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INTACDUGAD '

an s s Zae - ; 2 53 e Ansy
A tilapia nilotice, Sarptherodon niloticus e um peixe onivore

de pgrigem afriCﬁ"a ruito comum nos agudes do nordests bresilsiro,
£ de relativa immortancia econcmica,visto que & consumido ge-
wlmente por pessoas de menor poder aguisitivo e/ou aguelas cug par se
encontrarem ng irterior do estado ndo podem adouirir especies mais no-
bres, 1
Sua carne apresenta um sabor apreciavel e scgunde Botelho (..
jg ) vg urma fonte excelente de protefinas, ndn s porgue cantém guase
todos O°>aCidDS aminados essenciais ao crescimento e manuteng@o do orga
nlsmo humano, como tamhém grande parte dos alimentos minerals necessa -
rigs & certias Funhoec organicas",
Em contrapartida, dos alimentos carnosos, o pescado e g cus
e decompbe mais réapidamente; isto devids a sua constituiglBo pobres am
scido conjuntivo, como tambeém a caracte ristice espeeial do tecido mus-
“ar gue se alcaliniza apos a morte,

1 . -~
Dois processnos contribusm para a putrefagac precoce do pesca-

. . v ¢ . 7
; o primeiro de natureza bicguimica, coshecido por autcliszs ou auto=-
~ . ~ % " rs ) o 4 -
LiUESTED . £ occasionado oela agao das enzimss sabre o proprio musculc.
3 0 . = ~ Ed
0 segunds e principnl egente causador da putrefagac sao a8

nactérias cue encontram—-se 1o muco exterior, nas brangueas e no intesti
no em cuuartidades consideraveis,

Asbs 2 morte o pescado muitas transformagoes de ordem fisicy
binldgica gcorrsm. A srimeirs fase destas transformag coes e 0

Loisg~o cachezcida oor Y rigoy mor

* Durante o tem:c em gue dura a gidez cndaverica, gue pode asciler. sn
. £ e
2 ours g dez horie, £ dotiem todos os procsssos bigguimicos | NoS tgeie-
rd 2 e
&, ¢ reegAo destss & acida,” ( CABO, 1978 T



2

Imediatamente apés 8 rigidez cadaveriéa ccorrem os fenaomcnos
da autolise, i~iclando-se as modificaqfes ro sentide longitudirel jle}

corpo, depende~to da especie, do processo usado na captura, da idade ,

.

= 3

guc e ainda de outros T=torss { 0OGTA,1551 ).

24

da temperatura da :

.

{

assado o " rigor mortis " e destruidss as membraras celuloe

s

res pela aglo autolitica sfo favorecidos de mescira extroordicdria os
foromenos de corteminacBa bacteriana,
s principais vizs de Contaminagéo do nescado 550, como dig-
2m08, 08 orificins e cavidades rnaturais do peixs,

Jdzntre as bactérias cue corcorrem para a putrefagio do pesca

s t3mos: Pseudomones, NMicrococcus, Flavobacterium, Serratiz e Baci-

i

presentes o pescado produzem toxisas qus podem

srsivel a cualidade do produto, Segundo a

& s . 1 » -~ L)
@ bem cothecida a participagao dos alimen

i

. ¢ ' ~ .
s “gas tronsmissivels, como agentes patogeni-
£ tante na cadela cwjdom“olqﬂlcu, g i'0s oro-

Comg & decosao .FD do nescado ¢ causada orincipalmente bg
7 & . a -~ - " o
8 Dacterias, uma das maneiras de retarder essa docomposicao s dimd
“ A 5 I'4 - ~
ir o temperatura ate um nivel em gus as bacterias naoc cresgam ou a

s
:cam muito lentamente TORMES Y 3E032Z, 1976 ). Saseado neste fato
s ] P

e a Lags . v ~
proceder analises periodices visando determinar o grau de costaminagd

0

sy consumido sem oue t:g




LR RO O O e S e T U= S )

-~
5 processos de comservagao de alimentos,

sabor, o odor e ¢ aspe-

romocao do calor de ums subshanois
mantendo-a & temperaturas shaixo da atmosfara clroundante,

Dos varios metodos de aplicagBo de frio a pescados, o gelo &

; mals emp remado por ser inocun, portdtil e baratoj sendo espscialmente

“lioso pois mantem frio, Umido e brilhante além de impedir a desseca -

.0y gue com freguencia acomparha outros metodos de resfriamsnto, U ge~

s}
lo barha o pescado com BHUM limpa e fria arrastandc consideravel guanti
dade de nuco, Sangue e microrganismos,

A necessidade de manter o frescor e o gosto carscteristico do

. . v »
cescade & o Tato de ser um dos alimentos mals nerecivels ¢ airda a cir-

. ~
cunstancla da necessidade de trarcsportar care czntros de preparagio e
ne . . .
nnservacac mals ou menos distantes dos locals de captura, obrigam a to
e BT | i i
o desde a captura, medidas necessarias para conssrvar o mesmo zte
SUMS STURTAS, g )
wuma, ( AS 8, 1976 ).
£ - 1 # - - s Py o ey & B ! —~ TActa
Os principals nontos & corsidersay na =moreclacgac ca guslidade

% - ~ - .
pescadn destinadn & suz consgervagao ou imedizto consumo sSsn08 - &spe-

incluindo o dos glhos; - o odpr das guslras e da ca

ascecto da es-iqha dorsa

~& DY ausencia de ] "T AmEe H mes e e ooy - d 7 Nk -
TE OU aleencid ug CcCLaragoes anprmalsy — argionca ou rnao o e X %

.

coxnd o Hhy - P 5 - B
OPTLS 3 = TENna em cug as Liras e

i)

0 B2&
ilhy car e Tirme g susencia de o-
LV {rasga, ( BOTELMD, 1970 ).

i to para o deosonvolvimenta mi-

3 . L] . Lied
eata Gonudan, a dimicuicoo da temparatura



em alguns decimos de grau, ~as proximidades dos U U, TBUUZ MHLS Liicciog

mente o crescimento bacterianc que uma ruede termica de verios graus na
o 0

oroximidades dos 10 C, ( CABO, 1978 Yo

—~ ~
Havendo variac@o da temperatura,- fatalmente acontecerac alte-—

s
i

[ O FO o« o ®o Lod <
ragﬁes de ordem fisica, cuimica e biologica. As alteracoes fisicas aco;

i
. -~ - =
tecem devido & evaporacao do egua dos alimentos, provocando a desssca -.

: 1] l’ . -~ 3 .
As de natureza cuimica sao devido assgneclalments a intsrven -
L4
gao das enzimas; estas destroem os tecidos musculares favorecenda & nrg
liferaci@o de microrganismos.
Nos alimentos de origem a-imal, os -rocessos guimicos provo -
~ . -~ 5 5 - > = =4
cam cocagulagao de proteinas e um acumulo de acido latico, em Tungao dis
Y b ? -
to acontece o endurecimento da carne, tambem cocrhecido coma " rigor moxr

tis " ; ( SILVA, 1980 ),

e
9]

. L. L] . . ~
Passado o " rigor rortis ", iricinm-se¢ as variacoes dc ordem

w5 '3 5
biolozica, ocorre um periodo de crescimento gradualmente acelersdo, cue

0]
[0}
ct.
AV
n

. ~ ks . .
zssociado 2 alterenoes orga-olenticas do escado e se caracteriza,

3

7 . " . ~ . .
zela seorda do groma caracteristico. & segulir o 2opulacac microbiana en-—

(

ase de crescimento mails ou senns cxponencizl, corresgondsn-
03 . . . fad . ~ . . 3
te a i-iciagao da acarigao doruclas substsz:cies irndicazdoras dz altera -

um sceriodo de crescl-

o oual ce ~roduzen
~ v e .
na populagan baclkeriona su
esto £ o periodo de naxdme ativideds alterante, terminanda pra

B4 4 g ] -~ A
ticamsnte cuarda o pescado estd proxime a -utrefacan, ( STAISBY, 1988).

-

fg!

Os micrormga:n

razura, nodendo ser cls

O
=ento entrae 30 & 37 G, no en

- . Ly g 8 =
O3 - Uesnfilos, tem o
g o . < 55 & et i T . N Dr". = PR IR B [
gato, nodem viver a tomner-turas acima de 18 03 - Fesicrofilas, ctem
- 1 3 - > PR T 2 ~r 8] s L. I R . e
aior desenvolvimento entre 15 e 20 "0, no cntonto, su-ortam tem eratu-
R 0 o A e 2
atn abe =7 8, T FOAZIES, 1976 ).
:
A/y =



0 cmrocesso. de refrigeragao para @ COMSLIVALU0 UU JebUouu o us

.
VY

7

}-

. . . "~ . . . ~ .
tempo limitado, isto devido as reagoes enzimaticas e microbianas nao del,

xarem de existir e baixas temmeraturas, ( STANSBY, 1958 ), Zuando . se

0

prolonga a armazenagem, sob a influencia das e=zimas e iriciada a decom

5 =

- 4 . s
spsicao das proteinas em compostos de nitrogenio, aparscen

( siLva, 1980 ).

o o.mau odon

A velaocidade pela qual se multi: licem as bacterias depends da

-

temperatura e, por certa, & temperatura e o fator mals importante pois

controla a velocidade de deterioraczo do escade. Fortanto, a melhor ma
. L] L3 V‘ L] L3

neira de manter o pescado frio e de retardsr sua deterioracado & utili -

zando gelas



MATERIAL E METODOS

Os dados em que se fundamenta este estudo correspounde a 25 in

& > LA . ' N ;
dividupos adultos da especie Sarctherodon niloticus, canturades na ecota-

i L3 L] R r ] [} 1 #
gao de plsecicultura do DICCS, em Fentecoste, o estado do  Cerra en

3 . . 3
Cs ex; erimentos efetuados destirmaram-se a determinar o perio-

do maximo de estocagem do pescado conservado em gelo, bem como, suas
s 4. S . Sy ot vt T 3
caracteristicas cuimicas, microbinlogices e orgenclenticas durante 0

e . oz
periodo ce CONsServagao.

L4 L]
Logo apos = capture procedsu-se a separag@e dos individuas em

m

dois grupos,., O primeiro constou de 12 peixes sviscerados, aos quais fo-

’ - .
ram lavados com agua corrente & acondicionatos om
-~

-
b

C
{

ixa tie ilsopor car
gelo, em camadas alternadas, na DTOpDPQaO de 2 Kg de gelo para 1 Kg de
pescado, 0 segundo gruzo constou de 13 peixes intsiras tél coma Foram
retirados dos viveiraos, Zste grupo fol aco-dicionado em caixa de isopor
com gelo, dispostos em camadas alternadns, na mesma projsorcan,

De cada grupo de ceixes fol removido uma sub—-amastra consti

¢ e, R
tuida por doils individuos,

0
DS
(9]
a
L
{~da
o
4]
L
&
Gl
m
=)
d—
m
@]
J
)
b
<
Ha
[}
o
Q

L & v : E
caracteristicas coin 0os ssus resancctivas concsitos

- Aspeclos gerale de carne, incluindo abas abdomingis, de zero a cirnco

sontos;
~ Qdor das guelras, de zero a dez pontos;

L £ - 0 =
- do auscule, de zero & cined gortos; corformg te

oy’
)]



gaca pela IURKY HEAHGH SIATLUN - Aberdeen, Escociaj descrito por Nort,
(EL (1972). : ;

0 resultado final Tol obtido atraves da déﬁerminaqéo da mé=
dias aritmética das ks Attt das ae Hlisteds. piacberd sbluis ahass
vadaé. .

A gnalise ouimica co-stou da determinagﬁo do nitrogerio to
tal das bases volateis (N-BVT) e verificaglo do pH.

' 0 nitrogenio total das bases volatels foi determinado pelo
_metadc de Lucke & Geidel (1935).

0 pH fol medido em pot tenciometro Metrohm a partir do homoge-
.nato de 10 gramas de misculoc em 100 ml de agu a destllada, a homogenei-
zagao fol feita em licuidificador durante aproximadamente 1 minuto. O
homogena?o foi recehiao em um copo de Becker onde ficou em descanso du
rante 15 minutos até a medic@o.

As andlises microbioldgicas foram realizadas em cimara assé-
ptica, { tendo natureza gquantitative e qualitativa ), comareendendo:
~ pesquisa de coliformes (N#R) 3 - provas biocuimicas e - dlreren01a -20
de coliformes. '

Foram retirados com tesoufas e pincas esteril;zadés 11 g¢ra-
mas do misculo de cada amostra e entf@io pesados em placas ds Petri esté

rels pa a em seguida serem colocadas em Er’emmeyers contendo 90 ml de

1

solug@o tamporada de fosfato estéril ( PO e homogeielzados por aegl-

a
tagBo durante 3 minutos,

Para a pesguise do rumero mais provével de coliformes (HAP )

Foi utilizada & técnica dos tubos qﬁltiplés descrito por SHARF. (1972).

~

Procedesu-se a edentificacao de Escherichia ecoli utilizando o

meio EMB-Agar: Eosina-Azul de Metileno, segundo Levine para a diferem-
. e o ~ . ~ . A .
ciagaa de coliformes fecais e nao fecais., As placas previamsnie estrig
o

das foram incubadas & 35 C nor*24 horas., As celonias suspeitas de cop

»
]

gitas provas biocuimicas

B

cuminas %o fecal foram escolhidas para ssrem

ve gorelstiren dos testes do IMVLIC ¢ Vermelho de‘Metila : Voguss Pros

o7 :



b b . e = .
RESULTADDS E DISCUSETC
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52 dis de ostocagen, ¢ uma Silminuigen tiscreta dos conceltos

ucio, o produto con-
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servado ~-resentava bom sa~itario. "o 1192 dia c= estocagemn, Fta
25 T P = b i
aegnTuabe O g T 0% u.:._k';

Pk : g St ; '3 2y ST B o
frescor continuou o sut TESLUL 20y {‘.'Clﬂgl!”xd-’;‘ nivels lradecusdns oza

cocrisuma, che
aralise teve Tim.

D¢ acordo com

)

12 F e o
glo solre modificagoes

rindo de armazenamzntn. Sorundo técnicas recomzndadas

pescado cunserva

do em gelo, as ceracteristicas sensoriais destes se alteram dentrs ce

ranos na te-
» . » ] 3

Os valpores crnicontrados pera o pH do musculp da nilotica svis-

cerada, conservada em gelo, variaram de 6,2 a 7,9, enguanto que para o

misculo da inteira, submetida zo meswo tratanento, os velores co pH ti-

e,

fl
3
[N

5 5 % 5 ~ i »
veram uma variacdo des £,9 a 2,2, A elevagao do p'l no musculo dss

1o

cas inteires experimentades, Tol provavelmente devido a uma autolise

I
(3]
(63}

nopsterior contamiracac bacteriana causadas por uma maicr concentragao
. 3 g . e Y 8 : o 7
bacteriana, visto gue esfes individuos continham ainde secu tubo digesti

VG



Ogawa et alli (1970 a ), estudandc a conservac@o de Penulinus
~ r 4- 2 3 e (R = e : . . ’ . R
argus | Latreille ), determinaram que estas se tornam inaceitaveis quap
do o pH ultrapassa a 7,5. Bethea & Ambrose (1962) comdarando os valores
H iz ) J fn

de pH com Indices de gualidade do camarao Penacus aztecus (IVES) estoca

dos em gelo, déterminaram que estes apresentaram perda de frescor guan-
do o pH‘afingiu 8;24 )

Com relagao ao nitrogenio das bases volateis totais { N-BVT),
nao foram observadas variacOes acentuadas entre os valores obtidos ...
{ tabela II Y,

Para o musculo da nilotica eviscerada conservada em ﬁelo, 0s
valores para o N-BVT foram de 8,80 mg/ 100 g no 12 dia e 26,05 mg/100 g
no 212 dia de estocagem, enguanto gue nara as nildticas inteiras foram
de 8,80 mg / 10C g no 12 dia e 28,60 mg ] 100 g no 21% dia de estocagem
em gelo, |

Gegunda Stansby ( 1968 ), os peixaes que apresentarem valores
de N-BYT menores ou iguais a 12 mg / 100 g de misculo podsm ser consideg
rados frescos, encuanto que os gue apresentarem valores de N=BVT  entre
12 = 29 ma J 100 g de mﬁscula, sfo considerados em discreta decomposi -
¢8o, porém ainda sZo adequados para o consuma.

De acordo com o mesmo autor, o pescado € considerado imadequg
db para o cansumo humanc quando atinge um valor para o N-BYT, superior'
a 25 mg/ 100 g de mﬁéculo.

Os dados referentes as andlises bacteriolégicas sao0 apresenta
dos na tabela IITX,

0 nimero mais provavel de coliformes (NMP) para o misculo de
nildtica eviscerada conservada em gelo, ro 1° dia de estocagem foi de
23 NMP/ 100 ml, enquanto que no 21% dia de estocagem foi de 1100 UFL/

nteiros os valores iniclais e finals

He

100 ml, Para o musculco dos peixes

apresentaram-se da mesma maneira, mostrando diferenciacao aperas nos,di

B i

rd
as intermedisriocs,



oegunuo rrazier \LY/<), as bacterias coliformes sao prejudici
als aos alimentos porgue sua presenga € considerada cumb ind{cio de con
taminag2o fecal e portanto possivelmente por bactérias patogenicas. For
outro lado, seu crescimento inutiliza os alimentos.

Na etapa de diferenciacdo de coliformes percebemos cue a con-

, ~ e . ~ -
taminagac do pescado deveu-se a bacterias do generc Entercbacter asro -
genes, . = S G W S :

Nas provas bioguimicas { tabela IV ), a presenga de bactérias

dos generos Enterobacter aerogenes, Klebsiela e Citrgbacter foram deter
minadas nas duas amostras durante o per{odo em que o pescado eéfEVB 8S~
tocado em gelo,

As bactérias coliformes sdo importantes nas alteragles dos
alimentos pela sua capacidade de crescer bem em inlmeros substratos e
por utilizer como fonte de energia um grande ﬁGmero de hidratos de car—
bono e alguns outros compostos nitrogenados como, fonte de nitrogenio,pg
la capacicade de sintese da maioria das vitaminas que necessitam além °
de prcduzirem, a paftir dos agucares, consideraveis guantidades de aci-

do e gés, podendo ocasionar szbores anormals, ( JAY, 1972).



CONCLUSDES ’

. . e . s
Dos exrerimeritos laboratoriais foram tiradas as seguintes con

L

951
o2

clusoes

5. .8 03 .
1~ A gualidade dos individuos reduziu-se gradativamente durante o 'pe
r ode em gus estiveram estocados em gelo, tanto para os peixes eviscera

dos guanto para os inteiros; “

= . & v
2= 0 numerno mais provevel de coliformes apresentou valores crescentes

<
durante o periocdo de estocagen; 2 =

3- Em nenhuma das amostras foi determinada a presenga re bactérias do

—<
<=

~ - . .
genero kLscherichia co.

0 - . ol
, islto indica cue © pescado reo teve contato com

£ . .
desperdicios cloacai

1(]

i
. 'l L] 3 3 . . .
4- A partir do decimo primeiro dia os irdividuos eviscerados apresente-
{4 s . . ~ o o ® g . O
ram alto indice de contamiragao bacteriologica, tornarndo-se inaceitavel

para o cunsumo;

L 3 L] » » L3
5~ A resistencia do pescedo & wrmuzenagem nac e uniforme, depende da me,
neira com cue este foi estocado;

1

6- Foram determinadas a presenga de coliformes nhas duas amostras, sendo

£a

redominante a presenca de Enterobacter asrcgeness
f G J H

B .
7~ 0 pescado conservado em gelo apresentcou-se em plenas condigoes de

(4 .
consumo por um periodo de 11 dias,

12
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TABELA 1 : Updos referentes as a8nallsSes SensSOrldls ud MLllLliudyJdor yulie™

g : : ol 5.2
rodon niloticus, conservada em gelo durante o periodo de 21 dias,

1le g 5 5 5 FREECO

g9 a8 3 4 4 DIMIN, FRESCOR
11¢ 7 2 3 3 MATURAGAC
168 2 2 2 2 AVANG, MATUR,
218 8] 8] 0 T POTRIDG

o ® . o .-
038, Us dados acima correspondem a media aritmetica dos conceitos atri-

I s i v
buidos por uma eguipe de 5 pessoas as caracteristicas sensoriais estuda

das,

R b



TABELA II - Referente as analises do N-BVT e da determinagao do pn uo

LA 3 > . L) .
musculo de nilotica, Sarotherodon niloticus, eviscerados e inteiros con

servados em gelo,

PEIXES EVISGERADGS FEIXES INTEIROS
DIAS DE ESTUCAGEM 5
EM GELD pH N-BVT pH N-BVT
oo 6,90 8,80 6,90 - 8,80
1¢ 6,00 9,48 5,50 10,40
2 ' 6,50 15,596 6,25 16,52
11e 6,90 18,24 - 6,80 19,80
16° 7,40 23,28 7,45 25,52
212 7,90 26,05 8,20 28,60

088, Os dados do N=BVT foram expressos em mg de N volé%il / 100 g de

musculo de pescadoc.
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TABELA I1I1 - Dados referentes @ CETErMLNEGED UL (IWHNEL U HOLD 1k Uvay e we

coliformes ( NMP ) no mlsculo de nilotica, Sarotherodon niloticus,evis-

] . . 4 .
ceradas e inteiras, conservadas em gelo, durante o periodo de 21 dias.

DIAS DE ESTOCASEM EVISCERADOS INTEIRCS
1¢ B 23
o3 42 : a2
110 : 1100 a4
160 1100 1100
51 0 1100 1100

08S, Dc dados estSo expressos em NMP/ 10C nl.



TABELA IV — Dados referentes as determinagoes d&s provas pDLOGULIMLILAL 1

4 s . % . 4 .
lizades em musculos de nilotica, Sarotherodon niloticus, conservados em

gelo,
DIAS DE i i Vi C H_S Mo OESEZRVACAD
ESTOCAGEM 2

‘10 o = + + - - Enterobacter

ge i = + + + + Enterobacter
11¢ = % es -+ = - Citrobacter
16¢ = ¥ 5 + - - Enterchacter
018 o= o + o+ - - Enterobacter

I - INDGL

M - WETHIL RED

Vi- VOZRUZS PROSKAUER
C = CITRATG

S - Ruy il P Py
_G-ACIDO EULFIDRICO

Mo- [ICTILIDADE
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AZarsncls CETr0sSa, NENNUIMNLL Vilidaiiie=

%o @o longo da esninha dorsal, bri
]

lho original do sangue do lgu 3 iparsn:: ‘dimir
na descoloragio das abas abdominals nuigzo do fres-
cor
Alguma opacidede e certa vermelhl -
dao oo longo de espinha dorsal, san
gue do rim marrom e certa descolora 2 Diminuic3o do
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ODORES DAS GUELRAS ( 10 pontos ) me ge Pontos  BUALTDADE
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