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Conservacao de tambaqui pode ser obtida por
meio do Gas Ozonio

A conservacao do_tambaqui (Colossoma macropomun) utilizando o gas ozénio, com a finalidade
de aumentar o tempo de validade do peixe vendido em supermercados, sem congelamento, é a
proposta desenvolvida pelo mestre em medicina veterinaria Joel Lima da Silva Junior. O objetivo
é aumentar o tempo de prateleira dos peixes destinados as redes de varejo.

O tema da pesquisa é desenvolvido no ambito do Programa de P6s Graduacao em Ciéncias Pesqueiras
nos Tropicos (PPG- CIPET), da Universidade Federal do Amazonas (Ufam) . De acordo com Joel, os
peixes comercializados no varejo tem a durabilidade de somente 7 dias para a aceitagao do publico. "O
estudo pretende proporcionar maior durabilidade do pescado, o que representa maior facilidade de
preparo e alto potencial de comercializacao", afirmou.

A pesquisa utilizou duas formas de apresentagao do tambaqui; inteiro e cortado em bandas. O pescado
foi armazenado durante 30 dias sob refrigeracao em atmosfera modificada com 0zo6nio. A temperatura
era de aproximadamente 2 Graus Celsius. Comparou-se o pescado apos periodos de 10, 20 e 30 dias.
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Tambaqui armazenado em camara refrigerada com
Ozo6nio na fazenda experimental da UFAM . ( Foto:

pesquisador Joel Lima da Silva Junior.

Os resultados preliminares informaram que o gas ozonio teve efeito eficaz no tratamento do peixe. O
tambaqui, submetido a refrigeracao do OzoOnio, mantém por mais tempo suas caracteristicas nutritivas,
os aspectos sensoriais, a aparéncia, o odor e, principalmente, fica livre da proliferagao
de microrganismos, mantendo-se conservado. “Precisamos realizar, ainda, alguns ajustes para que o
peixe nao fique desidratado, pois 0 0z6nio absorve a agua rapidamente”, enfatizou o pesquisador.

LEGISLACAO BRASILEIRA

A aplicacao do ozdnio no processamento de alimentos é relativamente recente, sendo ainda necessario o
aprimoramento da tecnologia para esse fim. Nos Estados Unidos, a Food and Drug Administration ja
aprova, desde 2001, a ozonizacao diretamente no processamento de alimentos. No Brasil, ainda nao
existe legislagdo especifica sobre o tema, por este motivo a pesquisa foi baseada na legislacdo dos EUA .
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