 5,88 a 8,01, nesse trabalho os valores altos estavam associados a altas concentrações 
de polifosfato. Islami et al. (2015), ao avaliar os valores de pH para filés de panga encontrou 
variações entre 6,88 e 7,07 assemelhando-se aos resultados obtidos no presente estudo, valores 
também observados por Santos (2006) para a piramutaba (Brachyplatistoma vaillanti).

Tempo
(dias)

pH
Nebris microps ns Pangasius * L. vannamei*

INTEIRO EVISCERADO INTEIRO EVISCERADO INTEIRO DESCABEÇADO

0 7,10±0,04a 7,16±0,02ab 6,37±0,07a 6,39±0,07a 7,03±0,14ab 7,00±0,14a

1 7,26±0,05ab 7,34±0,04bc 6,50±0,01b 6,39±0,03a 7,05±0,07a 7,35±0,07b

2 7,23±0,01ab 7,07±0,04a 6,59±0,01b 6,57±0,02b 7,25±0,07ab 7,15±0,07ab

5 7,17±0,05ab 7,11±0.03a 6,50±0,05b 6,43±0,01a 7,05±0,07ª 7,00±0,14a

8 7,32±0,02b 7,39±0.04c 7,28±0,05d 7,02±0,03d 7,30±0,00ab 7,00±0,14a

10 7,67±0,07c 7,66±0,24d 6,74±0,05c 6,74±0,04c 7,40±0,00b 7,25±0,07ab

Média ± desvio padrão da média. ns não diferiu estatisticamente entre os tratamentos, *apresentou diferença 
significativa entre os tratamentos. Letras diferentes na mesma coluna, indicam diferença significativa em 
função do tempo dentro do mesmo tratamento - Tukey (p<0,05).
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Os dados obtidos para o Pangasius hypophthalmus em sua maioria estavam de acordo segundo o 
novo RIISPOA (BRASIL, 2017), ART. 211, Item 1, que trata sobre as determinações físicas e 
químicas para caracterização do pescado fresco que, para carne de peixes o pH deve ser inferior a 
7,00, porém ao longo do tempo ocorreu crescimento gradativo das amostras analisadas e apesar do 
Nebris microps apresentar valores superiores desde o início das análises, é notório o crescimento 
gradativo ao longo dos dias também para essa espécie.

Com relação aos dados obtidos para o Litopenaeus vannamei e observando os valores 
determinados pela RIISPOA (2017), onde o pH em crustáceos deve ser inferior a 7,85 todas as 
amostras até o decimo dia estavam em acordo com a legislação, não ultrapassando o limite 
estipulado, semelhante ao encontrado por Tsironi et al. (2009), quando avaliou a vida de prateleira 
do camarão congelado.

Oliveira (2016), ao pesquisar sobre Litopenaeus vannamei constatou que valores de pH variavam 
entre 6,55 a 7,20 após 60 dias, o que mostra uma elevação do pH ao longo do tempo, e segundo 
Gryschek et al. (2003), deve ser levado em consideração para se determinar o pH de pescados 
congelados, fatores como:  temperatura de estocagem, o estado fisiológico, a composição em sais, o 
poder tampão das proteínas e enzimas. 

Os escores dos padrões RGB e Luminosidade na espécie amor sem olho apresentou diferença 
significativa entre os tratamentos inteiro e eviscerado, não revelando interferência do tempo na 
coloração. O tratamento inteiro apresentou em todos os padrões de coloração e luminosidade 
valores superiores ao peixe eviscerado (figura 5).

Segundo Rehbein e Oehlenschlager (2009), a visão nos dá a primeira percepção de possíveis 
mudanças, sendo que cor notada em um objeto pode ser afetada por sua composição química e 
física, sabendo disso observou-se alterações causadas na cor ao longo de 10 dias, para o Nebris 
microps.

Apesar das variações ocorridas, o tratamento b mostrou maior tendência de intensificação dos 
padrões no último dia para todos os itens avaliados, caso que não se repete para o Pangasius 
hypophthalmus (figura 6) onde todos os parâmetros avaliados em ambos os tratamentos 
diminuíram, chegando a igualar os tratamentos a e b em alguns casos.

Segundo Delfino (2018) ao analisar hamburguer de tilápia utilizando a escala CIE L* C* h, onde 
L é luminosidade, C é croma a intensidade da cor e o ângulo que representa a tonalidade das cores 
existentes,  apresentou variações entre 78,1 a 93,8 não tendo diferenças entre os tempo e as 
formulações, com uma tendência no final do experimento para crescimento das médias, divergindo 
dos valores encontrados no presente trabalho e como a luminosidade varia de branco a preto, 
podemos afirmar que as amostras ficaram mais escuras.

Notou-se também que o Litopenaeus vannamei em ambos os tratamentos apresentou diminuição 
na luminosidade (figura 7), tendenciado ao escurecimento da carne ao longo das análises, segundo 
Bak et al. (1999) notou ao analisar o Pandalus borealis a diminuição da cor vermelha ao longo de 
12 dias assemelhando-se aos dados obtidos, para o camarão Parapenaeus longirostris congelado em 
gelo.

Queiroga et al. (2014), ao analisar o Litopenaeus vannamei com relação aos parâmetros de 
determinação da cor observou que ocorreu alterações ao longo dos dias para a cor vermelha 
havendo um aumento no final do período de armazenamento, o que pode ser relacionado com os do 
presente estudo. Para a luminosidade ele constatou um aumento gradativo ao longo dos dias de 
estocagem, mostrando tendência para cores mais caras, esse parâmetro divergiu dos resultados 
obtidos, pois as amostras analisadas tendenciam para as cores mais escuras, isso pode estar 
relacionado aos métodos utilizados serem diferentes para avaliação da cor.

O pescado estraga-se rapidamente e as mais instalações de manuseamento, armazenamento e 
processamento são restritas para o seu alcance, colocando desafios à segurança alimentar (Ahmed, 
2020).
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Uma maior sensibilização e compreensão dos consumidores sobre os benefícios para a saúde dos 
produtos do peixe e do marisco são cruciais na luta contra a sobrenutrição e a obesidade (Tacon et 
al. 2020).

Figura 5. Valores médios dos Cromas do Padrão RGB, Red (A), Green (B), Blue (C) e luminosidade (D), 
em exemplares do amor sem olho (Nebris microps) inteiro e eviscerado. Letras indicam diferença (p<0,05) 
entre os tratamentos.

Fonte: Elaborada pelo autor.
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Figura 6. Valores médios dos Cromas do Padrão RGB, Red (A), Green (B), Blue (C) e luminosidade (D), 
em exemplares do panga (Pangasius hypophthalmus) inteiro e eviscerado. Letras indicam diferença (p<0,05) 
entre os tratamentos.

Fonte: Elaborada pelo autor.

Figura 7. Valores médios dos Cromas do Padrão RGB, Red (A), Green (B), Blue (C) e luminosidade (D), 
em exemplares do camarão (Litopenaeus vannamei) inteiro e descabeçado. Letras indicam diferença 
(p<0,05) entre os tratamentos.

Fonte: Elaborada pelo autor.
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Considerações finais
  

Os valores encontrados para BNVT e pH mostraram que todos os tratamentos sofreram 
alterações durante as análises realizadas, no entanto, apenas o Pangasius hypophthalmus ao 
decorrer do experimento não ultrapassou o limite estipulado pela legislação, que caracterizaria o 
pescado como impróprio para consumo. A verificação dos teores de BNVT e pH apresentam uma 
relação positiva de associação, sendo ferramentas importantes no controle de qualidade do pescado. 
Sugere-se que a análise da coloração seja associada e estes métodos para melhor garantia dos 
padrões de qualidade do pescado, já que a avaliação da cor denotou uma tendência ao 
escurecimento gradativo da carne com o avanço do tempo de estocagem no camarão cinza e no 
panga e tendência para cores claras no amor sem olho conforme o avanço do experimento.
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