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RESUMO
A região do Sertão Pernambucano possui um enorme potencial à exploração do mercado 
pesqueiro e aquicultura, tendo em vista a proximidade com o rio São Francisco e a 
constante disponibilidade de sol, elementos fundamentais à proliferação de peixes. Entre 
as espécies presentes nesta região, pode-se destacar o Rhinelepis aspera, (Siluriformes, 
Loricariidae) conhecido como Carí e apreciado por sua carne saborosa. o presente 
trabalho teve como objetivo avaliar os parâmetros físico-químicos do Carí fresco, 
conforme as Normas Analíticas do instituto Adolfo Lutz, e avaliar o grau de conservação 
do produto através do teste de produção de H2S. os peixes, objeto do estudo, foram 
coletados nas principais feiras livres de Petrolina - PE, porém tinham sido capturados no 
lago de Sobradinho - BA, a 30 km da cidade. No mercado foram escolhidos os indivíduos 
que apresentavam as melhores características de frescor. Os peixes foram filetados, 
calculando o percentual de rendimento desta operação e, em seguida, preparado para 
as análises. Conforme os nossos resultados, o Carí possui 11,10% de proteína, 0,63% de 
lipídio e 0,89 de atividade de água. Alguns exemplares tiveram reação positiva ao H2S 
indicando um início do processo de degradação. Através do presente estudo, o peixe Carí 
possui características adequadas para consumo, porém possui condição inadequada de 
armazenamento na região estudada. 

PALAVRAS-ChAVE: Aquicultura; Peixes; Cascudo; Qualidade

ABSTRACT
the region of Sertão in the State of Pernambuco (Brazil) has great potential for the 
development of fishing and aquaculture, considering the presence of the São Francisco 
River and sun, both fundamental elements for fish growth. Among the fish species present 
in the region, Rhinelepis aspera or “Carí” (Siluriformes, Loricariidae) may be targeted, 
considering the taste of its meat. The aim of the present study was to study the physical 
and chemical parameters of fresh “Carí” meat according to the standards developed by 
the Adolfo Lutz institute and to estimate its freshness using the H2S production test. the 
fish used in this study were purchased from the main fish markets of the City of Petrolina 
(Pernambuco State, Brazil) and had been caught in the Sobradinho Lake (State of Bahia), 
30 km from the city. The fish were chosen for their appearance and freshness. The fish 
were filleted to calculate the yield percentage and were prepared for further analyses. 
According to our results, “Carí” filets have 11% protein, 0.63% lipids, and 0.89 water 
activity. Some samples showed a positive H2S test, indicating initial stages of degradation. 
The results of this study suggest that the fish “Carí” has suitable characteristics for 
consumption; however, the storage conditions were inadequate in the study area.
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INTROdUÇÃO

Segundo o art. 438 do Decreto 30.691 de 1952 do Ministério 

da Agricultura Pecuária e Abastecimento – riiSPoA1, a denomi-

nação pescado compreende os peixes, crustáceos, moluscos, 

anfíbios, quelônios e mamíferos de água doce ou salgada, usa-

dos na alimentação humana. O documento também classifica o 

grupo em relação a sua forma de apresentação como: fresco; 

resfriado ou congelado.

o pescado é um alimento de alto valor nutritivo, pois, além de 

ser rico em vitaminas, lipídeos insaturados e sais minerais, cons-

titui uma importante fonte proteica de alto valor biológica.

Nos últimos anos, o consumo de pescado no Brasil aumentou 

graças, principalmente, à maior disponibilidade econômica do 

produto para a população. os últimos dados fornecidos pelo mi-

nistério da pesca e aquicultura (MPA) mostram que o consumo 

per capita de pescado aumentou, entre 1996 e 2010, de 7,62 Kg 

a 9,75 Kg por habitante/ano2. Contudo, em nosso país, a ex-

ploração e uso do pescado não alcançam os benefícios nutricio-

nais e econômicos que deles se espera. Como mencionado por 

Parmigiani e torres3, o Brasil apresenta um dos menores índices 

de consumo de pescado, abaixo da média mundial. Um dos fato-

res limitantes ao consumo de peixes no Brasil é a conservação e 

a capacidade dos consumidores em reconhecer o pescado fresco 

e qualidade.

o uso de boas técnicas de pesca e a aplicação de boas práticas de 

manipulação, armazenamento e conservação do pescado podem 

prolongar o tempo de vida comercial do peixe fresco e permitir 

uma maior aceitação pelos consumidores4.

Em relação ao pescado fresco, qualquer conceito de quali-

dade abrange fatores extrínsecos e intrínsecos sendo facil-

mente avaliados pelas características físicas e químicas. os 

principais parâmetros intrínsecos são: pH, atividade de água, 

conteúdo de nutrientes (proteínas, gorduras, carboidratos, 

cinzas) e microbiota competitiva do alimento. E nos extrínse-

cos estão: umidade, bases voláteis totais e presença de gases 

(gás sulfídrico)5.

Segundo Santos e Mattos6, o estado de Pernambuco apresenta 

condições ideais à aquicultura em vales interioranos, pois possui 

clima adequado, bom mercado interno e unidades tecnológicas 

e de pesquisa com domínio sobre as tecnologias de cultivo de 

espécies, com excelente desempenho produtivo e bom mercado 

interno. Entre as espécies presentes nesta região, pode-se des-

tacar o Rhinelepis aspera popularmente conhecido como Carí, 

um peixe cascudo de cor preto de ordem Siluriformes e família 

Loricaridae, com importância comercial para o rio São Francis-

co, Brasil, e de grande potencial à piscicultura. Essa espécie 

apresenta corpo coberto por placas dérmicas ósseas e a boca 

orientada ventralmente é modificada para a raspagem de algas 

e biofilme. O Carí é conhecido e apreciado pelos pescadores e 

habitantes da região, por sua carne saborosa, porém, nunca foi 

estudado extensivamente como matéria-prima alimentícia para 

o consumo humano. o Carí é um peixe difícil de ser encontrado, 

pois não está disponível em todas as épocas do ano, vivendo no 

fundo do rio e gosta de águas barrentas.

o presente trabalho teve como objetivo avaliar os parâmetros 

físico-químicos e de qualidade do Carí fresco da região do Sub-

médio São Francisco, cidade de Petrolina-PE, por diferentes 

meses, possuindo um período de seis meses de amostragem. A 

importância da análise físico-química reside no fato da mesma 

permitir que se avalie o grau de conservação do produto, através 

da determinação do pH, bases voláteis totais, gás sulfídrico, li-

pídeos totais e outros parA importância da análise físico-química 

está relacionada avaliação do grau de conservação do produto, 

avaliando: pH, bases voláteis totais, gás sulfídrico, lipídios totais 

e outras composições químicas do pescado.

MATERIAL E MéTOdO

A presente pesquisa foi desenvolvida no instituto Federal de Edu-

cação, Ciência e tecnologia do Sertão Pernambucano, no cam-

pus Petrolina, tendo havido a obtenção do filé no Laboratório 

Experimental de Alimentos (LEA) e as análises, no Laboratório de 

Análise Físico-Químicas.

Coleta das amostras

os peixes, objetos do estudo, foram adquiridos em duas das 

principais feiras livres da cidade de Petrolina-PE, popularmen-

te conhecidas como “Feirinha da Areia Branca” e “Feirinha da 

Cohab Massangano” (Figura 1). Foram coletadas 15 amostras 

de peixes adultos eviscerados, sendo posteriormente selecio-

nados os indivíduos que apresentaram as melhores caracterís-

ticas visuais de frescor, conforme parâmetros estabelecidos 

pela Portaria 185 de 19977 e no riiSPoA1. Estas amostras foram 

transportados em contentores isotérmicos adicionados de gelo, 

visando manter a temperatura entre 0 e + 4°C até a sede do 

Campus Petrolina do iFSertão - PE onde foram armazenados e 

posteriormente, preparados para análises.

Figura 1. Coleta de amostra na feira da Areia Branca de Petrolina-PE.
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Rendimento do filé

A partir desta primeira triagem, os peixes foram descabeçados e 

filetados, utilizando-se um dos métodos utilizado por Souza8 em 

seus estudos, após adaptações (Figura 2).

Ao término da filetagem, a carne foi pesada e calculado o ren-

dimento, em volume percentual da parte comestível de nove 

indivíduos, obtendo-se valores médios para três coletas em pe-

ríodos diferentes.

Os filés foram embalados em sacos plásticos e submetidos ao 

congelamento para posterior análise físico-químicas.

Caracterização Físico-Químicas do filé

Para as análises físico-químicas, foram utilizados os parâmetros 

para composição centesimal (proteínas, gorduras, cinzas e umi-

dade), parâmetros físico-químicos (pH, atividade de água) e pro-

va qualitativa para gás sulfídrico, conforme metodologia descri-

ta pelas Normas Analíticas do instituto Adolfo Lutz9. As análises 

foram realizadas durante um período de seis meses, avaliando-se 

mudanças durante as estações da seca e das chuvas.

Avaliação Estatística

todos os dados foram obtidos em triplicatas e submetidos à aná-

lise estatística descritiva, aplicando o teste de Scott-Knott ao 

nível de 5% de probabilidade no programa ASSiStAt, versão 7.7.

RESULTAdOS E dISCUSSÃO

Rendimento do filé

O rendimento do processo de filetagem variou entre 

29,9%-32,80% do peso do animal eviscerado, conforme tabela 1. 

Este valor pode ser considerado aceitável, semelhante ao en-

contrado por outros autores em peixes da espécie tilápia10,11, 

que afirmam que a Tilápia do Nilo possui rendimento aproxima-

do de 39,05% de filé.

Apesar da variabilidade do rendimento da filetagem, as amostras 

não diferiram significativamente (Tabela 2), onde a variação se 

deve a esta espécie ser selvagem e não cultivada. Sendo o resul-

tado semelhante ao encontrado por Querol e colaboradores12, em 

várias classes de idade no cascudo Loricariichthys platymetopon, 

36,51% (2 anos), 32,57% (3-4 anos) e 36,64% (5 anos).

Caracterização físico-química do filé

inicialmente, as amostras foram coletadas durante intervalos de 

quinze dias (outubro, novembro e dezembro de 2012). Nos de-

mais períodos, foram coletadas três amostras por mês sendo de 

janeiro até março de 2013, totalizando 15 amostras.

Análises quantitativas

os valores médios para cada mês da composição centesimal do 

filé de Carí são demonstrados na Tabela 2.

A composição centesimal da parte comestível do pescado, o filé, 

depende de muitas variáveis, entre as quais se destacam espécie, 

idade, estado fisiológico, época e região e forma de captura13. Essa 

asserção explica na variação dos resultados, principalmente em re-

lação às duas estações do ano, primavera (outubro a dezembro) e 

verão (dezembro a março), podendo ser observado na tabela 2.

o pescado é um alimento de alto valor nutritivo, podendo-se 

dizer que essa carne é excelente fonte proteica14. Se o conteúdo 

de gordura for reduzido, seu conteúdo proteico pode ser seme-

lhante ao de outras carnes, com cerca de 20% deste nutriente15.

o teor de proteína encontrado no Rhinelepis aspera classifica 

a espécie como de “Alto Valor Proteico”, porém contém uma 

quantidade inferior ao do Acarí-bodó, peixe da mesma família 

do Carí (Loricariidade). gonçalves,16 em seus estudos, descreve 

que essa espécie possui um percentual de 16,20% de proteína, 

enquanto oliveira Filho17 afirma que a Tilápia do Nilo possui apro-

ximadamente 18,74% deste nutriente, uma quantidade também 

superior ao do Carí, que contém uma média geral de 11.10%.

Em relação às análises de umidade, gordura e cinzas, observa-se 

que os resultados diferiram significativamente entre si, contudo 

os valores médios destas variáveis são aproximados aos do aca-

rí-bodó que possui 82,36%; 0,29% e 0,82%, respectivamente16. 

Ao comparar o Carí com a tilápia, percebe-se que os valores de 

umidade e cinzas, encontrados na presente pesquisa, também 

Tabela 1. Percentual do rendimento do filé de Carí.

Coleta Rendimento do Filé Médio (%)

1 29,95 a

2 30,46 a

3 32,80 a

M.g 31,0678

C.V 11.25%

Medianas na mesma linha seguida de letras distintas diferem entre si no 
teste de Scott-Knott ao nível de 5% de probabilidade (01 = < p < .05); 
M.G = média geral; C.V = coeficiente de variação.Figura 2. Filetagem do Carí (Rhinelepis áspera).



http://www.visaemdebate.incqs.fiocruz.br/

Lins ASR et al. Qualidade do Carí em feiras na cidade de Petrolina

Vigil. sanit. debate 2015;3(2):108-113   |   111

estão próximos aos valores da descritos por oliveira Filho17 e 

Leonhardt11 que são 78,85% de umidade e 1,05% de cinza.

Contreras-guzmán18 relata que a fração de cinzas em peixes de água 

doce apresenta variações em quantidades que vão de 0,90% a 3,39%, 

estes valores são compatíveis à quantidade de cinzas encontrada no 

Carí que apresentou uma média de 1,09%. Com relação aos minerais, 

a carne de pescado é considerada uma fonte valiosa de cálcio e fósfo-

ro particularmente, apresentando também quantidades razoáveis de 

sódio, potássio, manganês, cobre, cobalto, zinco, ferro e iodo. Segun-

do Suñé Pfeifer Sant’Anna et al.19, a tilápia (Oreochromis niloticus) 

obteve uma variação de 1,22% a 1,42% de cinzas. Simões20 descreve 

uma concentração de minerais de 1,09%. Estes valores são semelhan-

tes aos encontrados na presente pesquisa.

De acordo com gonçalves,16 o conteúdo de lipídios dos peixes 

varia entre as espécies, bem como dentro de uma mesma espé-

cie, de acordo com alguns fatores, como: sexo, tamanho, ciclo 

reprodutor, estação do ano e estado nutricional, fato que explica 

a variação dos resultados demonstrados na tabela 2. De acordo 

com os resultados de lipídios, pode-se classificar o Carí como 

um peixe magro. Essa classificação quanto ao teor de gordura é 

de grande importância, pois o teor de gordura pode predispor a 

aceitação do consumidor, influenciar a performance produtiva do 

animal e alterar a palatabilidade da carne21.

A atividade de água encontrada foi em média de 0,89 ― sendo 

este um valor já esperado em razão do pescado ser classificado 

como um alimento de alto teor de umidade ―, estando o peixe 

em situação de pré-rigor mortis, com uma retenção de água de 

100%16. Contudo, o valor encontrado foi inferior ao do estudo de 

Souza et al.8 para tilápia do Nilo.

De acordo com o riiSPoA, artigo 443,1 o limite máximo do valor de 
pH para carne externa é 6,8 e para carne interna 6,5. De acordo com 
este decreto, não são todas as amostras analisadas que estão com 
o pH dentro do limite máximo. Uma das amostras de outubro e ou-
tra de fevereiro apresentaram pH de 6,92 e 6,69, respectivamente, 
sendo, portanto, inadequadas para consumo humano. o pH da carne 
consiste em importante parâmetro de qualidade, uma vez já que 
pode influenciar na cor, capacidade de retenção de água e maciez.

Análise qualitativa

A análise de gás sulfídrico fundamenta-se na decomposição dos 
aminoácidos sulfurados com a liberação de enxofre que, em um 
meio ácido, transforma-se em H2S, que, combina com acetato 
de chumbo, enegrece o papel,a indicando um estágio avançado 
da deterioração, como demonstrado na figura abaixo (Figura 3):

a  Mársico Et. Apontamentos da disciplina de inspeção de pescado da Faculdade de Medicina Veterinária da Universidade grande rio – UNigrANrio, 2004.

Tabela 2. Valores médios da caracterização físico-químicas do filé de Carí.

Amostra Umidade (%) Cinzas (%) Proteína (%) Lipídio (%) ph Aw

outubro 1  85.87 a 1.15 c 12.61 a  1.40 a  1.40 a *

2  82.07 b 1.06 c 12.77 a 0.18 b 0.18 b *

Novembro 3 78.09 e 1.11 c 8.83 a 0.25 b 0.25 b 0.98 a

4 79.88 c 1.11 c 9.68 a 0.09 b 0.09 b 0.98 a

Dezembro 5 76.08 g 1.21 b 11.14 a 0.30 b 0.30 b 0.95 b

6 79.37 d 1.12 c 11.61 a 0.79 a 0.79 a 0.95 b

Janeiro 7 79.53 d 1.32 a 12.22 a 0.40 b 0.40 b 0.88 e

8 78.63 d 1.28 a 11.16 a 1.03 a 1.03 a 0.89 c

9 80.59 c 1.16 c 10.95 a 0.66 b 0.66 b 0.88 d

Fevereiro 10 79.10 d 0.98 d 12.34 a 0.98 a 0.98 a 0.87 e

11 78.99 d 1.11 c 10.96 a 1.14 a 1.14 a 0.85 f

12 81.97 b 0.78 e 10.52 a 0.33 b 0.33 b 0.87 e

Março 13 82.30 b 0.93 d 9.47 a 0,22 b 0,22 b 0.84 g

14 82.28 b 0.91 d 11.63 a 0,65 b 0,65 b 0.86 f

15 77.13 f 10.59 a 1,20 a 1,20 a 0.84 g

M.G 80.18 1.09 11.10 0.64 0.64 0.89

C.V (%) 0.68 4.69 14.49 56.89 56.89 0.45

Medianas na mesma linha vertical seguida de letras distintas diferem entre si no teste de Scott-Knott ao nível de 5% de probabilidade 
(01 = < p < .05); M.G = média geral; C.V = coeficiente de variação; *analise não realizada por falta de equipamento.

Figura 3. Papel enegrecido por uma amostra estragada, no teste de Éber 
para gás sulfídrico.
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os resultados desta análise indicam que 50% das amostras esta-

vam inadequadas ao consumo humano, pois apresentaram escu-

recimento do papel de filtro (Figura 4).

As amostras coletadas para o pescado fresco comercializa-

do no município de Petrolina-PE apresentaram resultado não 

confiáveis para sua qualidade. Foram observados não con-

formidade para uma elevada quantidade de peixes. Duran-

te as análisesde gás sulfídrico, as amostras de novembro, 

janeiro e fevereiro demonstraram-se deterioradas 

(tabela 3), decorrente da elevação da temperatura ambiente 

e inadequada conservação sob temperatura de refrigeração 
(0°C até 10°C).

CONCLUSÃO

De acordo com os resultados obtidos no presente estudo, pode-se 
concluir que:

• o Carí possui um bom rendimento de filé, sendo semelhante 
aos valores da tilápia e do cascudo (L. platymetopon);

• Este tipo de peixe é rico em proteína e possui valor de gor-
dura muito baixo;

• os resultados das análises de pH mostram que algumas amos-
tras apresentaram um valor superior ao padrão estabelecido 
pela legislação nacional, indicando possivelmente estresse 
prolongado antes da morte;

• Algumas amostras analisadas apresentaram resultado po-
sitivo ao teste do H2S, indicando uma má conservação dos 
produtos vendidos;

• Neste estudo, evidenciou-se todas as amostras estavam em 
condições inadequadas de armazenamento, estando sob tem-
peratura ambiente, fora dos parâmetros previstos na legislação.

Figura 4. Resultados utilizando papel de filtro utilizado no teste de Éber para gás sulfídrico.

Tabela 3. Estágio de deterioração analisado pelo teste de Éber para 
gás sulfídrico.

Mês da Analise Resultado das Analises

outubro Adequada ao consumo

Novembro Amostra deteriorada

Dezembro Adequada ao consumo

Janeiro Amostra deteriorada

Fevereiro Amostra deteriorada

Março Adequada ao consumo
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