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RESUMO  

Foram adquiridas lagostas machos e fémeas da espé 

cie Panutitcis £:aev.ícauda (Latreille) na Enseada do Mucuri 

pe - Entrepõsto de vendas de-pescado em Fortaleza, Estado 

do Ceará. 

Trazidas para o Laboratório, as lagostas vivas fo 

ram descabeçadas, evisceradas, lavadas e estocadas em caixa 

esotérmica contendo gelo picado. 

Estudou-se no decorrer de 17 dias as mudanças orga 

nolëpticas, quimicas'e bacteriológicas das caudas estocadas. 

Os testes organolépticos constituíram-se de observa 

ções da, textura, odor e cor das caudas estocadas, traduzi 

das em V Zores numéricos. 

Os testes químicos aplicados foram, Base Volátil To 

tal (BVT) , Trimetilamina (TMA) , Oxido de Trimetilamina (TMAO) , 

Hipoxantina (Hx) e pH. 

Os testes bacteriológicos constaram de contagem pa 

drão em placas (CPP) as temperaturas de 5°, 25°  e 35°C,, Nu 

mero Mais Provável (NMP), de coliformes totais e fecais, 

contagem de Staphy..oc:occu4 auneu4 e pesquisa de Sa.2moneUct. 

Nos dados obtidos, foram aplicados os seguintes tes 

tes estatísticos: variáncia e indice. de correlação de 

Pearson. 

Dos parâmetros usados para aferir as modificações 

nas caudas de lagosta, ao longo da estocagem e os que mais 

se correlacionaram com a Soma dos Caracteres Organolépticos 

(S.C.O.) foram a contagem padrão em-placas a 5°C, a.Hipoxan 

tina, a Base Volátil Total e a contagem padrão em placas a 

25°C.  
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0 óxido de trimetilamina e a contagem padrão a 35°C, 

.não apresentaram uma boa correlação como tempo de estocagem. 

Considerando a S.C.O. e os vários parâmetros inves 

tigados, observou-se uma correlação inversa. 

Foi observado que as caudas de lagosta se mantive 

ram em estado de aceitabilidade para consumo por 13 dias. 

O valor 10., para a S.C.O. foi o valor mínimo para 

conferir a aceitabilidade da lagosta. • 

Valores superiores para contagem padrão em placas a 

5°C de 398 x 108  bac/g; hipoxantina de 1,75 P mol/g; 'conta 

gem padrão em placas a 25°C de 251 x 107  bac/g e base volá 

til total de 30 mg/100g sugerem uma inaceitabilidade das la 

gostas da espécie Panutitu6 £aevicauda (Latreille) para o 

consumo. 



A,UTR;A-CT  

The material used in this research work is comprised 

of lobsters, both male and female, of species Panu.2.Licuo 

taevigA uda(Latreille). Brought to laboratory, live lobsters 

were beheaded, gutted, washed And stored in isothermic boxes 

containing brittled ice. 

Along a period of 17 days, organoleptic, chemical 

and bacteriological changes were studied in the stored tails. 

The organoleptic tests consisted,of observations on 

texture, smell and colour of the tails, measured in numerical 

values. 

The chemical tests were: Total Volatile Bases(TVBY, 

Trimethylamine(TMA), Trimethylamine Oxidei_TMAO),Hypoxantine 

(Hx) and pH. 

The bacteriological tests were: Standard Plate Count 

(SPC) at5°, 25°  and 35°C temperatures, Most Probable Number 

(MPN) of total coliforms and fecal coliforms, counts of 

Staphylococcus auheuz and search for Sa..2mone ta. 

The following statistical methods were applied to 

the date: Analysis of Variance and Pearson's correlation 

index. 

Among the parameters used to assess the modifications . 

in lobster tails throughout the storage period, the ones 

showing the highest correlation with the Sum of Organoleptic 

Characters were the following: Standard Plate Count at 5°C 

temperature, Hypoxanthine, Total Volatile Bases and Standard 

Plate Count at 25°C temperature. Trimethylamine Oxide and 

Standard Pláte Count at 35°C temperaturé did not hold a good 

correlation with storage time. 
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An inverse correlation was found to occur between 

the Sum of Organoleptic Char zters and the various above 

mentioned parameters. 

The value of 10 for the Sum of Organoleptic Characters 

has been considered as the limit of acceptance of lobsters 

for human consumption. On the other hand, lobsters tails 

have Maintained 'acceptability condition for up to 13 days. 

Values higher tahn 398 x 108  bac/g- for Standard 

Plate Count at 5°C; Hypoxanthine of 1,75 	mol; 	Standard 

Plate Count at 25°C of 251 x 107 ba.c/g and Total Volatile 

Base of 30 mg/100 g, suggest an inadequacy of P. taevticauda 

tails for human consumption. 



1 - INTRODUÇÃO  

A lagosta é uma das principais fontes de divisas pa 

ra o Estado do Ceará. Somente no- ano de 1984 o Ceara, atra,  

vês do seu porto do Mucuripe, exportou duas mil duzentas---e 

quatorze toneladas de caudas de lagostá,perfazendo um total 

de trinta e nove milhões, trezentos e cinqüenta mil dõlares*. 

A exploração deste crustáceo é feita em algumas re 

gibes do mundo: nas costas da Irlanda, Inglaterra, França, 

no Mediterrâneo até a Itália, Africa do Sul, nas costas do 

Pacifico desde o Oregon até o México e nas costas 'do Bra 

sil. 

No Brasil, a exportação teve inicio no ano de 1955 

e praticamente toda a pesca da lagosta se restringe ã re 

gião nordestina, concentrando-se nos Estados do Ceará, Rio 

Grande do Norte, Paraíba e Pernambuco (PAIVA, 1970). 

A exportação deste crustáceo é feita em forma de 

caudas congeladas e a manutenção da qualidade do produto é 

o maior problema enfrentado pelos exportadores. 

seu 

ato 

. lhe 

A qualidade da lagosta depende principalmente do ' 

tratamento antes de chegar ã indústria, começando no 

da captura e tendo grande relevância os cuidados que 

são dispensados a bordo, durante o tempo de permanência 

no mar. 

As lagostas oriundas de barcos geleiros, os quais 

representam a grande maioria da frota lagosteira, recebem 

* - Dados fornecidos pela Associação do Sindicato da 

Indústria de Frio e Pesca no Estado do Ceará. 

1 
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tratamentos nem sempre condizentes com as boas normas de-

processamento, sendo estocadas, na maioria das vezes, em ge 

lo de má qualidade e numa proporção gelo/lagosta inadequa'  

da, principalmente nos últimos dias de captura. 

Os barcos pesqueiros, que utilizam somente gelo para 

a conservação das lagostas, demoram até 18 dias numa pesca 

ria, sendo que nos últimos dias as condições higiênicas do 

barco=.estão- r riamente comprometidas, tendo _em 

mulo de lagostas e a diminuição do gelo. 

vista o acú 

As lagostas ao chegarem ã indústria são mantidas 

em câmara de espera, em temperaturas próximas de 0°C até o 

momento do seu beneficiamento. 

A inspeção das lagostas, que ocorre durante o bene 

ficiamento na indústria, é feita superficialmente levando 

em conta, principalmente, o odor, sem entretanto distinguir. 

este critério em suas diversas fases, restringindo-o a acei 

tável ou inaceitável. 

Considerando que, após o' beneficiamento, ainda de 

mandará um longo tempo até que a lagosta chegue ao consumi 

dor, necessário seria um exame mais acurado para distinguir 

as várias fases de aceitabilidade, pois que aquelas no limi 

'te poderão estar inaceitáveis quando do seu consumo. Entre 

tanto até o momento não foi adotado um quadro, sensorial ca 

paz de informar, mesmo. com  relativa precisão, o estágio da 

qualidade das lagostas a serem beneficiadas, principalmente 

daquelas com qualidade suspeita. 	- 

Além. disto, são muito insuficientes as informàções 

que relacionam os estágios de degradação da lagosta com pa 

râmetros indicativos de deterioração. Muitas dessas informa_ 

ções pecam por apresentar dados obtidos através de metodolo 

gias inadequadas, principalmente aquelas relativas a conta 
gem bacteriana. 

Em virtude dessas informações que além de escassas 

são, em grande parte, inconsistentes, ainda não se têm da 

dos.suficientes, no Brasil, capazes de permitir o estabele 
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cimento de padróes químicos, microbiológicos e/ou organolêp 

ticos para lagostas, que possibilitem detectar os vários es 

tios de aceitabilidade. 

Considerando, portanto, a necessidade de maiores in 

formações sobre a matéria, o presente trabalho foi desenvol 

vido abordando estudos de parâmetros químicos, bacteriolôgi 

cos e organolëpticos indicativos de deterioração e suas 

c&rrel e-ç~e ._ 



2 - REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

2.1 - Modificações no pescado após a morte  

As qualidades iniciais de um crustáceo ou de qual 

quer outro pescado estão na dependência das condições de re 

frigeração..Uma boa refrigeração possibilita um prolongamen 

to das características físicas, químicas, físico-químicas e 

sensoriais do pescado. Entretanto, essa refrigeração não im 

pede que a longo prazo as próprias enzimas existentes. no sis 

tema digestivo do pescado possam promover uma autodecomposi 

cão. Por outro lado, as bactérias que porventura tenham con 

taminado o produto, ainda que de maneira lenta, 	continuam 

se desenvolvendo.e contribuindo também para a decomposição 

do pescado. 

FIEGER & FRILOUX,(1954), estudaram camarões estoca 

dos em gelo sob o ponto de vista organoleptico,e mostraram 

que existem. mudanças sensíveis na palatabilidade daqueles 

crustáceos ao longo da estocagem, culminando com o inicio 

de deterioração denunciado pelas modificações ocorridas com 

o "flavour". 

Essas mudanças de natureza autolitica e/ou bacteri 

ana têm inicio logo após a  morte do pescado. Fatores como 

condições fisiológicas, modo de captura, armazenamento e até 

a espécie influem decisivamente na velocidade de deteriora 

cão do pescado. 

Antes que se instalem mudanças organolepticas acen 

tuadas no pescado, as transformações iniciais de certos com 

postos poderiam ser índices fiteis na_ avaliação objetiva da 

qualidade,desde que mensurados quantitativamente. 

4 



Entre as transformações, que parecem ser de utilida 

de encontram-se as mudanças químicas e físico-químicas so 

fridas pelas proteínas e aminoácidos, as transformações so 

fridas pelos nucleotídeos ou nucleosideos e ainda a redução 

do óxido de trimetilamina (TMAO) com formação de trimetila 

mina (TMA) (MENDES, 1974). 

Logo após a morte do pescãdo, em curto espaço de ter 

po o tecido muscular entra em estado de endurecimento e ri 

gidez chamado de nígon molLti ..Segundo •BENDÁLL (1951) , o 

n.ígon moAti4 e a contração muscular são• essencialmente o coes 

mo processo, exceto que o rigor é irreversível sob condições 

normais. 

NEWBOLD (1966) observou que as mudanças químicas 

que ocorrem durante o fLigolc. moAta,incluem um decréscimo 

nos valores de pH e também nos níveis de fosfato de creati 

na e de Adenosina Trifosfato (ATP) . 0 decréscimo de creati 

na ocorre logo após a morte do pescado, o mesmo acontecendo 

com o pH em face da formaçãó do ácido lático. Os níveis de 

ATP, entretanto, permanecem estáveis até que haja uma consi 

derável diminuição da concentração de creatina. Então, a ve 

locidade de depleção do ATP aumenta rapidamente e o músculo, 

em consequência, vai • perdendo rápida e progressivamente a 

propriedade de extensibilidade., instalando-se, dessa forma, 

a rigidez no músculo do pescado. 

0 decréscimo de creatina e de ATP conduz à formação 

de uma ligação estável entre actina e miosina, da qual re 

.sulta a actomiosina (HUXLEY, 1960). 

NAUSS & DAVIES (1966) afirmam que- as pontes cruza 

das, formadas entre os filamentos de actina miosina, são 

reversíveis no processo de contração-muscular, uma vez que 

o nível de ATP permanece alto. No kigon. mont-14,.a ligação 

actina-miosina é irreversível de vez que há uma carência de 

ATP para possibilitar a separação destas duas proteínas mio 

fibrilares. 

O fenómeno dá deterioração ligado as modificações 



das proteínas foi estudado por ESAM et al. (1971), os quais -

abservaram dois aspectos que levam à deterioração do pesca 

do, qual seja a putrefação e a degradação total. A putrefa 

ção, que produz odores pútridos e prejuízos no "¡tavautc", 

causada pela ação dos microrganismos sobre peptídeos e ami 

noácidos de baixo peso molecular, enquanto que a degradação 

se relaciona comas modificações de constituintes protéicos, 

constatadas pela coagulação e liquefação das proteínas, pe 

lo desenvolvimento da podridão e destruição de estruturas 

protéicas como o colágeno e elastina. Esses processos de de 

terioração podem ser considerados através de vários está 

gios: 1) uma contaminação inicial de alimentos protéicos 

por microrganismos deteriorantes com formação de colônias 

no alimento; 2) uma rápida utilização e metabolização - de 

compostos de baixo peso molecular, tais como aminoácidos,di 

peptideos, ácido lático e açúcares presentes na carne ou 

peixe. O efeito dessa metabolização e a produção de compos 

tos indicativos de deterioração como cadaverina, putrescina, 

ácidos orgánicos, diôxidos de carbono, gás sulfídrico e amõ 

nia; 3) a. elaboração de proteases microbianas, as quais tem 

significância em estágios posteriores, quando os aminoáci 

dos, peptideos e outros compostos de baixo peso molecúlar no 

alimento já foram consumidos. A quebra proteolítica de pro 

temas de alto peso molecular, para oligoproteinas. e aminoá 

cidos, proporciona um suplemento continuado de nutrientes 

para o crescimento microbiano. 

Entre os testes bioquímicos utilizados para se 

acompanhar essas mudanças no pescado, pareceram ser os de 

maior utilidade, àqueles que se relacionam com o comporta 

mento físico e químico das proteínas, aminoácidos, nucleoti 

deos ou nucleosideos e ainda a formação de bases voláteis. 

Os nucleotideos, inicialmente, sofrem .modificações 

de natureza autolítica e, em seguida, de natureza bacteria 

na, sendo os produtos formados usados como índices de quali 

dade do pescado MENDES, 1974). 

FLICK & LOVELL (1972) estudando as modificações dos 



nucleotideos no pôs-morte, observaram que as vias de degra 

dação eram as mesmas para peixes e mamíferos. Os níveis 

iniciais de ATP encontrados em músculo de camarão não esta 

fado, foram semelhantes aqueles determinados para outros ani 

mais marinhos não exercitados e vertebrados terrestres. 

0 nível inicial de Inosina Monofosfato (IMP), em ca 

marão e em outras espécies marinhas, foi consideravelmente 

maior do que aquele encontrado em músculos de mamíferos. E 

provável que a -IMP tenha uma importante contribuição nas ca 

racteristicas do "flavour" do camarão. - A hipoxantina, resi 

duo da degradação do ATP, é acumulada em quantidades apreci 

áveis no músculo do pescado apôs a sua morte,. fato que pos 

sibilita a utilização desse composto- como um indicador de 

qualidade. 

2.2 - Bases nitrogenadas  

As transformações nas quais ocorre produção de ba 

ses voláteis totais (BVT),-como TMA, dïmetilamina (DMA) 	e 

outras, são as que tem sido mais estudadas. Na maioria das 

espécies marinhas, segundo AMANO & YAMADA (1965),"as bases 

referidas são apresentadas principalmente por TMA, DMA e 

amônia(NH3) sendo que, geralmente, a DMA s6 aparece em pe 

gUenas quantidades. 

Embora o aumento no conteúdo de TMA possa freqüen 

temente ser correlacionado cbm o frescor dos teleôsteos do 

oceano (peixes ôsseos),existem opiniões conflitantes a este 

respeito (FIEGER & FRILOUX, 1954). 

Segundo VELANKAR & GOVINDAN (1960), o conteúdo de 

TMA de camarão varia com a espécie e salinidade da água. 

Estas observações sugerem que a produção de TMA de 

pende de muitos fatores e que pode não ser um indicador se 

guro de deterioração (IYENGAR et alo 1960). 



MILLER et ai. (1972) aconselham a" utilização de 

outros métodos físicos e químicos em conjunção com a deter 

minação de TMA para se avaliar a qualidade de um pescado. 

Segundo SHEWAN et al. (1971), um dos traços mais ca 

racteristicos das mudanças quimi_cas que ocorrem no músculo 

do peixe, durante a deterioração, é a produção de bases vo 

Táteis, tais como a amónia e outras aminas menores.Todas as 

evidencio—parecem mostrar que, na máioria das espécies de 

peixes marinhos, `estas bases voláteis consistem principal 

mente de NH3 	A e TM. 

REAY (1937); SHEWAN (1937, 1938); GRONINGER (1958); 

HUGHES(1959); YAMADA & AMANO(1965) e YAMADA & HARADA(1969), 

citam que em vários tipos de pescado, tais como gadideos 

(bacalhau, "haddock", pescada polaca e_arenques) uma. certa 

quantidade de DMA é também produzida, além de TMA. 

A presença de peixes de TMAO, TMA e DMA foi consta 

tada por muitos pesquisadores e as investigações foram fei 

tas através de muitos métodos. GRUGER JUNIOR (1972), traba 

lhando com salmão (Utccoi h yv(chu 	Z utch) ,com "ovas de salmão" 
e com "sable fish" (Ano p1 oma Gim b/Lia) congelados 'a -28°C, 

conseguiu, por cromatografia gasosa e espectrofotofluorome 

tria, identificar 27 compostos, entre os quais TMA e DMA. 

Verificou, também, que em peixes frescos essas aminas esta 

vam presentes mas em pequenas quantidades, na ordem de 3,6 

a 6., 6 mcg/g. 

Ainda por cromatografia gasosa,MILLER et al. (1972) 

identificaram TMA e DMA em amostras de merluza (MeAtuc-.u4 
ptc.odactu4) , solha (Mticnotomuz paci4icuo) e bacalhau (Gadu4 

macnocephat.u-s) após o armazenamento a -12°C e -14°C. Esses 

autores observaram também que havia correlação entre os teo 

res de DMA e o tempo de armazenamento, o mesmo não ocorren 

do com os de TMA. 

Segundo BYSTEDT et al. (1959), todos os peixes do 

mar examinados, contêm TMAO, sendo sua concentração varia 

'vel em algumas centenas de miligramas (mg) de nitrogênio de 

TMAO por 100 gramas (g) de mtzsculo de peixe. Esta variação 



esta na dependência da espécie, considerando-se o meio ambi-

ente e, em alguns, casos, de acordo com a estação do ano e a. 

idade do pescado, O TMAO é também encontrado no pescado de 

água doce somente em pequenas concentrações. 

No manuseamento do peixe, o TMAO é de interesse, 

principalmente porque ele pode ser reduzido por enzimas bac 

terianas a TMA. Esse tipo de redução parece ter lugar somen 

te no_múscu10 do'peixe morto e normalmente ocorre paralelo 

ã deterioração. 

Em experimentos feitos por RON-OLD & JAKOBSEN(1947), 

foi observado que o TMAO poderia variar de acordo com as es 

tações do ano. Esses resultados mostraram que o conteúdo da 

quele composto era maior no inverno do que no verão. Uma va 

nação semelhante foi constatada na sardinha e no arenque 

norueguês. Os arenques, no inverno, quando jovens, pareciam 

possuir um conteúdo mais baixo de TMAO do que os peixes 

"Peterhead" e "Lowestoft" quando maduros. -Ainda,segundo es 

ses pesquisadores,poderia ocorrer uma correlação entre o com 

primento, idade do peixe e o set conteúdo em TMAO, o qual 

aumentou com a idade. 

A formação do TMA ocorre pela decomposição do TMAO 

existente no músculo de espécies marinhas, sendo o seu meca 

nismo proposto por COLLINS (1941) através das seguintes rea 

ções: 

CH3 	 CH3  

- 	N —+ 0 + NAD + H+  — -c H3C - N + NADH + H2O 

CH3 	 CH3  . 

(TMAO) 	 (TMA) 

por'sua vez o NADH é regenerado de acordo com o esquema: 



H 

H 
3 
 C - C - COOH + NAD+ 	~~ H 3  C - C - OOH + NADH + H+  

(ác. pirúvico) 

H3C - C - COOH 	' H3C - COOH +. CO2  

ác. pirúvico 	(ác. acético) 

A equação total será: 

4 (CH3)3N 	m 0 + 2CH3CH COOH 	z 2CH3COOH + 2CO2  + 

+ 2NO2  + 4 (CH3)3N 

A ação de algumas enzimas de determinadas bactérias 

que se multiplicam nos peixes, são responsáveis por essas 

transformações.. 

O TMAO, de acordo com KONOSU et aí.(1974), SUYAMA & 

SUZUKI (1975), ê um composto naturalmente presente em _mui 

tos animais marinhos. Seu papel fisiológico acredita-se ser° 

semelhante ao da uréia ou ácido úrico nos animais terres 

tres e é excretado para manter o balanço do nitrogênio. Uma 

avaliação na distribuição do TMAO, em vários animais mari 

nhos, mostrou que sua concentração variou amplamente entre 

as diversas espécies consideradas. Geralmente o TMAO é ex 

tremamente escasso ou completamente ausente em peixes de 

água doce e os elasmobrãnquios (peixes cartilaginosos) con 

têm uma quantidade muito mais alta do que os teleósteos(pei 

xes ósseos). 

10. 

OH 

SHENOUDA (1980). 	cita que os moluscos, tais como a 
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lula e octópodes, assemelham-se aos .elasmobrãnquios, tendo 

uma alta quantidade de TMAO, enquanto os crustãceos,camarão 

e caranguejo contêm moderadas quantidades de TMAO. 

Para algumas espécies de peixes marinhos, a quantida 

de de TMAO que foi reduzida a TMA, estabelede uma indicação 

da atividade total bacteriana, a qual resulta na produção de 

odores e."4.2avaun". indesejáveis (CASTELL et al. 1973). 

Na grande maioria dos moluscos, o TMAO está presen 

te'e vários estudos tem sido realizados, enfocando a ação 

de bactérias na redução deste óxido à TMA. Este último com 

posto, por esta razão, é usado como índice da qualidade de 

alimentos do mar (BEATTY, 1938; TARR, 1938; WATSON, 1939; 

COLLINS, 1941;'RONOLD & JAKOBSEN, 1947; SIGURDSSON, 19471. 

LAYCOCK & REGIER, 1971). 

FLORES & CRAWFORD (1973) aventam a possibilidade de 

que 'nos peixes gadideos haveria dois sistemas diferentes, 

atuando na degradação redutiva do TMAO. Um sistema seria a 

redução bacteriana ou enzimática exógena de TMAO a TMA. 0-

segundo sistema envolveria a redução éndõgena enzimática do 

TMAO e DMA e formaldeido (FA). O'que ainda não estaria cla 

ro, para os dois pesquisadores, é se o TMA seria um substra 

to para a redução ou um intermediário no sistema. 

Entretanto SPINELLI & KOURY (1979) citam o fato de 

que no músculo do pescado o que se acumula é o TMA e não 

DMA. 

TOZAWA et al. (1970) afirmam que a presença de DMA. 

é indesejável,mesmo quando aparece em pequenas quantidades, 

pelo fato de interferir com as análises de TMA. 

TQKUNAGA (1965) e CASTELL et al.(1973a), justificam 

o interesse dos pesquisadores em relação a presença de DMA 

nos peixes em decomposição, porque este composto é acompa 

nhado pela formação de FA o qual suspeita-seque tenha im 

portante papel nas alterações de textura que ocorrem no pes 

cado. 

Por outro lado, parece que o DMA tem um papel impor 
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tante para as espécies gadideos como bacalhau é pescada-po 

.laca,mas não para a maioria das espécies comerciais(SPINELLI 

& KOURY, 1979). 

O fato dos gadideos formarem DMA em grandes quanti 

dades, levou BABBITT,et aí.(1972) a sugerirem que nestas es 

pécies estocadas congeladas, fosse usado DMA e não TMA como 

testes de qualidade. 

As observações feitas por muitos pesquisadores so 

bre a formação de DMA durante a estocagem de pescado conge 

lado levaram os cientistas a creditar que ó mecanismo rès 

ponsável pela formação do,  DMA é enzimático. Suspeita-se que 

a enzima que degrada o T_MAO'em DMA e FA seja encontrada no 

tecido e em vários órgãos do peixe(SPINELLI & KOURY, 1979), 

YAMADA & AMANO (1965) estudaram a formação biológi 

ca do DMA e FA no bacalhau. Os resultados de vários experi 

mentos mostraram que a formação de DMA e FA era catalizada 

por uma enzima do próprio peixe. Mostraram, ainda, que o 

ceco pilórico, o estômago e um homogenato de baço poderiam 

converter TMAO em DMA e FA. 	- 

A. partir desses experimentos, outros: pesquisadores 

demonstraram que homogenatosde rins e de sangue de peixes 

gadideos também exibiam uma alta atividade na conversão de 

.TMAO a DMA e FA (DINGLE & HINES, 1975). 

Apesar de muitos trabalhos indicarem a formação do 

DMA a partir da catálise enzimática de TMAO, essas enzimas 

:nem foram isoladas nem purificadas a um grau necessário pa 

ra permitir o conhecimento de características especificas 

(SPINELLI & KOURY, 1979). . 

Segundo MURRAY & GIBSON (1972), a característica de 

alguns peixes marinhos é o acúmulo, na carne, de TMA produ 

zido por bactérias a partir de TMAO. O TMA pode ser medido 

por testes químicos e sua concentração é expressa como mg 

de nitrogénio TMA/100g de músculo de pescado e é usada como 

um indicador de qualidade em muitos paises.Este teste é ado 

tado largamente tanto em laboratórios de pesquisa, como de 
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controle de qualidade, embora as concentrações de TMA pos 

sam não se correlacionar com os caracteres organolepticos. 

Nos peixes, a formação de TMA a partir de TMAO e 

atribuída à ação de bactérias (LISTON et al. 1968) ou de en 

zimas encontradas nos cecos pilaricos(AMANO & YAMADA,1964). 

LISTON et al. (1968) indicam a enzima triaminase co 

mo responsável pela redução de TMAO a TMA, causada por bac 

teria . principalmente as do género Pz eudgma vias . 

Embora seja sabido que as bactérias são as responsa 

veis pela redução do TMAO, existem poucas informações acer 

ca do mecanismo dessa redução (SAKAGUCHI & KAWAI, 1975). 

A distribuição da enzima• TMAOase, a qual é usual 

mente detectada pela medida do seu produto final. (DMA e FA) 

foi estudada por muitos pesquisadores (CASTELL et al. 1970, 

1971, 1973; BABBITT et al.1972; HARADA, 1975; HILTZ et ai. 

1974,. 1976. 

A TMAOase é uma enzima que, a temperaturas de conge• 

lamento, hidroliza o TMAO em DMA- e FA, 0 FA tem sido conde 

nado pelo seu efeito prejudicial na qualidade da estocagem 

de certos grupos de peixes (SHENOUDA, 1980). 

SOUDAN apud AMANO & YAMADA (1964), relatou a presen 

ça de FA nos produtos preparados a partir de, peixes, os 

quais normalmente contém TMAO. 

VAISEY (1956) .comprovou a produção "in vitro" de FA 

.a partir de TMAO por ação•redutiva da cisteina na presença 

de. ions ferro ou hemoglobina, encontrando DMA como um dos 

produtos de decomposição do TMAO. 

BEATTY & COLLINS (1940) não detectaram a presença 

de DMA no extrato de bacalhau, obtido por filtração atra 

vês de filtro Seitz. Eles supuseram que a ação bacteriana 

poderia estar associada com a formação de DMA.e como o ex 

trato estava livre de bactérias conseqüentemente não haveria 

formação de. DMA. 

ARAMO et al. (1975) estudando a redução do TMAO por 
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bactérias encontraram que a atividade triaminásica apresen 

tava um pico máximo em pH 7.0, semelhante ao encontrado por 

WOOD & BAIRD (1943). Isto pareceu indicar que somente uma 

enzima estaria participando do sistema TMAO-TMA. Dentre as 

bactérias estudadas a que apresentou maior atividade triami 

násica foi a E4schehichc.a co.e , seguida das pertencentes aos 

géneros Photeu45, K2.ebziett t e StaphytococcuS, em ordem de 

- crescente. 

2.3 - Hipoxantina • 

As rápidas mudanças que ocorrem nas degradações 

pós-morte dos nucleotideos do músculo do peixe, sugeriram 

que a medida desses produtos degradativos pode se correlatar 

com o tempo em que o peixefoi mantido em estocagem(SPINELLI 

et al. 1964). 

SHEWAN & JONES (1957) determinaram a presença de ri 

bose em peixe congelado e - correlacionaram-na com o tempo de 

estocagem. 

SAITO & ARAI (1957) estudaram a via de degradação 

do músculo da carpa congelada durante o congelamento e esto 

cagem e determinaram uma constante matemática de frescor, 

baseada na medida da densidade ótica do extrato e dos con 

teúdos de Hx e inosina presentes neste extrato. 
• 

Pesquisas realizadas ao longo de vários anos, no 

TORRY RESEARCH STATION (1959, 1960, 1961), permitiram a iden 

tificação do maior e menor.  constituintes nucleotideos pre 

sentes no músculo do pescado, sob varias condições de esto 

cagem e sugeriram que a formação de Hx a partir de ácido ino 

sinico, via inosina, pode fornecer um importante índice de 

qualidade, particularmente para pescado estocado em gelo.' 

JONES & MURRAY (1962)observaram modificações na com 

posição dos nucleotideos em bacalhau estocado a frio e suas 

implicações sobre o "gavouh". 
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CREELMAN & TOMLINSON (1960) estudaram a taxa de de-

gradação completa dos nucleotideos para algumas espécies. 

Estes investigadores encontraram somente pequenas quantida 

des de ribosa e Hx presentes no salmão após 10 dias de esto 

cagem no gelo e atribuíram isso a uma aparente falta de nu 

cleotideo hidrolase. 

MARTIN et al. (1978) revisaram alguns métodos quimi 

cos usados para avaliar a qualidade do peixe fresco e suge 

riram que o controle da acumulação da . Hx tem várias vanta 

gens, inclusive reflete as atividades àutolitica e bacteria 

na no tecido do peixe. 

SPINELLI et al.(1964) e JAHNS et al.(1976)demonstra 

ram o aumento na ordem de.5 a 10 vezes no conteúdo de Mx pa 

ra perca e linguado após 9 dias de estocagem a 00C. 

Em bacalhau e "haddock" foi observado através dos 

estudos de JONES et al.(1964)., que havia uma boa correlação 

entre a. acumulação de Hx e os testes sensoriais. 

Procedimentos para medidas de Hx em tecidos de pei 

xe têm sido baseados primariamente no principio da reação 

enzimática que converte Hx em xantina e eventualmente em 

ácido úrico. Após extração de Hx dos tecidos, xantina oxida 

se é adicionada ao extrato e o aumento do ácido ürico pode 

ser medido espectrofotometricamente(WARTHESEN et al. 1980). 

GISSEL & PIZZOCARO apud CATTANEO et al.(1979), pro 

puseram utilizar a determinação da Hx do músculo como pará 

metro para exprimir o estado de frescor e o tempo de conser 

vagá() da carne de várias espécies animais. 

Considerável desfosforilação enzimática do(IMP)_,via 

inosina para Hx ocorre dentro do período da edibilidade do 

pescado durante a sua estocagem em gelo. Estas mudanças es 

tão implicadas na perda do "gavoun" característico do pes 

cado fresco como também no' desenvolvimento de outras mudan 

ças indesejáveis em várias espécies de peixe (JONES et al. 

1964; SPINELLI et a1.1964; JONES, 1965; SPINELLI, 	1965; 

DYER et al.. 1966) . 
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Segundo CATTANEO et al. (1979) a seqüéncia degrada 

tiva de ATP'na carne de peixe,crustáceo e molusco,inicia-se 

com a perda do grupo fosfato terminal do ATP e procede de 

acordo com o seguinte esquema: 

Adenosina-trifosfato (ATP). 

ATP fosfohidrolase 

Adenosinadifosfato (ADP) 

ATP: AMP fosfotransferase 

v 
Adenosina 5' 

monofosf ato 

5' AMP aminohidrolase Inosina 5' 

monofosfato 

5' ribonuleotideofosfohidrolase. ~ 

Adenosina 	Adenosina aminohidrolase 

inosina 

inosinaribohidrolasé 

Adenosina ortofosfatoribosiltransferase 

purinucleosideo:ortofosfatoribosiltransferase 
• 

Adeninaamonohidrolase 	hipoxantina 

Adenina (?) adenosina aminohidrolase 

xantina 

Acido úrico 
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SHAW & BOTTA (1975) investigando a qualidade de pei 

xes Maltotu&• vtiUo45u4 estocados em gelo por 14 dias, utili 

taram parãmetros químicos e os compararam como mudanças no 

gosto e textura. A produção de TMA coincidiu com o ponto de 

rejeição da análise sensorial e a produção de Hx estava in 

timamente relacionada com as mudanças na qualidade. 

FLICK & LOVELL (1972) estudando as mudanças bioquí 

micas durante a pôs-morte no músculo de camarão Penaeu~s 

a z.écud,encontraram um baixo nível de Hx„ cercá de 0,4 mol/g 

nas primeiras 48h. Entretanto este nível aumentou significa 

tivamente nos 10 dias seguintes do experimento com a Hx 

atingindo 4,5 mol/g. Os dados indicam que a Hx e um produ 

to de degradação do ATP e que.após um período de estocagem, 

mesmo à baixa temperatura, o pescado acumula este composto 

em quantidades substanciais. 

LEE & WEBSTER (1963) estudaram o efeito da tempera 

tora, congelamento, estocagem em frio e efeitos do. pH na ta 

xa de produção de. Hx no tecido de carne de mamíferos e ob 

servaram que um aumento na temperatura e pH e/ou descongela 

mento de 'amostras estimulava, a taxa de produção de Hx. 

FRASER et al. (1968) verificaram que durante a auto 

lise enzimática a desfosforilação do IMP e produção da Hx 

e rápida e completa na espécie Sebaztez mati.inu6 , não ocor 

rendo acúmulo de inosina durante 'o período de 4 dias de es 

tocagem. Este fato ocorreu alguns dias antes do limite de 

aceitabilidade, portanto, quando tem inicio o ataque bacte 

.riano. Os autores concluíram que para a espécie acima a 

n ão deve ser usada como índice de frescor. 

BURT & SIMMONDS (1971), estudando a conservação da 

merluza, Meh£uc-ü 5 capei í4 refrigerada e congelada, verifi 

caram que a concentração de Hx aumentou até o 162 dia de es 

tocagem em gelo e que o limite de aceitabilidade ocorreu no 
o 

12- dia. O processo de congelação e decomposição desta espe 

cie mostrou que a Hx aumentava numa faixa equivalente a 4 

dias de armazenamento em gelo. 

Hx 

Os .mesmos autores verificaram que a descongelação e 
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refrigeração em gelo proporcionaram um.  aumento de Hx em. 

ritmo constante e maior do que observado na congelação. 

RIED (1973) objetivando. estabelecer um índice de 

frescor para espécie McAtúcius gav.í, com base em um painel 

organolëptico e índice de concentração de'Ex,_ verificou, 

que, quando tomado o valor 4,5 como limite de aceitação na 

escala sensorial e 0,85 mol.Hx/g de músculo,estabelecia-se 

uma faixa de segurança de 80% e quando tomado o valor 

0,34 11 mol Hx/g de músculo, esta faixa de segurança evoluía 

para 95%. 

Em lagostas Homanuz amen.ícanLL4 foi constatada uma 

fraca atividade de AMP aminohidrolase responsável pela for 

mação do IMP (DINGLE et al. 1968•); esta enzima é fortemen 

te ativa nas espécies vertebradas, tais como o. bacalhau 

(DINGLE & HINES, 1975). 

Segundo JONES & MACKIE (1970"), existem muitos fato 

res que podem afetar 

mas também seu i àlor 

cluidos: a demora no 

não somente a taxa de produção de Hx, 

inicial. Entre esses fatores estão' in 

pré-resfriamento, as temperaturas de 

estocagem, as variações na atividade enzimática, variações 

sazonais, tamanho do peixe e pH da carne. 

Apesar de todos esses fatores, a concentração de Hx 

no pescado parece ser um bom índice de qualidade, jã que hã 

uma correlação entre o aumento de Hx e o estado de deterio 

ração do pescado analisado, sendo assim a determinação qui 

mica desse - composto um ponto de auxilio nas decisões dos 

'testes organolepticos. 

2.4 - pH 

E sabido que a partir de um determinado tempo da 

morte do pescado, este sofre modificações químicas que alte 

rarão sua qualidade organoleptico. As rupturas das ligações 

protéicas, as reduções de compostos tipos TMAO, a liberação 
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de bases voláteis, (5 ataque bacteriano, são fatores que con 

tribuirão para o aumento no pH da carne do pescado. 

A determinação% desse parâmetro, por si só, não defi 

ne o estado de decomposição do pescado mas reveste-se de al 

gum valor quando é upado concomitantemente com Outras deter 

minações, tais como índice de TMA, quantificação do BVT e 

da Hx. 

A medida da qualidade do peixe tem sido sempre um 

dos mais sérios problemas da indústria pesqueira. A determi 

nação do pH superficial estabelece uri rápido índice de qua 

lidade para filés estocados, mas não é satisfatório para 

peixe não filetado ou para-files imediatamente após o cor 

te, já que o pH da superfície depende da acumulação de pro 

duto oriundo da ação bacterianaADYER et al.apud SIGURDSSON, 

1947). 

BETHEA & AMBROSE(1962),estudando o conteúdo de TMA, 

o.pH e a turbidez em ácido picrico de camarão congelado, ve 

rificaram que, no homogenato de camarão fresco o pH era de 

7,24. Este aumentou para 7,8 no 52  dia de estocagem e para 

8,2 no 82  dia permanecendo entre 8,0 e 8,2 durante o limite 

da ceitabilidade. Quando a deterioração ocorreu, o pH do 

camarão excedeu a 8,2. 

O pH do camarão sem cuticula foi determinado na su 

perfície e dentro do músculo. O pH inicial da superfície foi 

de 7,3 a 7,5 e o do interior do músculo foi de'6,8. 0 pH da 

água do mar onde se capturou o camarão foi d.e8,0 e isto in 

fluenciou consideravelmente o pH da superfície do camarão.O 

pH superficial decresceu de 7,35 pai' i7,2, possivelmente de 

vido ã lixivação das bases voláteis. Estes valores persisti 

ram quase que estacionários ou flutuando entre 7,0 e 7,2 do 

7- ao 16- dia. Após esse período, houve um aumento de pH de 
o 

7,2 a 7,6 e no fim do 21- dia aumentou de 7,2 a 8,0. Foi de 

terminado então que valores de pH de 7,1 ou menores dentro 

do músculo do camarão, eram indicativos de ótima qualidade; 

valores de '7,2 a 7,6 indicavam um estágio de deterioração 

inicial e valores maiores que 7,6 indicavam uma deterioração 

definitiva (BAILEM et al . 1956) . 



2.5 2.5 - Alterações microbiológicas  

Muitas pesquisas tem sido feitas sobre a conserva 

ção de pescados no gelo. Entretanto, poucas_ estão relaciona 

das com a lagosta. 

-4 Na maioria dos barcos de pesca, as lagostas são des 

cabeçadas logo após a captura, sendo as caudas lavadas com 

égua do mar e acondicionadas em gelo nos porões, onde perma 

necem durante um período de até 20 dias.. Muitas vezes, as 

caudas de lagostas são desembarcadas em estado precário de 

conservação, depreciadas tanto pelas más condições de tempe 

ratura como pelo aparecimento da mancha preta, causando pre 

juizos aos armadores e/ou empresários. de pesca(OGAWA et al. 

1970). 

A qualidade sanitária do pescado depende, em grande 

parte, das condições higiénicas existentes a bordo dos bar 

cos pesqueiros. Com  relação'às lagostas, não se tem dado a 

devida atenção a esse aspecto, por vários motivos, de modo 

que o produto chega ã indústria já em estado de elevada con 

taminação bacteriológica. Acrescente-se a isso o excessivo 

manuseio durante as fases de processamento,desde a.recepçãó 

até o congelamento, constituindo um fator adicional de con 

taminação, tendo-se como resultado um produto de qualidade 

sanitária duvidosa que, em se tratando de item de exporta 

çãó como as lagostas, pode ter reduzida sua cotação comer 

cial no mercado externo (VIEIRA & CARDONHA, 1979). 

A microflora do pescado depende, em grande parte, do 

grau de contaminação das águas que constituem seu habitat 

(VIEIRA & TELLES, 1977) . 

Segundo CALAND-NORONHA & MORAIS (_1972), a faixa cos 

teiró em frente a Fortaleza encontra-se altamente poluída 

por bactérias de origem fecal, e os peixes. e crustáceos que 

nela habitam, tornam-se, naturalmente, contaminados, sofren 

do uma drástica redução em suas condições sanitárias ideais. 

CASTELL (1954) ,cita que o pescado se rapidamente 
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resfriado, mesmo contendo bactérias na -parte externa do mús 

culo, não haverá de imediato penetração desta flora na par 

te interna. Isto indica que se o peixe, for bem conservado 

em gelo, esta condição continuara, no mínimo, de uma semana 

a dez dias. 

--Entretanto, se esse gelo não estiver em condições 

adequadas de higiene, será uma das principais fontes de con 

taminação para o pescado. 

As bactérias podem ser citadas como um dos princi 

pais problemas para a indústria, ocasionando enormes perdas 

no valor nutricional do pescado. Para inibir a ação nefasta 

dos microrganismos, são empregados vários métodos de conser 

vação. Entre os mais usados, temos o resfriamento, congela 

mento, salga, defumação e calor. 

Os organismos envolvidos nos processos de deteriora 

ção do pescado "in_nàtura" são geralmente  psicrófilos----da 

cágua e créne_r_o_s. .r~. - w. solo Em geral, bastonetes 

 

Gram-negativos do género Pzseudomo_na4 são responsáveis pela 

deterioração do pescado com um variável envolvimento de 

Hatia_b_a_cte c_,Lum., 	MiciLocoëçuis,. CcoLyneba.cteh.Lwn- è 	Vib4ium 

(TARR, . 19 6 4) . 

A contagem total das bactérias viãveis tem" sido usa 

da por muitos investigadores para estimar o•grau de frescor 

do pescado (CASTELL & ANDERSON 1948; TANIKAWA & AKIBA 1955; 

FARBER & LERKE 1958, 1961; MOORJANI et al. 1958). 

Segundo LISTON (1956), as bactérias que invadem o 

pescado pertencem a espécies` encontradas em mar aberto. Em 

vista do baixo conteúdo de nutrientes na água do mar, é 

provável que este desempenhe um papel passivo, agindo mera 

mente como um veiculo no transporte das bactérias. 

.A contagem das bactérias meséfilas é de pequeno va 

lor na avaliação da vida de um alimento estocado em frio, 

porque muitos microrganismos mesofilicos podem diminuir seu 

crescimento em temperaturas abaixo de 5°C. Para esse propa 

sito, uma contagem nas psicotróficas viáveis é preferida, 

usando-se uma temperatura de incubação de 0-5°C(INGRAM, 1966) 
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ou a 7°C por 10 dias(VANDERZANT & JOHNS, 1972). Algumas bac 

terias mesofilicas crescem numa faixa de 5-15°C mas podem 

ser detectadas mais rapidamente, quando semeadas em placas 

e incubadas em temperaturas mais altas (ICMSF, 1978). 

O grupo coliforme é. altamente usado para indicar a 

qualidade da água, do leite e de outros alimentos. A presen 

ça desses organismos no leite pode ser uma indicaçãó de. uma 

pasteurizamo inadequada ou de mal manuseamento. A presença 

desses organismos por si só não é uma indicação de contami 

nação  fecal. A presença de uma bactéria mais especifica des 

te grupo E. coo tem sido associada com produção fecal, por 

que este organismo ocorre no trato intestinal do homem e 

dos animais (ELLIOT, 1963). 

THATCHER & CLARK(.1968) e SILLIKER & GREENBERG(1969) , 

mencionaram que a simples presença de coliformes não-fecais 

em alimentos não tem significado no aspecto de saúde públi 

ca. 

Os resultados obtidos e confirmados por. outras ob 

servações sobre habitat variado dessas bactérias, tendem a 

confirmar essas afirmações (GELDREICH, 1966); MISHRA.et al. 

apud LEITÃO et al. 1973). 

.0 habitat nativo da E4 chetichia cai é o trato ente 

rico do homem e dos animais. Sua presença em alimentos ge 

ralmente indica poluição fecal direta ou indiretamente. E. 

cai e o indicador clássico da possível presença de patóge 

nos entéricos na água, moluscos, produtos lácteos, pescados 

e outros alimentos. A enumeração .de E. coti na água estabe 

presença de um patógeno mas e indicadora de que essa possi 

bilidade existe (ICMSF, 1978). 

LEITÃO et al. (1973) estudando indicadores de conta 

minações observaram que eram as coliformes fecais que apre 

sentavam maior relação com o grau de contaminação e utiliza 

cão de diferentes ambientes. Tais observações sugeriram ser 
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E. cotí um melhor indicador de contaminação fecal recente.,-

concordando com resultados de outros pesquisadores(THATCHER 

& CLARK, 1968; GELDREICH, 1966; MISHRA apud LEITÃO et al. 

1973; SILLIKER & GREENBERG, 1969; GELDREICH apud LEITÃO et 

al. 1973. 

GELDREIC"H apud LEITÃO et al. 1973 observou uma cor 

relação estreita entre a presença de coliformes fecais e 

Satmone22ct, tendo sido sugerido limites máximos para 	coli 

formes fecais em águas utilizadas em irrigação. 

Além da diversidade de habitat, tem sido demonstra 

do que as bactérias coliformes são capazes de se multipli 

car em ambientes com baixo teor de nutrientes,caso de águas 

límpidas de regiões montanhosas e meios contendo menos de 5 

u g/ml de glicose, concentração esta ençontrada em ambientes 

aquáticos não poluídos (HENDRICKS & MORRISON apud LEITÃO 

1973. 

LEITÃO et al. (1973) sugerem qúe a importância da 

presença de coliformes em ambientes naturais ou alimentos 

não processados deva ser julgado com cautela, tornando-se 

problemática a interpretação do significado dos mesmos como 

indicadores de contaminação fecal. No entanto, .em águas tra 

tadas ou alimentos processados, a presença de coliformes su 

gere ou a inadequação do tratamento ou contaminação põs-pro 

cessamento. 

-A flora bacteriana dos crustáceos recentemente pes 

(cados será reflexo das águas nas quais tenham sido captura 

dos, das contaminações dos bârcos, dos manipuladores e de 

água de lavagem. As pseudomonaceas são osmicrorganismos pre 

dominantes nos crustáceos deteriorados por ação microbiana 

L___. 
(CAMPBELL & WILLIAMS, 1952). 

A alteração dos crustáceos parece semelhante à dos 

peixes. Devido à anatomia destes seres,as alterações começam 

pelas superfícies externas. Tem-se observado que o músculo 

dos crustáceos contém cerca de 300mg de nitrogénio,/100 g de 

carne, quantidade consideravelmente superior ã dos peixes 

(VELANKAR & GOVINDAN, 19.60). 

PC-7031
Caixa de texto
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A carne dos crustáceos, por seu alto contendo em . 

aminoácidos livres e em extratos nitrogenados, é muito sus 

ceptivel de ser rapidamente decomposta pela flora produtora 

de alterações. A deterioração inicial da carne dos crustá 

ceos vem acompanhada da produção de grandes quantidades de 

bases voláteis nitrogenadas, em maior proporção que no caso 

dos peixes. Algumas das bases voláteis nitrogenadas provém 

da redução do TMAO presente nos crustáceos (JAY, 1973). 

O pescado e os demais produtos alimentícios proce 

dentes do mar podem alterar-se, igualmente a carne,por autõ 

lise, oxidação e atividade bacteriana. A maior parte dos pes 

cados é mais susceptivel à deterioração do que a carne de 

mamífero, porque a autõlise, ou ação das enzimas•que contém, 

6'mais rápida e porque sua reação, menos ácida, favorece ao 

desenvolvimento bacteriano. A maior parte dos õleos de pes 

cado é também mais susceptivel à deterioração por rancifica 

ção oxidativa que a maioria das gorduras animais. A altera 

cão microbiana dos pescados não começa enquanto não houver 

passado o estado de itigorc moi ti , . quando as fibras muscula 

res começam a liberar seu suco. Quanto mais se retardar es 

se momento, tanto maior será o período de conservação do pes 

cado. O nigon. montí.s é acelerado pelo desgaste físico que 

precede a morte, a falta de oxigénio e temperaturas 	eleva 

das. É retardado, por outro lado, por um pH baixo e por re 

frigeração. O pH do pescado tem uma grande influência não sé 

pelos efeitos sobre o 	mon-tLZ, como também por seu efei 

to sobre o desenvolvimento bacteriano. Quanto mais baixo se 

ja o pH muscular, tanto mais lenta será a decomposição .bac 

teriana. A diminuição do pH é conseqüência da conversão do 

glicogênio em ácido lático (FRAZIER, 1972). 

Entre as bactérias com interesse para saúde pública 

e que atacam os alimentos estão Staphytococcu4 auneu". Po 

dem, na maioria das vezes, ser consideradas como indicadoras 

de ocorrência de poluição originada por manipuladores, ten 

do em vista que estes, freqüentemente, mostram-se portado 

res dessa bactéria tanto nas fossas nasais e boca, quanto na 

pele (ICMSF, 1978). 
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WILSON & MILES (1966) 'citaram que a principal fonte 

supridora de S. auneuZ do meio ambiente é o corpo animal e 

que sua localização ocorre geralmente no nariz, saliva, pe 

le e conteüdo intestinal. É importante salientar também que 

o S. cutiLeuz está presente, com freqüência, em pessoas assin 

tomãticas (ANGELOTTI, 1969 & WILSON & MILES, 1966). 

ARAUTJO et al. (1975) testando diversas bactérias so 

bre a redução dõ TMAO, verificaram que Staphyococcuz tem 

pouca atividade redutora.  

No entanto os riscos de contaminação principalmente 

de alimentos marinhos por essas bactérias, são grandes, de 

vido à sua resistência a altos teores de cloreto de sódio. 

Segundo FRAZIER (1972), alguns dos cocos toxigêni 

cos toleram tão bem o sal que podem-  crescer em so-luções 

de NaCl, próximas ao estado de saturação. 

Quanto à temperatura, segundo BAIRD-PARKER (1974), 

o S. aulLeca pode multiplicar-se em uma faixa que varia de 

6,5°C a 46°C sendo, no entanto, a sua faixa ótima de 30°C a 

37°C. Outros autores referem-se para a multiplicação do S. 

aLL'teub, temperaturasminima, ótima,e máxima,respectivamente, 

de 6,7°C, 37°C e 45°C (ANGELOTTI et al. 1961); 6,6°C, 35°C 

e 47°C (FRAZIER 1972) e 10°C, 35°C a 37°C e 47°C(GILBERT 

1974; JENNINGS, 1975). 

Segundo NIVEN(1955) , todos os Staphy&oc.occus auneuZ 

produtores de enterotoxinas causam gastroenterite e inflama 

ção das mucosas gástrica e intestinal;-sendo coaguláse posi 

tivo e aeróbios facultativos em meio glicosado completo, 

sem que isto queira. dizer que todos os estáfilococos coagu 

lase positivos sejam necessariamente toxigênicos. 

Fato importante é a termorresistência apresentada 

pela enterotoxina estafilocócica. Para muitos autores, essa 

enterotoxina resiste ã fervura por 20 a 60 min, podendo per 

manecer ativa até mesmo após a autoclavação a 120°C durante 

15 min (SURGALLA & HITE, 1945; DACK, 1964; JAY, 1973). 

Em relação a temperaturas para crescimento, as bac 
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terias foram divididas em quatro grandes grupos: term6filas, . 

com um ótimo crescimento entre 55°  a 75°C,, Um máximo de 75°  

a 90°C e um mínimo em cerca de 35°C; as mesófilas,incluindo 

todos os patógenos e muitas das bactérias deteriorantes de 

alimentos, com um ótimo de temperatura entre 30°  e 45°C, um 

mínimo entre 5°  e 15°C e um máximo entre 35°  e 47°C; as psi 

crófilas com um mínimo de crescimento entre -5°  e +5°C, um 

ótimo na faixa de 12°  a 15°C e um máximo entre 15°  e 20°C e 

finalmente as psiçotróficas que crescem no mínimo entre -5°  

e +5°C, tendo um ótimo no intervalo de 25°  a 30°C e toleram 

um máximo de temperatura entre 30°  e 35°C. As psicotróficas 

por crescerem melhor a moderadas temperaturas, podem ser con 

sideradas como um subgrupo das mesófilas capazes de cresce 

rem abaixo da temperatura mínima comum à maioria dessas bac 

terias (ICMSF, 1980). 

Os organismos que são capazes de crescer a cerca de 

0°C, mas.não tendo o ótimo e o máximo de temperatura igual 

ao das psicrófilas, são chamadas psicotróficas(EDDY, 1960). 

Vertebrados de águas doces e marinhas,crustáceos e 

moluscos que vivem em águas não poluídas por descarga de es 

gotos ou outros efluentes são normalmente livres de 

Satmon at.a. Entretanto as águas poluídas por esses agentes 

são reconhecidamente fontes de infecções de Satmonetta ttjphi 

(BROW & DORN, 1977). 

Todas as salmonelas deveriam ser consideradas um 

patógeno em potencial para o homem. A via oral ê virtualmen 

te a maneira exclusiva de entrada desses organismos, no cor 

po do homem. Por essa razão é de suma importância a pesqui 

sa desses organismos em alimentos (ICMSF, 1978). 

De acordo com FRAZIER (1972) as salmonelas são capa 

zes de crescer numa margem ampla de temperatura e pH.As tem 

peraturas mínimas de crescimento são de 6,6 a 7,7°C em fran 

gos e 10°C em produtos de pastelaria ou em presuntos. Cres 

cem bem a temperaturas ambientes mas são mesõfilas, tendo o 

ótimo de crescimento a + 37°C. As salmonelas podem achar-se 

em número extraordinário sem alterar necessariamente o gos 
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to dos alimentos. Quanto maior fr. o número de microrganis-

mos participantes, tanto maior a probabilidade de que o con 

sumidor sofra a infecção e tanto. mais curto ser' o período 

de incubação. 

A importãncia da contaminação bacteriana esta tam 

bem ligada a um composto químico, TMA usado como um índice 

de qualidade em pescados, resultante da redução do TMAO. 0 

aumento do TMA ë paralelo ao aumento da população bacteria 

na (DIEMAIR, & SCHAMS 1962). 

Os métodos.assépticos para a redução da contamina 

ção nos alimentos marinhos são difíceis de se realizar. Cer 

tas contaminações anteriores ao tratamento industrial do 

pescado podem ser evitadas,mantendo-se, tanto nos barcos co 

mo nas indústrias pesqueiras, condições maximas, de limpeza 

e higiene, o mesmo nas cobertas, nas caixas, 	instrumentos 

cortantes e demais recipientes empregados no barco e nas f' 
bricas, bem como o gelo usado para a refrigeração do pesca 

do, o qual deve ser de excelente qualidade 	bacteriológica_ 

(FRAZIER, 1972). 

2.6 - Avaliação densorial 

No decorrer do tempo de armazenagem do pescado, quer 

seja no gelo, quer seja em refrigerador, os odores e os sa 

bores sofrerão modificações que poderão ser descritas em 

termos sensoriais e numeradas para formar uma ficha de pon 

tos (NORT, 1972). 

A qualificação do frescor envolve considerações re 

lacionadas com o tempo e a qualidade. A esta última contri 

buem muitos fatores, sendo portanto difícil encontrar um 

só ensaio que determine esses aspectos. Seria de grande va 

lor para a indústria e o mercado um teste que correlacionas 

se bem o frescor e a qualidade (BAINES, 1965). 

Segundo EDDIE (1971),a aplicação rígida de códigos 
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e praticas no manuseio do pescado proporcionara uma melhor 

uniformidade no produto e um aproveitamento maior do tempo 

gasto na inspeção e controle de qualidade. Por outro lado,-

os 

ado,

os custos nestas praticas, na indústria pesqueira e no mer 

cado, dependem do tempo gasto na captura e da quantidade do 

pescado, além da variação da qualidade e dos meios dispo 

níveis. 

Por outro lado,MORI (1979),aconselha uma padroniza 

ção nas condições físicas dos testes. drganolepticos, tais 

como area de teste, preparo das.amostras e apresentação das 

amostras, sendo essencial para a confiança dos resultados. 

Os tipos e os números de amostras também influenciarão mui 

to em todos os componentes do experimento, além de que a 

utilização de provadores adequados para os testes afetivos, 

discriminativos e descritivos evita problemas quanto à obten 

ção de resultados seguros. A seleção de elementos para a 

quantidade apropriada da equipe de provadores torna osresul 

tados mais validos e as respostas destes podem ser classifi 

cados como: "comentários", "escolhidas" e na forma de "esca 

la". 



3 - MATERIAL E MÉTODOS 

3.1 - Material  

Como matéria-prima foram utilizadas caudas de lagos 

ta machos e fémeas da espécie Panutitus £aev-í.cauda (Latreil 

le). O comprimento das caudas variou de 99,0 a 138,3mm para 

os machos e de 139,0 a 159,0mm para as fémeas. 

Todas as amostras foram provenientes de barcos de 

pesca artesanal, autônomos, não pertencentes a indústrias. 

Na pesquisa foram utilizadas lagostas vivas advin 

das de pescarias rãpidas próximas ã costa. 

3.1.1 - Preparo das amostras para as anãlises: sensorial, 

bacteriológica e química. 

Os animais foram trazidos vivos para o Laboratório, 

decapitados, eviscerados, lavados e as caudas estocadas no 

gelo, em caixa isotérmica. 

0 gelo triturado, utilizado na conservação das cau 

das, era da mesma procedência daquele utilizado nos barcos 

das indústrias locais e de 48 em 48h era adicionado mais ge 

lo para que todas as lagostas ficassem submersas. A tempera 

tura no centro das caudas, medida no 32  dia de estocagem, 

atingiu a 00C. 

Em todas as analises foram retiradas da caixa iso 

térmica um número de caudas suficientes para compor duas 

29 
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amostras, cada uma contendo duas lagostas, as quais eram ime-

diatamente levadas à cámara asséptica para a análise organo 

leptica. Após esta análise, o material era homogeneizado em 

graal esterilizado sendo os homogenatos primeiramente usa 

-dos para os testes bacteriológicos, e o restante destinado 

aos testes químicos. 

Com exceção da pesquisa de Samonetta, todos os tes 

tes bacteriolõgicos foram feitos a partir de um extrato pre 

parado pela mistura de-11 g do músculo com 99 ml de tampão 

fosfato 0,01-M estéril, pH 7,6, segundo SHARF (1972) e ho 

mogeneizado em liquidificador, previamente estéril, 	por 

dois minutos, correspondendo a uma diluição de 10-1. 

Para os testes químicos ás amostras, previamente ho 

mogeneizadas, foram passadas em peneira com ma1ha'de 4mm de 

diâmetro. 

3.2 - Métodos  

3.2.1 - Análise organoléptica 

A análise sensorial foi feita por 04 (quatro) paine 

listas treinados com antecedência. O modelo para o exame 

organoleptico foi basicamente aquele preconizado pelo "TORRY 

:RESEARCH STATION" para peixe, citado por NORT (1973), com 

adaptação para lagosta, como indicado na TABELA 1. 

Durante a análise brganoleptica os 04 (quatro) pai 

nelistas utilizaram fichas onde lançavam as notas segundo 

o estado de frescor de cada cauda e cnsiderando os crite 

rios citados na TABELA 1. 

No final de cada análise as notas para textura,odor 

e cor eram somados e o total de pontos obtidos referido co 

mo a soma dos caracteres organolepticos  

A relação entre o estado de frescor das caudas e a 
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TABELA 1 - Análise Sensorial - Parámetros para avaliação 
Sensorial segundo o modelo do "TORRY RESEARCH. 
STATION", apud NORT (1973) e adaptada para la 
gosta. 	e 

TEXTURA (5 pontos) 	 PONTOS 

. carne firmemente aderida à carapaça; elástica ao 

toque digital 	5 

. diminuição da aderencia da carne ã carapaça-7 ini 

cio de amolecimento da carne; diminuição da elas 

ticidade da carne ao toque digital 	3 

. carne mole, flácida; retêm as impressões dos de 

dos; facilmente desligável da carapaça; superfi 

cie da. carne como que ensaboada 	2 

. carne muito mole e flácida; retém fortemente as 

impressões dos dedos 	  

ODOR (10 pontos) 

. excelente, próprio da lagosta 	10 

cheiro regular; perda de odor próprio da lagosta 

recém-morta 	. 8 

. inferior ao anterior; porém sem indícios de chei 

ros estranhos 	6- 

• leve leve cheiro estranho; inicio de cheiro desagrada 

vel 	4 

. forte cheiro de substáncias de decomposição; 

.cheiro desagradável 	2 

. cheiro pútrido 	0 

COR (5 pontos) 

. carne límpida, translúcida e brilhosa 	 5 

. perda do brilho habitual, coloração normal 	3 

. coloração- branca leitosa 	2 

. cor tornando-se escura 	1 

1 
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S.C.O. foi a seguinte: Excelente (20 a 18); Bom (17 a 14); 

Regular (13 a10); Inicio de decomposição,(.9'a 6) e Decom 

posição (< 6) . 

3.2.2 - Testes bacteriológicos 

'~ 	testes bacteriológicos realizados neste trabalho 

constaram de contagem padrão em placa de microrganismo aeró 

bio estrito e facultativo viável, em temperaturas de 5°, 25° 

e 35°C; número mais provável de coliformes totais e fecais,' 

contagem de Staphy-ococcuz autceuó e pesquisa de Sa.2moneUa. 

3.2.2.1 - Contagem padrão em placa de microrganismos aeróbio 

estrito e facultativo viável 

Da diluição inicial de 10-1 foram preparadas as de 

mais diluições, usando-se como diluente tampão fosfato. Fo 

ram usadas para as análises somente trás diluições escolhi 

das de acordo com o tempo de estocagem da amostra em gelo. 

De cada uma destas trás diluições era retirado lml, 

colocado em pláca de Petri e coberto com 15 ml de "agar pla 

te count", previamente-fundido e mantido a 45°C até antes 

do uso. 

As placas, em duplicata para cada diluição conside 

rada, foram_ homogeneizadas mediante movimento sútil, deixa 

das em repouso para solidificação do meio e, finalmente, in 

cubadas em estufa às temperaturas de 5°C, 25°C e 35°C, sepa-

radamente. 

Na temperatura. de 5°C, as placas permaneceram na es 

tufa por 7 dias, enquanto que para as outras temperaturas 

as placas permaneceram 48h. 

A contagem de colónia foi feita nas placas, que são 

incubadas, continham entre 30 a 300 colônias e os resulta 

dos expressos em bactérias por grama da amostra. 
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3.2.2.2 - Número mais provável (NMP) de coliformes totais 

Para a determinação do NMP foram usadas, no mínimo, 

trés diluições começando com a diluição de 10-1.. De cada di 

luição foi retirada uma aliquota de 1 ml e semeada em 3 tu 

bos de ensaio, contendo caldo lactosado simples e tubos de 

Durham invertidos. 

Os tubos foram incubados a 35°C por 48h, sendo des 

prezados aqueles que não apresentaram produção de gás no fi 

nal da incubação. Dos tubos com produção de gás, considera 

dos positivos foram retirados inóculos através do uso de 

alça de platina e semeados em tubos, contendo caldo bile 

verde brilhante simples. Os tubos forám novamente incubados 

em estufa a 35°C por 48h e, após a incubação, analisados 

quanto a produção de gás. 

O NMP foi calculado mediante o, número de tubos posi 

tivos observado nas diversas diluições e transformado em 

NMP por 1_00g da amostra através do uso da TABELA DE HOSKINS. 

3.2.2.3 - Número mais provável (NMP) de coliformes fecais. 

A partir dos tubos positivos, observados no caldo 

lactosado, foram transferidos inóculos, com alga de platina 

para tubos contendo caldo triptona e tubos de fermentação 

(Durham). Os tubos foram incubados a 44,5°C - 0,2°C por 48h 

e no final da incubação foi pesquisada a presença de indol 

através do reagente de Kovacs nos tubos que apresentavam pro 

dução de gás. 

O cálculo para o NMP de coliformes fecais foi iden 

tico aquele utilizado para coliformes totais e os resulta 

dos expressos também em NMP por 100g da amostra. 
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3.2.2.4 - Contagem e prova de coagulase para Staphytococca 

auteu4 

Foram semeadas sobre a superfície do agar Baird-

-Parker, em duplicata 0,1 ml de cada diluição selecionada, 

com o auxilio de alga de Drigalsk. 0 inôculo foi espalhado 

pox to.cl a_a_superficïe do agar e as placas foram incubadas • a 

37°C por 48h. As colônias escolhidas para contagem eram pre 

tas brilhantes com um halo de clarificação ao redor. De ca 

da placa foram selecionadas 3 colônias típicas e delas fo 

ram feitas lâminas, corando-se pelo método de Gram para ve 

rificação de cocos Gram positivos. 

As colônias suspeitas de Staphyfococcuis autQuz fo 

ram isoladas em caldo-cérebro-_coração e incubadas por 24h 

a`37°C. Dessa cultura foram transferidos 0,3 mi para tubos 

contendo 0,5 ml de plasma de coelho citratado a incubados a 

37°C por 24h. No final deste tempo era examinada a presença 

de coágulo, que indicava positividade. Se a prova era nega 

tiva a incubação continuava por 24h- 

3.2.2.5 - Pesquisa de Satmonetta 

Foram pesadas 25g da amostra triturada e transferi 

das para erlenmeyer de 500•ml, contendo 225 ml'de caldo lac 

tosado. Esta mistura foi incubada a 35°C ±-. 1°C por -24h. 

Após este período, foram transferidas duas porções de 10 ml 

do caldo lactosado de cada amostra para frascos contendo 90 

ml de caldo selenito cistina e caldo tetrationato, os quais 

foram incubados a 43°C por 24h. 

A partir dos caldos de enriquecimento seletivo 	fo 

ram semeadas placas de agar verde brilhante e agar SS com 

alga de platina e incubados a 35°C por 24h. As colónias sus 

peitas foram submetidas aos testes bioquímicos adequados pa 

ra identificação de Sa:.2mona.2a, os quais constavam de inocu 
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lação de 3 a 5 colônias típicas em tubos de TSI e LIA.A pare 

tir dos cultivos que se comportavam coma Satmov.etta inocula 

va-se em caldo uréia; caldo malonato fenilalanina e caldo 

lisina descarboxilase. Por último se faria o teste sorolôgi 

co, com o antisoro Sa.2mone.2a "O" e antisoro Sa.2monef2a po 

livalente "H" (flagelar). Os cultivos que se comportassem 

como Sa.2mon ata nas reações bioquímicas e com resultados po 

sitivos nos testes de aglutinação com antisoros Sa2monetZa 

polivalente "O" e "H", deveriam ser remetidos a laboratô 

rios especializados para sua tipificação final. 

Todas as análises microbiolõgicas seguiram os mato 

dos recomendados pelo LABORATÓRIO NACIONAL DE REFERÊNCIA 

ANIMAL (LANARA, 1981). 

32.3 - Análises químicas 

3.2.3.1 -- Nitrogénio de base volátil total (_N-BVT). 

A determinação do N-BVT foi realizada segundo o me 

todo adaptado de COX & PEARSON (1962). 

Em um balão de destilação de 1000 ml, fundo chato,fo 

ram colocados 10 g da amostra, 300 ml de água destilada, a1 

gumas pedras de ebulição,• antifoan e 2 g de óxido de magné 

.sio. Conectou-se o balão aà sistema de destilação, sendo o 

destilado recebido em 25 ml de ácido bórico a 2%, adiciona 

das algumas gotas do indicador vermelho de metila 0,05% e 

verde de br.omocresol 0,07% em etanol. O balão de destilação 

foi então aquecido.  de maneira que se obtivesse ebulição em 

10 min, permanecendo nessas condições por mais 25 min.O des 

tilado foi titulado cõm ácido sulfffrico ,0,05 N até a colora 

ção voltar àquela original do ácido bórico e indicador. 	O 

cálculo foi feito segundo a equação que se segue: 



Do filtrado foram tomados 4,0 ml e, adicionados 

de separação, seguindo-se pela ordem, 1,0 ml de 

em 

for 
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BVT (ing - N/100g da amostra) =  (Va - Vb) x N x 100 x 14 

onde: 

Va = volume da amostra (ml) 

Vb = volume do _branco (ml) 

N = normalidade do H2SO4  

A = peso da amostra (g) 

3.2.3.2 - Nitrogênio da trimetilamina (N-TMA) 

A determinação. do N-TMA foi baseada no método de 

DYER modificado pelo ANALYTICAL METHODS COMMITTEE .(1979). 

Do müsculo previamente macerado e pesado em penei 

ra, foram pesados 20g e homogeneizados com 40- ml de ácido 

tricloroacético a 5°C em liquidificados por 1 min. Após re 

pouso de 10 min, o homogenato foi filtrado em papel. de fi1 

tro S & S .Rundfilter. 

A 

funil 

maldeido a 20% neutralizado com carbonato de magnésio, 10,0_ 

ml de tolueno previamente dessecado em sulfato de sódio ani 

. dro e 3,0 ml de hidróxido ae,potássio a 45%. 

Os funis de separação foram agitados em agitador au 

tomático marca Burrell, durante 15 min e, em seguida, colo 

cados em repouso para separação de duas fases; uma aquosa 

na parte inferior e outra de tolueno na parte superior, a 

qual continha a trimetilamina extraída. A fase aquosa foi 

desprezada e o tolueno foi recebido em tubos de ensaio con 

tendo sulfato de sódio anidro, o qual foi, em seguida, agi 

tado. Foram, então, retirados 5,0 ml do tolueno, o qual con 

tinha a trimetilamina e, adicionados a tubo de ensaio conten 
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do 5,0 ml de ácido picrico a 0,02%, sendo a cor desenvolvi-

da lida a 410nm em espectrofotametro Varian Techtron modelo 

635 K. 

O branco da reação foi feito paralelamente aos pro 

blemas e diferiu destes somente na substituição-  da amostra 

por igual volume de água destilada. 

0 cálculo para o N-TMA foi feito mediante a expres 

são abaixo e os resultados expressos como mg_N-TMA/100 g da 

amostra. 

g 	
A 	Vc 	X x (P x % M/100) 

N-TMA 

	

(mg - N/100 da amostra) - C 	
Va 

x 	
P 

onde: 

A = absorbância da amostra 

C = absorbância da curva padrão 

Vc = volume usado na curva padrão (ml) 

Va = volume da amostra (ml) 

X = volume de ácido tricloroacetico (TCA) adicionado (ml) 

P = peso da amostra (g) 

	

%M = conteúdo de água existente na carne da amostra. 	Foi 

considerado para.o cálculo um teor de 80% de água no 

músculo 

A curva padrão (FIGURA 1) foi feita, usando-se uma 

solução de cloridrato de trimetilamina na concentração de 

10p g N-TMA/ml e o procedimento como descrito anteriormen 

te. 

3.2.3.3 - Nitrogênio do óxido de trimetilamina (.N-TMAO) 

O nitrogênio dó óxido de trimetillamina -y(N-TMAO) foi 
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FIGURA I - Curva padrão de nitrogênio da trimetila 
mina (N-TMAY. 
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determinado segundo BYSTEDT et al. (1959). A. 0;5-  ml do fil-

trado, obtido por homogeneização .em_ TCA a 5% na proporção 

1:2 (p/v), foram adicionados 20 ml do TCA a 5% e lml do tri 

cloreto de titânio (TiC13) a 10%. A mistura foi levada ao 

banho-maria à 80°C por 1 min, adicionando-se, em seguida 

0,5 ml de solução saturada de nitrato de potássio (KNO3) pa 

ra reagir com o excesso de TiC13..A solução descolorida foi 

diluída para 50 ml em balão volumëtrico com TCA a 5% e o 

TMA foi estimado colorimetricamente como picrato (ANALYTICAL 

METHODS. COMMITTE, 1979). A. curva padrão (FIGURA. 2) foi fei 

ta usando o óxido de trimetilamina (Tokyo Kasei). O teor de 

N-TMAO foi calculado por diferença entre o valor de TMA ob 

tido na amostra submetida a redução com TiC13  e o valor de 

TMA sem a redução. Os resultados foram expressos em mg 

N-TMAO/100g da amostra.- 

3.2.3:4 

mostra.

3.2.3.4 - Hipoxantina 

A hipoxantina foi determinada segundo o método des 

(rito no ANALYTICAL METHODS CO_MMITTE (1979). 0 extrato foi 

obtido pela homogeneização de 5g da carne macerada em .50m1 

de ácido perclórico a 0,6 N e filtrado em papel de filtro 

quantitativo Framex, faixa branca, de 12,5 cm. de diâmetro. 

Do filtrado foram tomados 5 ml, adicionados 5 z do tampão 

fosfato-hidróxido de potássio e centrifugados a 5000rpm por 

15 min a 4°C em centrifuga modelo HT da IEC. Do sobrenadan 

te foi retirado 1 ml e adicionado 1,5 ml de água destilada 

2 ml do tampão fosfato 0,25M. pH 7,6 e 0,5 ml de enzima 

xantina-oxidase E.C. 1.2.3.2, x - 4875 (Sigma), diluída de 

40 vezes. A mistura• foi incubada a 37°C por 30 min e lida, 

depois de fria, em espectrofotametro a 290nm. A curva padrão 

(FIGURA 3) foi feita,usando-se a hipoxantina H-9377 (Sigma). 

Os resultados foram expressos em micromol por grama(pmol/g) 

e as fórmulas utilizadas para seu cálculo foram as seguin 

tes: 
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FIGURA 2 - Curva padraq de nitroqenio dó óxido de 
trimetilamina (N-T14A0). 
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FIGURA 3 - Curva padrão de hipoxantina (Hx). 
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Aumento em absorbáncia = B.--D - C  Ç-D) + (A-D)] 

=B + D - C - A 

onde A, B, C e D são as absorbancias do.conteado dos tubos 

1, 2, 3 e 4, respectivamente. 

Tubo 1: 1 ml do extrato + 2 ml de tampão fosfato 0,25M pH 

7,6 + 2 ml de água destilada. 

Tubo 2: 1 ml do extrato + 2 ml de tampão fosfato 0,25M pH 

7,6 + 1,5 ml de água destilada + 0,5 ml da enzima 

diluída. 

Tubo 3: 2 ml do tampão fosfato 0,25M pH 7,6 + 2,5m1 de agua 

destilada + 0,.5 ml de enzima diluída. ' 

Tubo 4: 2 ml de tampão fosfato 0,25M pH 7,6 + 3m1 de água 

destilada. 

pmol H/g da amostra =concentração de Hx no extrato(pmol/ml) 

x 0, 1587. 

3.2.3.5 - pH 

O pH foi medido na carne, previamente macerada em 

graal e passada em peneira de 4mm de malha, usando-se um po 

tenciométro Micronal B278. 

3.2.4 - Análises estatísticas 

Com base nos dados originais dos experimentos, cal 

culou-se inicialmente a média aritmética e o desvio p adrão, 

considerando-se sexo e experimento, separadamente. 

Uma vez que as diversas variáveis estudadas tinham 
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o objetivo de detectar modificações na qualidade das lagos -

tas estocadas no gelo,, relacionou-se todas as variáveis com 

o tempo de estocagem e com a soma dos caracteres organolép 

ticos. 

Optou-se pelo modelo linear para as relações 

pH/S.C.O, Hx/S.C.O, cor/S.C.O, odor/S.C.O, 	textura/S.C.O, 

odor/dias no gelo,, textura/dias. np gelo, cor/dias no gelo, 

S.C.O/dias no gelo e contagem' padrão em placas de bactérias 

a 5oC/S.C.0 e 25oC/S.C.0, tendo os valores dessa contagem 

sido logaritmizados. 

Para as relações BVT/S.C.O e TMA/S.C.O, optou-se pe 

lo modelo Y = kXb. As demais relações foram grafadas segun 

do a tendência dos valores observados. 

A dependência existente entre essas variáveis foi 

investigada através da matriz dos coeficientes de correlação 

de Pearson. 

A influência de fatores como tempo, sexo e experi 

mento foi estudada através da análise de variância adotan 

do-se um ensaio fatorial em delineamento inteiramente casua 

lizado cujo modelo é o seguinte: 

= u + a.
a. 
+ g j + ak + (a0ij + (aa) ik + (~a) jk + (aRa) ijk + Yijkl  

+ 
E
ijkl 

onde 

u 

ai 

~3 

ak 

= média geral; 

= efeito do i-ésimo experimento; 

= efeito do j-ésimo dia de gelo; 

= efeito do'k-ésimo sexo; 

(a's)ij = efeito da interação i-ésimo experimento com o 

j-ésimo dia de gelo; 



(aa)ik  = efeito da interação i-ésimo experimento com o 

k-ësimo sexo; 

(13a)jk  = efeito da interação j-ésimo de gelo com o k-ésimo 

séxo; 

(aa) = efeito da interação i-ésimo bxperimento com o 

j-ésimo dia de gelo e o k-ésimo sexo; 

= desvio casual das observações. 
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4 - RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A maioria das variáveis analisadas ao longo do tem 

po de estocagem das lagostas, quando submetidas a análise 

de v_ariãncia, mostrou-se diferente quanto aos experimentos 

e sexo. As diferenças entre experimentos, embora enfatiza 

das nestas análises, são na verdade de pouca relevância, 

quando, analisamos os dados nos diversos gráficos. Essas di 

ferenças podem ser explicadas tendo em vista que os experi 

mentos foram realizados em épocas diferentes, pódendo ainda 

fatores tais como a fisiologia, alimentação e região de cap 

tura influírem no bioquimismo dos indi uos. Quanto às dife 

renças evidenciadas em relação ao sexo, embóra também sejam-

diminutas, 

ejam

diminutas, é facilmente compreensível, vez que o comporta 

mento fisiológico das lagostas machos não é igual ao das la 

gostas fêmeas. 

Os valores de S.C.O estão contidos nas TABELAS 2 

e 3, sendo aquelas para cor, odor e textura representados 

pelas FIGURAS 4, 5, 6, 7'e 8. A cor apresentou diferença es 

tatistica significativa em relação ao sexo (TABELA 4),sendo 

as fêmeas mais resistentes as modificações ao longo da esto 

cagem que os machos (FIGURA 4). 0 modelo linear foi o que 

se prestou melhor para representar a tendência dos vários 

valores ao longo do experimento (TABELA 5),observando-se ni 

tidamente que seu decréscimo ocorreu praticamente de manei • 

ra regular, em ambos os sexos (FIGURA 4). 

O odor variou com o sexo e o experimento(_TABELA 4),-

embora as diferenças verificadas sejam muito pequenas.As va 

riaçêes decrescentes ocorridas ao longo da estocagem, rela 

tivas aos experimentos e sexo, tenderam para uma reta (FIGU 
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TABELA 2 - Dados relativos as analises organoleptïcas e químicas de fêmeas de 
lagosta da espêcie Panutifut,s taevícauda (Latreille) , estocadas em ge 
lo em laboratório.  

Dias 

no 

Gelo 

Soma dos carac 
teres organo - 
lépticos 

PRIhR.IRO 	EXQ'ERIMENTO SEGUNDO EXPERIMENTO 

px 
N-BVT 

(mg/100g) 
N-TMA 

(mg/100g) 
N-TMAO 

(mg/100g) (mg/100ô) 

Soma dos carac 
teres organo - 
14ticos. 

pH 
N-BVT 

(mg/100g) 
N-TMA 

(mg/100g) 
N-TMAO 

(mg/100g) 
Nx 

(mg/100g) 

02 20,0 6,5 22,8 1,2 98,0 ' 	0,36_ 20,0 6,6 16,8 1,7 93,6 0,26 

02 20,0 6,5 28,0 1,9 45,8 0,79 20,0 6,7 20,5 1,4 105,6 0,26 

04 19,8 6,3 23,2 2,1 • 83;5 0,72 17,1 6,5 24,6 2,3 83,2 0,68 

04 19,9 6,4 22,2  2,0 79,7 0,43 18,5 6,5 25,4 1,9 68,1 0,85 

06 18,9 .6,6 23,4 1,8 53,6 0,94 14,5 6,8 21,6 1,5 60,8 1,28 

06 19,1 6,5 23,1 1,4 88,0 0,65 16,3 6,2 17,8 1,3 169,8 1,79 

09 17,2 6,6 22,2 1,4 101,6 0,94 15,3 6,9 20,2 1,5 60,8 1,54 

09 16,4 6,8 24,4 2,0 66,0 1,01 16,3 6,9 22,1 1,5 60,8 1,28 

11 17,0 6,5 23,3 1,0 47,7 1,08 11,5 7,5 24,0 1,8 130,4 0,77 

11 15,6 6,8 25,9 1,1 64,0 1,15 12,0 7,3 24,3 1,7 107,2 1,79 

13 12,3 6,9 26,3 1,5 66,6 1,01 11,8 7,4 26,4 1,9 54,5 1,54 

13 11,4 7,3 .27,8 1,5 66,6 1,37 10,3 7,4 23,5 1,4 39,4 1,54 

15 10,2 7,6 27,8 1,9 45,7 1,30 10,2 7,6 27,8 1,9 45,7 1,30 

15 9,9 7,5 32,3 2,0 56,3 1,30 9,9 7,5 32,3 2,0 56,3 1,30 

16 8,0 7,7 39,9 2,5 34,4 1,52 7,9 8,0 37,2 2,9 76,8 2,05 

16 6,3 7,4 39,7 2,0 42,7 1,73 7,0 7,9 34,0 2,7 86,8 2,05 

17 5,0 • 7,6 40,8 2,7 44,9 1,88 4,1 7,7 39,4 3,0 39,8 2,56 

17 7,2 7,5 36,0 2,5 44,2 1,52 4,3 7,7 41,2 2,6. 42,1 2,56 



TABELA 3 Dados relativos as analises organolêpticas e quimicas de machos de 
lagosta da espécie Panu2~, ta.s taevticauda (Latreille) , estocadas em 
gelo em laboratõrio. 

bias 
no 
Gelo 

Soma dos carac 
teres organo - 
lépticos 

PRIMEIRO 	EXPERIMENTO SEGUNDO EXPERIMENTO 

,pH, ÌV-BVT 
(mg/100g) 

N-TMA 
(mg/100g) 

... 

N-11140.Hx 
(mg/100g) 	(mg/100 

_ 	.... 	g} Iepticas. 

Soma dos carac 
teres organo - 

pH 'N-BVT 
(mg/100p,) 

N-TMA 
(mg/100g) 

' N-TMAO 
(mg/100g) 

'Hx 
(mg/100g) 

02 19,8 6,4 24,6 1,9 103,1 1,08 20,0 6,7 28,9 1,1 72,8 0,82 

02 19,8 6,4 25,1 1,7 99,5 1,01 20,0 6,3 28,8 1,6 153,9 1,02 

04 17,8 6,6 23,0 1,3 76,5 1,23 18,3 6,3 23,2 1,6 122,8 0,92 

04 18,7 6,8 21,1 1,9 56,4 1,,23 18,8 6,4 20,9 1,3 154,3 1,02 

06 17,3 7,0 21,7 1,4 72,5 1,44 14,8 6,5 22,3 1,2 193,3 0,99 

06 14,7 6,8 24,2 1,5 64,6  1,37 15,92 6,4 19,6 1,4 107,5 0,82 

09 14,5 7;3 25,3 1,5 79,2 1,37 15,3. 6,6 23,2 1,1 92,3 1,33 

09 14,3 7,2 26,3 1,6 68,4, 1,51 15,3 	, 6,7 23,2 1,1 92,3 1,13 

11 12,8 7,2 27,0 1,5 82,1 .1,51 11,5 6,9 26,2 1,3 146,5 1,41 

11 14,0 7,6 26,6 •1,3 64,8 1,37 11,2 7,4 24,7 1,7 122,8 1,23 

13 8,6 7,7 31,5 2,0 55,4 1,80 9,3 	. 7,5 25,9 - 73,5 1,79 

13 7,0 7,3 31,1 1,9 58,4 1,73 9,8 7,5 41,6 2,3 44,4 1,52 

15 10,5 7,4 33,1 2,2 55,2 2,02 10,5 7,4 33,1 2,2 55,2 2,02 

15 11,3 7,2 33,7 2,0 67,0 1,80 11,3 7,2 33,7 2,0 67,0 1,80 

16 8,0 7,0 38,2 2,5 69,4 2,02 2,5 7,7 46,2 5,5 45,1 2,82 

16 6,6 7,0 46,7 3,8 76,9 , 2,02 2,4 8,0 45,3 5,5 47,0 3,07 

17 6,0 7,8 41,5 5,2 66,8 2,09 2,6 6,8 49,2 7,5 78,1 3,59 

17 3,2 8,1 46,5 4,8 ' 	63,2 1,88 2,4 7,6 48,2 9,8 48,5 3,33 
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chos e fêmeas de lagosta Panutil i6 taevLcauda 
(Latreille), em função dos dias de estocagem 
em gelo. 
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TABELA 4 - Análise de variância para as diferentes determinações organolëpticas, químicas e 

bacteriolõgicás de lagostas machos e fëmeas da espécie Pctnu2inui, 2aev1cauda(Latreil 
le), estocadas em gelo em laboratório. 

pH 
BVT 

Fonte de 
.Variação 

Soma dos 
Quadrados 

G.L. 
Quadrado 
Médio 

F 
Soma dos 
Quadrados 

G.L. 
Quadrado 
Médio 

F 

Erro Experimental 1,30000• 36 0,03611 - 267,90775 36 7,44188 

Constante 2595,52000 1 3595,52000 99568,24337 61212,08917 1 61212,08917 8225,35075 

Experimento 0,02000 1 0,02000 0,55385 2,40901 1 2,40901 0,32371 
~ 

Tempo 13,58250 8 1,69781 47,01634 3969,74799 8 496,21850 66,67917* 

Sexo 0,00500 1 0,00500 0,13846 209,47633 1 209,47633 28,14830 

Exper. X Tempo 1,36750 8 0,17094 4,73365 54,83985 8 6,85498 0,92114 

Exper. X Sexo 0,63056 1 0,68056 18,84615 30,43400 1 30,43300 4,08942 

Tempo X Sexo 0,72750 8 0,09094 2,51827 147,69818 8 18'046227 2,48086 

Exper.XTempoXSexo 0,89694 - 8 0,11212 3,10481 73,51896 8 9,18987 1,23489 

TMA TMAO 

Erro Experimental 5,16210 36 0,14339 - 18547,25882 36 515,20163 

Constante 345,31920 1 345,31920 2408,22359 445423,26508 1 445423,26508 864,56105 

Experimento 2,16320 1 2,16320 15,08595*  6900,77516 1 6900,77516 13,39432* 



frABELA 4 - (ContinuaÇão) 

TMA TMAO 

Fonte de 
Variação 

Soma dos 
Quadrados 

G.L. 
Quadrado 
Médio 

F 
Soma dos 
Quadrados 

G.L. 
Quadrado 
Mêdio 

F 

Tempo 84,90885 8 10,61361 74,01829* 23583,33007 8 2947,91626 • 5,72187~Y 

Sexo 7,20734 1 7,20734 50,26330* 3619;58679 1 3619,58679 7,0255q* 

Exper. X Tempo 10,00490 8 1,25061 .8,72165 12726,39658 8 1515 , 79957 2,94215 

Exper. X Sexo 0,89334 1 0,89334 6,23006 508,69869 1 508,69869 0,98738 

Tempo X Sexo 34,59086 8 4,32386 30,15418 1286.,96467 8 160,87058 0,31225 

Exper.XTempoXSexo 7,20881 8 0,90110 6,28420. 6795,92363 8 849,49045 1,64885 

Hx S.C.O. 

Erro Experimental 1,30615 36 0,03628 22,89775 36 0,63605 

Constante 150,82950 1 150,82950 4157,15041 11701,69517 1 11701,69517 18397,48585 

'Experimento - 0,85587 1 0,85587 23,58937* 22,54561 1 22,54561 35,44637* 

Tempo 20,12239 8 2,51530 69,32645* 1883,62032 8 235,45254 370,18011 

Sexo 2,72611 1 2,72611 75 ,13689 27,26911 1 27,26911 42,87269 

Exper. X Tempo 2,96467 8 0,37058 10,21400 28,30313 8 3,53789. 5,56230 

Exper. X Sexo 0,17503 1 0,17503 4,82429 2,71833 1 2,71833 4,27378 

Tempo X Sexo 0,90598 8 0,11325 3,12130 21,17478 8 2,64685 4,16139 

Exper.XTempoXSexo 1,38160. 8 0,17270 4,75995 25,99830 8 3,24979 5,10934 



C' 

TABELA 	-(Continuação) 

COR ODOR 
Fonte de 
Variação 

Soma cios 
Quadrados 

G. L. 
Quadrado 
Médio 

F 
Soma dos 

G.L. 	
Quadrado 

Quadrados 	Médio 
F 

Erro Experimental 3,63640 36 0,10101 6,27065 	36 	0,17418 

Constante 729,49267 1 729,49267 7221,90527 
~ 

2781,21250 	1 	2781,21250 15967,02914 
s 	- 	* 

Experimento 0,39309 1 0,39309 3,89154 9,19490 	1 	9,19490 52,78822 

Tempo 99,40190 • 8 12,42524 123,00863 616,40391 	8 	77,05049 442,34930* 

Sexo 4,04227 1 4,04227 40,01810 1,97011 	1 	1,97011 11,31048* 

Exper. X Tempo 1,55594 8 0,19449, 1,92545 15,23071 	8 	. 	1,90384 10,93000 

Exper. X Sexo 0,77709 1 0,77709 - 	7,69310 0,02240 	1 	0,02240 0,12861 

Tempo X Sexo 1,52515 8 0,19064 1,88736 12 ,16180 	8 	1,52023 8,727.66 

Exper.XTempoXSexo 2,02989 8 0,25374 2,51196 7,79371 	8. 	0,97421 5 ,59299• 

• TEXTURA CONTAGEM DE BACTERIA À 5°C. 

Erro Experimental 3,59730 36 	. 0,09993 - 9,81350 	36 	0,27260 

Constante 808,15401 1 808,15401 8087,60566 6014,48561' 	1 	6014,48561 22063,63482 
* 

Experimento 1,18580 1 1,18580 11,86690 1,75469 	1 	. 	1,75469 6,43693
* 

Tempo 79,04532 8 9,88066 98,88081* 1244,45042 	8 	155,55630 570,64522
* 

Sexo 3,26827 1 3,26827 32,70725* 15,62405 	1 	15 ,62405 57,31551
is 

Exper. X Tempo 1,22803 8 0,15350. 1,53618 10,78564 	8 	1,34820 4,94577 Ul 
U.,,. 



TABELA .4 - (Continuação) 

TEXTURA CONTAGEM DE''ACTERIA A .5°C 
• 

Fonte de 
Variação 

Soma dos 	Quadrado G.L. 
Quadrados 	Médio 

F 
Soma 
Quadrados 

dos 	Quadrado 
G.L. 

Médio 
F 

Exper. X Sexo 0,38136 	1 	0,38136 3,81642 0,209909 	1 	0,20909 0,76702 

Tempo X Sexo' 1, 58910 	8 	0,19864 1,9.8787 60 ,09747 	8 	7,51218 27,55782 

Exper.XTempoXSexo 1,32982 	8 	0,16623 1,66352. 24,81034 	8 	3,10129 11,37683 

CONTAGEM DE BACTERIA A 25°C CONTAGEM DE BACTERIA A 35°C 

Erro Experimental 10,58520 	36 	0,29403 4;39345 	36 	0,12204 

Constante 4959,41602 	1 	4959,41602 16866,84962 961,19201 	1 	961,19201 7876,02278 

Experimento 2,62205 	1 	2,62205 8,91753 1,26670 	1 	1,26670 10,37937* 
~ 

Tempo 1044,75495 	8 	130,59437 444,14818 13,09930 	8 	1,63741 - 	13,41698* 

Sexo 46,85120 	1 	46,85120 159,33976 0,03873 	1 	0,03873. 0;31739 

Expert X Tempo 18,96622, 	8 	2,37078 8,06297 6,16256 	8 	, 	0,77032 '6,31202 

Exper. X Sexo 0,04401 	1 	0,04401 0,14966 5,47253 	1 	5,47253 44,84204 

Tempo X Sexo 84,57872 	8 	10.,57234 35,95627 4,16928 	8 	0,52116 4,27039 

Exper. XTempoXSexo 59,36422 	8 	- 	7,42053 25,23703 3,27433 	8 	0,40929 3,35374 

Significativo ao nível de a = 0,05. 

i 

~ 

a, 



'TABELA 5 - Equações de regressão das diversas variáveis em função dos Dias no Gelo (D.G.) e 
valores de coeficiente de correlação de Pearson (r) . 

Variãveis Equações 	de 	regressão r 
Número de pares 	(mé- 
dia dos 	experimentos) 

(n) 

Odor/D.G. 
Exp. 	1 Odor 	= 	11,8 	- 	0',52 	D.G. -0,93 9 
Exp. 	2 Odor 	= 	11,6 	- 	0,56 	D,G. -0,94 9 
masc. Odor 	= 	11,8 	- 	0,56 	D.G. -0,93 9 
fem. Odor 	= 	11,6 	- 	0,49 	D.G. -0,95 9 

Textura/D.G. 
Exp. 	1 Textura = 5,4 - 	0,12 D.G. -0,92 9 
Exp. 	2 Textura 	= 	5,3 	- -0,20 	D.G. -0,96 9 
mas'c. Textura 	= 	5,3 	- 	0,21 	D.G. -0,93 9 
fern. Textura 	= 	5,4 	- 	0,18 	D.G. -0,95 9 

Cor/D.G. 
mast. Cor 	= 	5,4 	- 	0,24 	D.G. -0,98 
fern. Cor 	= 	5,7 	- 	0,22 	D.G. -0,98 9 

S.C.O./D.G.  
Exp. 	1 S.C.O. 	= 	23,0 	- 	0,94 	D:G. 0,97 9 
Exp. 	2 S.C.O. 	= 	22,5 	- 	0,99 	D.G. 0,96 9 
masc. S.C.O. 	= 	22,3 	-. 	1a,0 	D.G. -0,95 9 

fem. S.C.O. 	= 	23,0 	- 	0,93 	D.G. -0,93 9 

D.G. - Dias no Gelo 
Exp. 1 - Experimento 1 
Exp. 2 - Experimento 2 
masc. 	masculino 
f_em. 	- feminino 
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RA 5 e 6), sendo por isto escolhida a equação linear para 

representa-las (TABELA,5). Dos trés_ critérios organolepti 

cos, foi o odor que aRresentou maiores variações e mais fa 

cilmente detectáveis, sendo por isto os valores inseridos 

no intervalo de 0 a 10. Em ambos os sexos e.experimentos,os 

mesmos decresceram cóm uma certa uniformidade, e aqueles 

abaixo de 5 indicavam inaceitabilidade das lagostas para 

consumo, sendo as férreas levemente mais resistentes as modi 

fiçações desagradáveis do odor que os machos. 

A textura apresentou valores que variaram também de 

forma decrescente ao longo do experimento e mostraram dife 

renças estatísticas em relação ao sexo e experimento(TABELA 

4). Como para a cor e odor, os valores para .a textura ao 

longo da estocagem puderam ser melhor representados pelo 

modelo linear, conseqüentemente a relação textura/dias no 

gelo foi também traduzida por uma reta (FIGURAS 7 e 8). Os 

machos foram mais sensíveis às modificações da textura do 

que as femeas. 

SANTOS (1978) observou que a cavalinha do Atlântico 

Norte (Scombetc .scombtuo) , após 4 . dias de estocagem em gelo, 

começa a apresentar sinais de frouxidão no ventre e no 82  

dia a textura já era bem fraca. Nesse mesmo dia, começava a 

exalar fortes e desagradáveis•odores. 

STROUD et al. (1982) ,trabalhando com lagosta Nephnopó 

notcvegicu6, utilizaram o odor, textura e "{.2a.voutc." para ava 

liar a sua.qualidade ao lóngo de um período de 13 dias de 

estocagem em gelo. Observaram que a partir do 4- dia as la 

gostas apresentavam modificações significativas no odor, no 

"gavoue e na textura e no 8º dia o odor era levemente 

amoniacál. 

Os dados relativos à soma dos caracteres organolep 

ticos(S.C.0), em diferentes dias de estocagem, estão apresen 

tados nas TABELAS 2 e 3. Observa-se que a S.C.O para am 

bos, sexo e experimentos, teve um comportamento inversamen 

te proporcional em relação aos dias de gelo(FIGURAS 9 e 10). 

O melhor modelo utilizado para representar a dispersão dos 
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pontos foi o linear, podendo-se constatar nestas figuras que 

as retas estão muito prõximas e que as equações de regres 

são (TABELA 5) são muito semelhantes, evidenciando pouca di 

ferença de comportamento da S.C.O para sexo e experimentos. 

Segundo as retas de regressão (FIGURA 9), as fêmeas conser 

varam valores acima de 10 ate o 142  dia de estocagem, 	en 

quanto que para os machos, valores inferiores a 10 são ob 

servados do 122  ao 132  dia. 

Analisando os dados da TABELA 6, onde são mostradas 

as correspondências das notas relativas á S.C:O com os con 

ceitos, pode-se inferir que as lagostas estavam aceitáveis 

para o consumo, com total segurança, quando se situavam no 

intervalo de 17-14 em relação à S.C.O e obtinham um concei 

to Bom. Para o intervalo de 13-10 as lagostas obtiveram um 

conceito Regular e, embora ainda aceitas para o consumo, jã 

apresentavam alguns indivíduos (7,7%) em inicio de decompo 

sição. Considerando, portanto, o valor 10 para a S.C.O co 

mo o limite de aceitabilidade das lagostas e observando a 

evolução da S.C.O em.  relação aos dias de estocagem(FIGURAS'  

9 e 10, pode-se assegurar que as lagostas se mantiveram em 

estado de. consumo ate o 13º dia de estocagem, para ambos os 

sexos. 

IYENGAR et al. (1960), trabalhando com camarões es 

tocados em gelo, concluíram que esse crustãceo se mantinha 

com qualidade comercial satisfatéria até o 162  dia,embora a 

estocagem por menos de 12 .dias parecesse ser a desejável. 

OGAWA et al.(1970) constataram que lagostas da espé 

cie Panu2L'Lao angu4, quando conservadas em gelo, permaneciam 

em condições de consumo ate o.ii2  dia de estocagem. 

BOTTA et al. (1978),quando estocaram capelin (Mattotuo 

viaozuz) em gelo, concluíram que esses peixes conseguiram 

manter suas características organolépticas de aceitabilida 

de até o 162  dia. Observaram ainda que aqueles capturados 

perto da costa eram mais susceptíveis ás modificações orga 

nolepticas do que aqueles capturados longe da costa. 

Diferenças de valores sensoriais têm sido encontra 
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TABELA 6 - Percentual das notas pára soma dos caracteres or 
ganoléptidos (S . C.O.) de amostras de lagostas Pã 
maiku6 taaevA.cauda .(Latrei lle) relacionado com õ 
intervalo conceitual de aceitação do produto. 

S.C.O. Conceito 

E B R ID . D 

20 - 18 87% 13% 

17 - 14 19,7% 71,5% -7,5% 1,3% 

13 - 10 - 15,3% 77,0% 7,7% ,  

9 - 	6 - - 8,8% 60,5% 30,7% 

<6 - - - - 100,0% 

E - Excelente; B - Bom; R - Regular; ID - Inicio de de 

composição; D - Decomposição. 
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das em relação ao tamanho do indivíduo e quanto ao local de 

captura. KRAMER & NORDIN (1980), trabalhando com pescadas 

estocadas em gelo, encontraram diferenças na durabilidade 

das características organolepticas em relação aos tamanhos. 

Sempre os peixes menores obtiveram menores éscores organo 

lépticos do que os peixes grandes. No 102  dia, 29% dos pei 

xes pequenos excederam o limite de aceitabilidade, enquanto 

que para os peixes grandes somente 4% foram considerados ina 

ceitãveis neste dia. 

Os valores relativos aos indices químicos em função 

do tempo de estocagem das lagostas em gelo, estão contidos 

nas TABELAS 2 e 3. 

Os valores de pH variaram de 6,2, no 62  dia de expe 

rimento, a 8,1 no Ultimo dia, com as médias variando de 6,4, 

no início do experimento, a.8,0 no final do experimento (TA 

BELAS 7 e 8) , podendo-se observar uma tendência crescente 

em função do tempo de estocagem, sendo mais pronunciada no 

intervalo do 62  ao 132  dia do experimento (FIGURA 11).' Os 

valores de pH apresentaram uma boa correlação com a S.C.O. 

e sofrível correlação com a contagem padrão em placas a 5°C 

e 25°C, com o BVT e Hx; uma baixa correlação com o TMA, com 

a contagem padrão em placas a 35°C e com o TM O(TABELA 9). 

No 132  dia, quando através dos testes organolépti 

cos a lagosta foi considerada inapta para o consumo, o pH 

das lagostas de ambos os sexos variou de 7,1 a'7,5 (TABELAS 

7 e 8). 

BETHEA & AMBROSE (1962), quando estocaram camarões 

Penaeuz az-tecuS em gelo, encontraram um valor inicial para 

o pH de 7,2 aumentando para 8,2 no limite da aceitabilidade 

e excedendo a este valor quando considerado deteriorado. O 

Valor mãximo de pH para as lagostas no Ultimo dia de estoca 

gem foi aquém daquele encontrado por aqueles pesquisadores 

(TABELAS 2 e 3 ). Segundo FRASER et al (1966), as mudanças 

no pH em pescados estocados em gelo podem possivelmente ser 

devidas ã lixivação dos solúveis e à acumulação dos interme 

diãrios do metabolismo do açúcar. 
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TABELA 7 - Média, valores mínimos, máximos e desvio padrão 

das variãveis organolépticas e químicas de lagos 

ta macho e fêmea da espécie Panutciit.ui £aev-.cauda 

(Latreille)y estocadas em gelo em laboratôrio, 

relativos ao primeiro esperimento. 

Dias 

no 

Gelo 

Sexo 

S.C.O. pH 

	

Média Mínimo Máximo 
Desvio 	

Media Mínimo Mâximo Desvio 

	

Padrao 	Padrao 

02 masculino 19,8 19,8 19,8 0,00 6,4 6,4 6,4 0,00 

02 feminino 20,0 20,0 20,0 0,00 6,5 6,5 6,5 0,00 

04 masculino 18,3 17,8 18,7 0,64 6,7 6,6 6,8 0,14 

04 feminino 19,8 19,8 19,9 0,12 6,4 6,3 6,4 0,07 

06 masculino 16,0 14,.7 17,3 1,88 6,9 6,8 	• 7,0 0,14 

06 feminino 19,0 18,9 19,0 0,12 6,6 6,5 6,6 0,07 

09 masculino 14,4 14,3 14,5 0,12 7,3 7,2 7,3 0,07 

09 feminino 16,8 16,4 17,0 0,53 6,7 6,6. 6,8 0,14 

11 masculino 13,4 12,8 13,9 0,83 7,4 7,2 7,6 0,28, 

11 feminino 16,3 15,6 17,0 1,00 6,7 6,5 6,8 0,21 

13 masculino 7,8 7,0 8,6 1,12 7,5 7,3 7,7 0,28 

13 feminino 11,9 11,4 12,3 0,65 7,1 6,9 7,3 0,28 

15 masculino 10,9 10,7 10,7 0,59 7,3 7,4 7,4 0,14 

15 feminino 10,0 9,9 10,2 0,18 7,6 7,5 7,6 0,07 

16 masculino 7,3 6,6 8,0 1,00 7,0 7,0.  7,0 0,00 

16 feminino 7,1 . 	6,3 8,0 1,24 7,6 7,4 7,7 0,21 

17 masculino 4,6 3,2 ' 	6,0 2,01 8,0 7,8 8,1 0,21 

17 feminino 6,1 ` 5,0 '7,2 1,53 7,6 7,5 7,6 0,07 
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TABELA 7 - (Continuação) 

Dias 

no 

Gelo 

Sexo 
N-BVfi 	(mg/100g) N-TMA (mg/100g) 

	

Média Mínimo Maximo 
Desvio 	

Média Mínimo Máximo Desvio 

	

Padrão 	Padrão 

02 masculino 24,9 24,6 25,1 0,30 1,76 1,7 1,9 0,15 

02 feminino 25,4 22,8 28,0 3,72 1,53 1,2 1,9 0,47 

04 masculino 22,1 21,1 23,0 1,39 1,60 1,3 1,9 0,43 

04 feminino 22,7 22,2 23,2 0,70 2,05 2,0 2,1 0,06 

06 masculino 22,9 21,7 24,2 1;73 1,49 1,4 1,5 0,07. 

06 feminino 23,2 23,1 23,4 0,18 1,64 1,4 1,8 0,28 

09. masculino 25,8 25,3 26,3 0,69 1,55 1,5 1,6 0,06 

09 feminino 23,3 22,2 24,4 1,54 1,73 1,4 2,0 0,43 

11 masculino 26,8 26,6 27,0 0,28 .1,39 1,3 1,5 0,16 

11 feminino 24,6 23,3 25,9 1,87 1,04 0,9 1,1 0,09 

13 masculino 31,3 31,1 31,5 0,28 . 	1,95 1,9 2,0 0,06 

13 feminino 27,1 26,3 27,8 1,03 1,46 1,5 1,5 0,00 

15 masculino 33,4 33,1 33,1 0,45 2,12 2,2 2,2 0,12 

15 feminino 30,0 27,8 32,3 3,20 1,96 1,9 2,0 0,50 

16 masculino 42,5 38,2 46,7 6,00 3,17 2,5 3,8 0,90 

16 feminino 39,8 39,7 39,9 0,15 2,29 2,0 2,5 0,35 

17 masculino 44,0 41,5 46,5 3,54 5,00 4,8 5,2 0,24 

17 feminino 38,4 36,0 40,8 3,39 2,63 2,5 2,7 0,12 
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TABELA 7 - (Continuação) 

Dias 

no 

Gelo 

Sexo 
N-TMAO (mg/100g) Hx (pmol/g) 

	

Media Mínimo Mãximo 
Desvio 	

Media Mínimo Mãximo Desvio 

	

Padrão 	Padrão 

02 101,3 99,5 103,1 2,61 1,05 1,01 1,08 0,05 masculino 

02 feminino 71,9 45,8 98,0 36,93 0,58 0,36 0,79 0,30 

04 masculino 66,5 56,4 76,5 14,20 1,23 1,23 1,23 0,00 

04 feminino 81,6 79,7 83,5 2,70 0,58 0,43 0,72 0,21 

06 masculino 68,5 64,6 72,5 5,60 1,41 1,37 1,44 0,05 

06 feminino 70,8 53,6 88,0 24,34 0,80 0,65 0,94 0,21 

09 	 masculino 73,8 68,4 79,0 7,63 1,44 1,37 1,51 0,10 

09 feminino 83,8 66,0 101,6 25,20 0,98 0,94 1,01 0,0.5 

11 masculino 73,5 64,8 82,1 12, 29 1,44 1,37 1,51 0,10 

11 feminino 55,9 47,7 64,0 11,55 1,12 1,08 1,15 0,05 

13 masculino 56,9 55,4 58,9 2,13 1,77 1;73 1,80 0,05 

13 feminino 66,6 66,6 66,6 0,00 1,19 1,01 1,37 0,26 

15 masculino 61,6 55,2 67,0 8,37 1,91 2,02 2,02 0,16 

15 feminino 51,0 45,7 56,3 7,51 1,30 1,30 1,30 0,00 

16 masculino 73,2 69,4 76,9 5,29 2,02 2,02 2,02 0,00 

16 feminino 38,5 34,4 42,7 5,85 1,63 1,52 1,73 0,15 

17 masculino 65,0 63,2 66,8 2,51 1,99 1,88 2,09 0,15 

17 feminino 44,5 42,2 44,9 0,53 1,70 1,52 1,88 0,26 
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TABELA 8 - Média,. valores mínimos, máximos e desvio padrão. 
das variãveis°organolépticas e químicas de lagos 
ta macho e fêmea da espécie .Panutiitu taev-.cauda 
(Latreille), estocadas em gelo em laboratõrio, 
relativos ao segundo experimento. 

Dias 

no 

Gelo 

Sexo 

S.C.O. pH 

	

Média Mínimo Maximo 
Desvio 	

Media Mínimo Maximo 
Desvio 

	

Padrão 	Padrao_ 

02 masculino 20,0 20,0 20,0 0,00 6,5° 6,3 6,7 0,28 

02 feminino 20,0 20,0 20,0 0,00 6,7 6,6 6,7 0,07 

04 masculino 18,5 18,0 18,8 0,35 6,4 6,3 6,4 0,07 

04 feminino 17,8 17,1 18,5 0,98 6,5 6.,5 6,5 0,00 

06 masculino 15,4 13,5 15,3 0,76 6,5 6,4 6,5 0,07 

06 feminino 15,4 14,5 16,3 1,29 6,5 6,2 6,8 0,42 

09 masculino 15,3 15,0 15,3 0,00 6,7 6,6 6,7 0,07 

09 feminino 15,8 15,3 16,3 0,71 6,9 6,9 6,9 0,00 

11 masculino 11,3 11,2 11,5 0,23 7,2 6,9 7,4 0,35 

11 feminino 11,8 12,0 11,5 0,35 7,4 7,3 7,5 0,14 

13 masculino 9,6 4,7 9,0 0,35 7,5 7,5 7,5 0,00 

13 feminino 11,0 10,3 11,8 1,00 7,4 7,4 7,4 0,00 

15 masculino 10,9 11,3 11,3 0,59 7,3 7,2 7,2 0,14 

15 feminino 10,0 9,9 10,2 0,18 7,6 7,5 7,6 0,07 

16 masculino 2,4 2,4 2,5 0,09 7,9 7;7 8,0 0,21 

16 feminino 7,5 7,0 7,9 0,62 8,0 7,9 8,0 0,07 

17 masculino. 2,5 2,4 2,6 0,18 7,2 6,.8 7,6 0,57 

17 feminino 4,2 . 	4,1 4,3 0,13 7,7 7,7 7,7 0,00 
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TABELA 8 - (Continuação) 

Dias 

no 

Gelo_ 

Sexo 

>__- _,,_ 	y 

N-BVT (mg/100g) N-TMA (mg/100g) 

Desvio 	Desvio 
Media Mínimo Maximo 	Media Mínimo Maximo Padrao. 	Padrão 

02 masculino 28,8 28,8 28,9 .0,85 1,33 1,1 1,6 0,38 

02 feminino 18,6 16,8 20,5 2,62 1,57 1,4 1,7 0,23 

04 masculino 22,0 20,9 23,2 1,62 1,45 1,3 1,6 0,20 

04 feminino 25,0 24,6 25,4 0,54 2,09 1,9 2,3 0,33 

06 masculino 21,0 19,6 22,3 . 1,87 1,26 1,2 1,4 0,15 

06 feminino 19,7 17,8 21,6 2,74 1,39 1,3 1,6 0,11 

09 masculino 23,2 23,2 23,2 0,00 1,08 1,1 1,1 0,03 

09 feminino 21,2 20,2 22,1 1,33 	' 1,46 1,5 1,8 0,00 

11 masculino 25,5 24-,7 26,2 1,08 1,48 1,3 1,7 0,24 

11 feminino 24,2 24,0 24,3 0,24 1,76 1,7 1,8 0,09 

13 masculino 33,8 25,9 41,6 11,15 2,28 - 2,3 0,00 

13 feminino 25,0 23,5 26,4 2,08 1,64 1,4 1,9 0,31 

15 masculino 33,4 33,7 33,7 0,45 2,12 2,0 2,0 0,12 

15 feminino 30,0 27,8 32,3 3,20 2,00 1,9 2,0 0,05 

16 masculino 45,7 45,3 46,2 0,62 5,48 5,5 5,5 0,00 

16 feminino 35,6 34,0 37,2 2,26 2,76 2,7 2,9 0,15 

17 masculino 48,7 48,2 49,2 0,73 8,70 7,5 9,9 1,66 

17 feminino 40,3 36,0 39,4 1,25 2,80 2;6 3,0 0,23 

ü ~ 
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TABELA 8 -- (Continuação) 

Dias 

no 	Sexo 

Gelo 

N-TMAO (mg/100g) 

Média Mínimo Mã 	
Des-yío

ximo Padrão 

Hx (umol/g) 

Desvio 
Média Mínimo Máximo 

padrão  

02 masculino 113,40 72,8 153,9 57,37 0,92 0,82 1,02 0,14 

02 feminino 99,55 93,6 105,6 8,48 0,26 0,26 0,26 0,00 

04 masculino 138,53 122,8 154,3 22,23 0,97 0,92 1,02 0,07 

04 feminino 75,69 68,1 83;2 10,68 0,77 0,68 0,85 0,12 

06 masculino 150,41 107,5 193,3 60;64 0,91 0,51 0,82 0,12 

06 feminino 115,28 60,8 169,8 77,10 1,54 1,28 1,79 0,36 

09 masculino 92,25 92,3 92,3 0,03 1,23 0,92 1,33 0,14 

09 feminino 60,76 60,8 60,8 0,00 1,41 1,28 1,54 0,18 

11 masculino 134,63 122,8 146,5 16,74 1,32 0,92 1,23 0,13 

11 feminino 118,80 107,2 130,4 16,40 1,28 0,77 1,79 0;72 

13 masculino 58,97 44,4 76,5 20,62 1,70 1,07 1,52 0,19 

13 feminino 46,97 39,4 54,5 10,69 1,54 1,54 1,54 0,00 

15 masculino 61,08 55,2 67,0 8,37 1,91 1,80 1,80 0,16 

15 feminino 51,02 45,7 56,3 7,50 1,30 1,30 1,30 0,00 

16 masculino 46,05 45,1 47,0 1,37_ 2,95 2,82 3,07 0,18 

16 feminino 81,80 76,8 86,8 7,02 2,05 2,05 2,05 0,00 

17 masculino 63,29 48,5 78,1 20,91 3,46 3,33 3,59 0,18 

17 feminino 40,96 39,8 42,1 1,61 2,56 2,56 2,56 0,00 
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TABELA 9 - Matriz dos coeficientes de correlação de Pearson das variãveis quimi 
cas, bacteriológicas e organolepticas de lagosta da espécie Pantaihub 
.2aev-.cauda (Latreille), estocadas em gelo em laboratório. 

Parametros 
Parãmetros pH N-8VT N-TMA 	N-TMAO 	Hx 	S.C.O. Cor Odor Textura 

Cont. 
Padrão 

5°  

Cont. 
Padrão 

25°C 

Cont. 
Padrão 

35°C 

PH 1,0000 

N-BVT 0,6616 1,0000 

N-TMA 0,4304 0,7782 1,0000 	- 
N-TMAO -0,5172 -0,4305 -0,2413n.s. 	1,0000 

Hx 0,6257 0,7948 0,7543 	-0,3221 	1,0000 	- 

S.C.O. -0,8402 -0,8524 -0,6681 	0,4053 	-0,8526 	1,0000 - 

Cor -0,8418 -0,7932 -0,5807 	0,4053 	-0,8412 	0,9681 1,0000 

Odor -0,8311 -0,8464 -0,6788 	0,4044 	-0,8238 	0,9879 0,9254 1,0000 

Textura -0,7771 -0,8472 -0,6679 	0,3664 	-0,8557 	0,9658 -0,9490 0,9235 1,0000 

Cont.Padrao-5°C 0,7552 0,8417 0,6431 	-0,4110 	0,7578 	-0,9032 -0,8715 -0,8928 -0,8742 1,0000 

Cont.Padrao-25°C 0,6937 0,8437 0,6360 	-0,3665 	0,7205 	-0,8476 0,8166 -0,8366 -0,8251 0,9757 1,0000 

Cont.Padrao-35°C 0,3448 0,3553 0,2769n. s.-0,180511.8.0,2288n.s:0,3628 -0,2936 -0,3699 -0,3837 0,4696 0,4767 1,0000 
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Por outro lado IYENGAR et aí.(1960) encontraram em - 

camarão estocado em gelo um pH inicial de'6,8, aumentado pa 

ra 7,8 no final de 21 dias.  de experimento. Segundo estes pes 

quisadores, as variações de pH constatadas em diversos tra 

balhos, são justificadas pelas diferentes -florasbacterianas 

que habitam nas diversas espécies de pescado, provocando tam 

bem diferentes degradações proteicas. 

& CRAWFORD (1973), quando estocaram camarões 

em gelo, observaram um progressivo aumento no pH com os va 

lores variando-no início de 7,6 a 8,8, no final de 8 dias 

de experimento.' 

A FIGURA 12, mostra o comportamento do pH em função 

do S.C.O, sendo representado por uma reta segundo a equa 

ção de regressão apresentada na TABELA 10. No intervalo de 

valores para S.C.O de 13-10, considerado critico,o pH apre. 

sentou valores entre 6,9 e 7,6(FIGURA 12),sendo que o maior 

número de valores situou-se no intervalo de 7,25 a 7,5. Es 

tes resultados estão préximos daqueles encontrados por FLICK 

& LOVELL (1972) para camarão, Penaeuz aztecus estocados em 

gelo, cujos valores de pH variaram de 7,4 a 8,2 ao longo de 

10 dias de experimento. Este aumento de pH ao longo do tem 

po, segundo BAILEY et al. (1956), é resultante da deteriora 

ção por bactérias que provocam a liberação de bases de bai 

xo peso molecular nos tecidos do pescado apés a sua morte. 

As análises estatísticas (TABELA 4), mostram que o 

sexo influiu significativamente nos valores, das bases volá 

teis totais ao longo da estocagem de lagostas em gelo. Entre 

tanto, pela análise do gráfico mostrado na FIGURA 13, obser 

va-se que as duas curvas demonstram um comportamento muito 

semelhante e somente a partir do 162  dia de estocagem e que 

se constata diferenças evidentes nos valores de BVT, quando 

as lagostas já apresentavam nítidos sinais de deterioração. 

WATANABE (1971), trabalhando com "fresh bream", "mudsucker" 

(Labeo congo/to) , "Tiger-fish" (Htjdnocimu'is vitta-uz) e "barbel" 

((Cton-ia mozzab.Lcu4) encontrou variações de BVT entre as es 

pecies e ao longo do ano. Segundo esse autor a temperatura 

em determinadas épocas do ano pode acelerar as varias rea 



TABELA 10 - Equações de regressão das diversas variáveis em função da soma dos caracteres 
organolépticos (S.C.O.) e valores do coeficiente de correlação de Pearson (r). 

Variãveis 

. Y /?5 
Equaçao de Regressão r Nümero de Pares 

(n) 

pH/S.C.O. pH = 8,09 	- 0,080 	S.C.O. -0,84 72 

BVT/S.C.O. BVT = 74,4 	S.C.0.-0,403 -0,87 72 

TMA/S.C.O. TMA = 9,78 S.C.O..-0,67 -0,84 72. 

Hx/S.C.O. .Hx = 	2,78 	- 0,104 S.C.O. -0,85 72 

r., 
5°C/S.C.O. ;°5°C = 18,58 	- 	0,74 	S.C.O. -0,90 72 

I ; 
$ 

25°C/S.C.O. 'r25°C = 	16,83 	- 	0,67 	S.C.O. -0,85 72 
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ções orgãnicas no pescado com posteriores aumentos na quan 

tidade de bases volãteis. 	- 

O BVT para ambòs os sexos apresentou uma tendência 
o 

inicial decrescente ate o 6- dia do experimento,quando, en 

tão evidenciou uma ascendência que se tornava mais pronun 

ciada com a evolução dos dias de estocagem. Esse decréscimo 

inicial estaria ligado ao fato de que nos primeiros dias do 

pós-morte os conteúdos de BVT são muito semelhantes e a ação 

lixivadora da água do gelo arrastaria parte dessas bases, 

diminuindo, conseqüentemente, seus teores iniciais. Vários 

pesquisadores têm constatado a diminuição de BVT nos primei 

ros dias de estocagem de pescado em gelo (CHANG et al.1983, 

COBB et al. 1977) tendo sido também encontrada considerável 

quantidade de BVT na água do gelo onde estava, estocado o 

pescado (IYENGAR et al. 1960). 
• 

Os.  valores de BVT variaram de 16,8 no início do ex 

perimento a 49,2 no 17- dia de estocagem (TABELAS 7• e 8). 

Quando os teores de BVT foram relacionados com os demais pa 

rãmetros apresentaram uma boa_ correlação com a S.C.O., com 

a CPP a 5°  e 25°C, com a Hx; em nível razoável com a TMA e 

pH e uma correlação muito baixa com o TMAO_..e- a contagem pa 

drão a 35°C (TABELA 9). A equação para representar a rela 

ção BVT/S.C.O. e do tipo logarítmico (TABELA 10),sendo que 

a curva apresenta uma tendência hiperbólica (FIGURA 14). 

A correlação BVT/S.C.O. (FIGURA 14) indica ainda que 

na faixa de segurança, intervalo 17-14 (Bom), o BVT ê finfe 

rior a 27mg/100g enquanto que os valores acima de 30mg/100g 

determinam a inaceitabilidade da lagosta para o consumo. Es 

te limite de inaceitabilidade também foi determinado por 

COBB et al. (1973) em camarão e recomendado por CANN (1976) 

para crustáceos tropicais. 

O TMAO é uma base nitrogenada encontrada em peixes 

marinhos, bem como em vários grupos de invertebrados, espe 

cialmente moluscos e crustáceos (DELAUNAY, 1967). 

A redução do TMAO produz TMA sendo este último com 

posto utilizado como indicador da decomposição do tecido mus 
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cular na maioria dos animais marinhos..A qualidade dos filés- 

.de peixes tem sido estimada pela quantidade de TMA deter 

tada (CASTELL et al. 19°73). 

Os valores de TMAO foram bastante irregulares, com 

um intervalo variando de 39,8mg/100g a 193,3mg/100g (TABELA 

7 e. 8) e apresentando também variações significativas em re 

lação ao sexo e experimento '(FIGURAS 15 e 16). 

RONOLD & JAKOBSEN (1947) observaram variações no • 

conteúdo de TMAO em algumas espécie em tal magnitude que os 

valores médios do teor muscular, medido no inverno, chegava 

a ser 100% maior que no verão. 

CASTRO(1979) confirmou esta grande variação de TMAO, 

•trabalhando com camarão sete-barbas Kyphopena.eu'' fzhoyeiLi, 

quando detectou uma amplitude de variação de ate 400%. Re 

sultados semelhantes fortim observados em camarão Panda1uis 

jondani,por FLORES & CRAWFORD(1973), quando encontraram uma 

variação irregular do TMAO ao longo de 8 dias de estocagem. 

Considerando estes resultados, e mais o fato de que'  

o TMAO apresentou uma baixa correlação com as demais varia 

veis estudadas (TABELA 9), confirma-se sua inviabilidade co 

mo critério de qualidade para certas espécies de pescado, 

em particular para a lagosta Panutinuis taev,c;cauda. 

Os valores para TMA apresentados nas TABELAS 2 e 3 

podem ser considerados baixos se comparados com aqueles en 

contrados por STROUD et al. (1982), quando trabalhando com 

:lagostas Nephnopr nonvegic&.z estocadas em gelo. Isto pode 

ser em decorréncia da evisceração e lavagem efetuadas nas 

lagostas antes da sua estocagem, sendo qie aqueles pesquisa 

dores estocaram lagostas sem eviscerar. 

MENDES (1974) observou que pescados estocados com 

vísceras experimentaram uma evolução mais rápida de bases 

voláteis e de TMA e que seus teores eram consideravelmente 

maiores do que aqueles encontrados para pescados estocados 
t 

sem vísceras. 

A evolução da TMA em relação aos dias de estocagem 
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apresentou uma variação quanto ao sexo eexperimento (TABE•. 

LA 4), tendo entretanto o mesmo tipo de, comportamento em 

qualquer dos casos (FIGURAS 17 e 18). Nos primeiros 11 dias 

de experimento a evolução foi lenta, com teores variando de 

0,9mg/100g a 2,3mg/100g (TABELAS 7. e 8). Após este dia, hou 

ve uma rápida ascenção, continuandó a subir até o final do 

experimento, com valores mais elevados para os machos. Com  

portamentos semelhantes foram observados em camarões das es 

pecies -PNael4 Lndicu4 e Metapenaeu4 monoeëno4 (IYENGAR et 

al. 1960) e Panda.2u4 jondanÁ (FLORES & CRAWFORD, 1973) . 

A TMA, que e formada a partir da redução do TMAO, 

não apresentou correlação com esta base (TABELA 9), não sen 

do evidenciada portanto uma correspond&ncia entre a eleva 

ção da TMA e a diminuição do TMAO (TABELÁS 2 e 3), ao longo 

do experimento. 

Resultados semelhantes foram obtidos para Ctupea 

hcitengu6-estocada em gelo, quando a velocidade de produção 

da TMA não foi proporcional ã velocidade de decréscimo do 

TMAO (SMITH et al. 1980). 

A despeito de WALKER et al. apud STROUD (1982) 	e 

VYNCKE (1970) considerarem que a TMA poderia ser usada como 

um bom índice de deterioração para pescado estocado em gelo, 

observou-se uma baixa correlação deste composto com'os de 

mais parâmetros estimados, com exceção da Hx cujo coeficien 

te de correlação foi altamente significante (TABELA 9). 

A correlação entre TMA e S.C.O. mostrou-se do tipo ° 

hiperbólico, sendo portanto representada pelo modelo• lo 

garitmico (TABELA 10, FIGURA 19). 

Embora a TMA não tenha se mostrado como um bom indi 

ce de deterioração, pode-se admitir que na zona de aceitabi 

lidade os conteúdos de TMA situaram-se abaixo de 2,0mg/100g, 

enquanto na.região de- inaceitabilidade os teores foram sem 

pre acima. Estes resultados estão muito aquém daqueles cita 

dos na literatura cujos valores para pescado são superiores 

(FLORES & CRAWFORD, 1973). 

Os teores de Hx variaram de um valor mínimo de0,26p 
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o 
mol/g, no 1- dia de estocagem, a um valor máximo de 3,5 u. 

mol/g, no último dia de experimento_ (TABELAS 7 e 8). Seusva 

lores apresentaram diferenças estatísticas 	significativas 

em relação ao sexo e experimento (TABELA 4), contudo a sua 

evolução teve um comportamento semelhante(FIGURAS 20 e 21). 

-FLICK & LOVELL (1972) encontraram valores semelhan 

tes de Hx em camarão Penaeuo az-ecuz com o mínimo de 0,4p 

mol/g e o máximo de 4,5p moi/g, enquanto FRASER et ai. 

(1968) registraram uma-variação de 2 a 5p mol/g em cavala 

do Atlântico, Scomben 4combnu4, estocada em gelo. 	Segundo 

JONES et al. (1964), a velocidade de liberação de Hx e vari 

ável entre as espécies e estaria na dependência da autólise 

que sofre o pescado após a morte, da flora e da atividade 

bacteriana do pescado. 

De todos os parâmetros químicos estudados foi a.Hx 

que melhor se correlacionoi com a S.C.O., a qual foi usada 

em todo o experimento como indicador -de decréscimo da quali 

dade das lagostas. Este fato faz com que seja a Hx o melhor 

dos parâmetros químicos estudados para avaliação de lagos 

tas estocadas em gelo. 

A Hx ainda apresentou correlação com os demais parà 

metros, sendo, entretanto, em níveis muito baixos com rela 

ção ao TMAO e a contagem padrão a 35°C (TABELA 9). 

BOTTA et al. (1978) também encontraram boa correla 

ção da Hx com odor e textura, sugerindo-a como indicador de 

. qualidade. Entretanto, em algumas espécies'a Hx não deve ser 

usada sozinha, com esta finalidade. (WATANABE et al. 1983). 

A Hx acumula-se na maioria das espécies gradativa 

mente ao longo da estocagem, servindo assim como um monitor 

das atividades autoliticas e bacterianas(HILTZ et a1.1971). 

Os mesmos autores adiantam que espêcies com velocidade média 

de degradação dos nucleotideos, onde os níveis de Hx de. 2 

a 3p mol/g foram alcançados no limite de aceitabilidade são 

mais favoraveis para o uso do teste de Hx, do que aquelas 

cuja velocidade é muito lenta na formação de Hx, as quais 

atingem 1 p mol/g no ponto de rejeição. Segundo esse crite 
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rio, pode-se considerar de velocidade media a degradação dos 

nucleotideos na lagosta,PaniailLuz .eaevicauda, uma vez que o 

ponto de rejeição da sua aceitabilidade ocorreu,quando o ni 

vel de Hx estava prõximo de 2 u mol/g (FIGURA 22). 

0 modelo do tipo linear foi o escolhido para repre 

sentar a relação entre Hx e S.C.O. (TABELA 10), sendo por 

conseguinte traduzido graficamente por uma reta(FIGURA 22). 

t _i-nt-erseção entre a reta oriunda do ponto 10 da 

S.C.O. e aquela representativa do modelo linear, correspon 

de ao ponto inicial de rejeição para as lagostas. Isto sig 

nifica que valores inferiores a 10 em S.C.O. equivaleriam a 

valores superiores a 1,75 p mol/g de Hx, sendo que a partir 

deste nível as lagostas seriam consideradas imprõprias para 

o consumo. 

HILTZ et al. (1971) consideram que dos nucleotideos 

utilizados para acompanhar a qualidade do pescado, e a Ex o 

melhor, uma vez que seus teores, na maioria das especies,au 

menta progressivamente com as trocas na qualidade manifesta 

das pelas modificações organolepticas. 

As análises bacteriolõgicãs realizadas nas lagostas., 

estocadas em gelo durante um período de 17 dias, tiveram o 

objetivo de observar a evolução da carga bacteriana ao longo 

deste tempo, e.investigar a presença de bactérias patogéni 

cas de interesse para a saúde pública e bactérias indicado 

ras de poluição. 

Os dados de contagem padrão em placas de bactéria a 

temperaturas de 35°C, 25°C e 5°C, estão apresentados nas TA 

BELAS 11 e:12. 

A Comissão Nacional de Normas e Padrões para Alimen_ 

tos (CNNPA), Resolução 13/78 (1978), estipula que todo pes 

cado ou qualquer produto de pesca não poderá ter um número 

de bactérias superior a 106/g, determinado pelo método da 

contagem padrão em placas e incubação a 35°C. Determina, ain 

da, que não poder. conter Satmonetta em 25g da amostra, bac 

'terias do grupo coliforme de origem fecal não poderão exce 

der a 102/g e o número de Staphytococcuz auneuz não devera 
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ser superior a 10
3 
/g. 

As bactérias mesófilas, aquelas que têm o ótimo de 

crescimento às temperaturas de 30°  e 45°C, não atingiram a 

106/g em todo o experimento (TABELAS 11 e 12J_tendo seus valo 

res expressos em logaritmos,variando de 2,0 a 6,81 (646 x10 

bactérias/g)),(TABELAS 13 e 14). A evolução dessas bactérias 

em relação ao tempo de estocagem_foi muito irregular(FIGURA 

23) e apresentou diferença estatística em relação aos expe 

rimentos (TABELA 4). 

MICHENER & ELLIOT (1964) consideram a contagem de 

bactérias mesófilas de valor desprezível para a avaliação 

de alimento. conservado em baixa temperatura, uma vez que as 

mesófilas têm seu crescimento inibido em temperaturas infe 

riores a 5°C. Realmente seus valores apresentaram uma baixa 

correlação com os demais parâmetros investigados ao longo 

do experimento (TABELA 9) e, em consequencia tornou-se des 

necessãrio correlaciona-los graficamente com a. S.C.O. 

Para alimentos estocados a baixas temperaturas tem-se 

sugerido que a determinação da população bacteriana deveria 

ser feita em relação ã temperatura de incubação de 5°C 

(INGRAM, 1966a) ou a 7°C por 10 dias (VANDERZANT & JOHNS, 

1972) . 

A analise dos dados contidos nas TABELAS 11 e 12 reve 

la que a população bacteriana obtida a 5°C e a 25°C cresceu 

com os dias de estocagem, tendo sido encontrados valores 

maiores para aquela população incubada a 5°C, cujo.valor má 

ximo expresso em logaritmo foi de 20,53 (339 x 1019 	bacte 

rias/g);, minimo de 2 , 91( F3; 13 x 102  bactérias/g) enquanto para 

a incubação a 25°C esses valores foram 1,80 (100 x 1016  bac 

terias/g) e 3,24 (174 x 101  bactërias/g),respectivamente(TA 

BELAS 13 e 14). Em ambas as temperaturas de incubação, 	o 

crescimento da população bacteriana expressa em logaritmo 

teve uma ascensão maior a partir do 132  dia de estocagem(FI 

CURAS 24, 25 e 26), coincidindo com o decrëscimo da S.C.O. 

(FIGURAS 27 e 28). Jã em relação a sexo e experimentos, so 

mente foi observada diferença estatística significativa nas 

populações determinadas a 5°C-(TABELA .4); contudo, os com 



TABELA 11 - Contagem padrão em placas ,de fêmeas de lagosta da espécie Panuti,lao 
.2uev-.cauda (Latreille), estocadas em gelo em laboratõrio. 

Dias 

no 

Gelo 

.PRIMEIRO 	EXPERIMENTO SEGUNDO 	EXPERIMENTO 

S.C.O. 

[Gmero (n) de bactérias/g-Temperaturas 

S.C.O. 

número (n) de bactérias/g-Temperaturas 

5°C 25°C 35°C 5°C 25°C 35°C 

n , log(n) n log(n) n •log(n) n log(n) n log(n) n log (n)_ 

02 20,0 82x101  2,91 174x101  3,24 62x101  2,79 20,0 125x102  4,10 80x102  3,90 450x101  3,65 

02 20,0 113x101  3,05 176x101  3,25 41x101  2,61 20,0 270x102  4,43 207x102  4,32 123x102  4,10 

04 19,8 150x102  4,18 900x101  3,95 90x101  2,95 17,1 270x102  4,43 279x102  4,45 940x101  3,97 

04 19,9 152x102  4,18 173x102  4,24 300x101  3,27 18,5 450x102  4,65 500x102  4,70 140x101  3,14 

06 18,9 200x104  6,30 100x103  5,00 100x101  3,00 16,3 195x103  5,29 540x102  4,73 760x101  3,88 

06 19,1 100x103  5,00 200x103  5,30 320x101  3,50 14,5 479x103  5,68 229x102  4,36 190x102  4,27 

09 17,2 300x106  8,48 245x104  6,39 200x101  3,30 15,3 164x104  6,21 770x102  4,89 340x101  3,53 

09 16,4 600x104  6,78 107x104  6,03 10x101  2,00 16,3 427x104  6,63 310x102  4 ,49 230x101  3,36 

11 17,0 156x106  8,18 204x105  7,31 690x101  3,83 11,5 293x105  ,7,47 206x104  6,31 480x101 3,68 

11 15,6 133x106  18,12 131x10
5 

 7,12 1203(102  4,07 12,0 890x104  6,95 600x10
3 

 5,78 
• 
130x101  3,11 

13 12,3 152x108  10,18 160x106  8,20 460x101  3,66 11,8 544x106  8,74 184x105  7,26 530x101  3,72 

13 11,4 440x108  10,64 880x106  8,94 131x102  4,11 10,3 592x106  '8,77 568x105  7,75 7105101  3,85 

15 10,2 • 
173x109  11,24 170x107  9,23 460x101  3,66 10,2 173x108  10,24 170x107  9,23 460x101  3,66 

15 9,9 400x109  11,60 150x108  10,18 640x101  3,80 9,9 400x108  10,60 150x108  10,18 640x101  3,80 

16 8,0 
• 

268x109  11,43 631x108  10,80 320x102  4,50 7,9 576x108  10,76 267x108  10,43 230x102  4,36 

16 6,3 176x1010  12,25 631x108  10,80 780x102  4,27 7,0 680x108  10,83 237x108  10,37 900x101  3,95 

17 5,0 203x1011  13,31 123x109  11,09 190x102  4,27 4,1 240x1011  13,38 417x10
10  

12,62 111x102  4,04 

17 7,2 162x1012  14,21 550x108  10,74 160x102  4,20 4,3 176x1011  13,25 207x10
10  

12,32 490x102  4,69 



TABELA 12 Contagem padrão em placas, de machos de lagosta da espécie Panutiuus 
2aevicauda (Latreïlle), estocadas em gelo em laboratório. 

Dias 
no 

Gelo 

PRIMEIRO EXPERIMENTO SEGUNDO 	EXPERIMENTO 

s.C.O. 
Número (o)•de'bactérias/g - temperaturas 

S.C.O. 
-Número (n) de bactérias/g-temperaturas 

5°C 	 25°C 	 35°C 5°C 25°C 35°C 

n log(n) n log(n) n log(n) n log(n) n log(n) n log(n) 

02 19,8 330x101  3,51 770x101  3,88 283x101  3,45 20,0' 
1 

460x101  3,66 240x102 4,38 100x101  3,00 

02 19,8 360x102  3,55 
0 4  

610x101 3,78 350x101 3,54 20,0 880x102  3,94 300x102  4,47 300x101  3,47 

17,8 260x102  4,41 300x102  3,47 582x101  3,76 18,3 670x102  4,82 480x102  4,68 800x101  3,90 

04 18,7 147x10 4 ,16 146x10 4 ,16 575x10 3,76 18,8 810 x103  4,90 310x102  4,49 250x101  3,39 

06 17,3 292x103  5,46 229x103  5,35 190x102 4,27 14,8 501x103  5,69 500x103  4,69 150x10 3,17 

06 14,7 204x103  5,30 870x102  4,93 890x101  3,95 15,9 562x104  5,74 103x104  5,01 490x101 3,69 

09 14,5 165x104  6 ,21 710x102  4,85 230x101 3,36 15,3 800x103  6,90 195x102  6,29 495x101  3,69 

09 
11 

14,3 
12,8 

650x10
5 
3 

960x10 
5,81 
7,98 

122x103  
280x1D4  

5,08 
6,44 

400x101  
280x101  

3,60 
3,44 

15,3 
11,5 

156x10 
6 

440x106  
5,19 
8,64 

350x105  
177x105  

4,54 
7,25 

160x10 
100x101 

3,20 
3,00 

11 14,0 668x105  7,82 776x10
6
4  6,88 460x101  3,66 11,2 920x108  8,96 460x106  7,66 20x101  2,30 

13 8,6 440x10 7  9,64 102x10  8,01 590x101  3,77 9,3 800 x10 8  10,90 180x106  8,26 20x101  2,30 

13 7,0 110x10 9,04. 166x106  8 22 480x101  3,68 9,8 664x10 10,82 612x109  8,79 100x101  3,00 

15 
15 
16 
16 
17 
17 

10,5 
11,3 
8,0 
6,6 
6,0 
3,2 

320x10
10  

122x10
10  

168x1012  
128x10

13  

263x1018  
339x1018  

12,50 
12,08 
14,22 
15,10 
20,41 
20,53 

124x109  
150x109  
601x1014  
200x10

16
14  

100x10  
328x1015  

11,09 
11,18 
16 ,78 
16 ,30 
18,0 
17,52 

160x101  
' 	120x101  

683x102  
170x102  
652x104  
210x104  

3,20 
3,07 
4,83 
4,23 
6,81 
6,32 

10,5 
11,3 
2,5 
2,4 

6 
2,4 

320x1010 
122x10

12  
850x10

10  
790x10

14  
160x10 
187x10

14  

12,50 
12,08 
14,92 
12,89 
16,20 
16,27 

124x109  

150x109  
141x1010  
115x10

12  
720x10

10  
135x10 

11,09 
11,18 
11,15 
12,06 
14,85 
12,13 

160x10 
120x10

1 
 

100x101  
260x101
140x102  
120x10 

3,20 
3,07 
3,00 
3,41 
3,14 
4,07 

0 



TABELA 13 - Média, valores mínimos, mâximos e desvio padrão das variãveis bacteriolõgicas,de 

lagosta da espécie Pav taircu6 taeu- cauda (Latreille) estocadas em gelo em labora 
tório, relativos ao primeiro experimento. 

Dias 
no 
Gelo 

TEMPERATURA 
Sexo 

5°C 25°C 35oC 

Média Minimc Máximo 
Desvio  
Padrao 

Media 
. 

Mirima Maximo 
Desvio  
Padrao 

Media Mínimo Maximo 
Desvio 
Padrao 

02 masculino 3,80 3,51 3,55 0,20 4,43 3,78 3,88 0,06 3,24 3,45 3,54 0,33 

02 feminino 4,26 2,91 3,05 0,24 4,11 3,24 3,25. 0,29 3,88 2,61 2,79 0,32 
04 masculino 4,86 4,16 • 4,41 0,57 4,59 3,47 4,16 0,13 3,65 3,76 3,76 0,36 
04 feminino 4,54 4,17 _ 4,18 0,16 4,57 3,95 4,23 0,18 3,55 2,95 3,47 0,59 
06 masculino  5,73 5,30 5,46 0,35 4,85 4,93 5,35 0,23 3,43 3,95 4,27 0,37 
06 feminino 5,49 5,00 6,30 0,28 4,54 5,00 5,30 0,27 4,08. 3,00 3,50 0,28 
09 masculino 6,05 5,81 6,21 1,21 5,42 5,08 5,85 1,24 3,45 3,36 3,60 0,35 

09 feminino 6,42 6,77 9,40 0,30 5,19 6,02 7,38 0,43 3,45 2,00 3,30 0,12 
11 masculino 9,80 7,98 8,82 0,23 9,45 6,44 6,88 0,30 2,65 3,44 3,66 0,50 

11 feminino 8,20 10,12 10,19 0,37 6,04 8,11 8,30 0,38 3,40 3,83 4,07 0,40 
13 masculino  10,86 9,04 9,64 0,06 10,52 8,01 8,22 0,38 2,65 3,68 3,77 0,50 

13 feminino 9,75 11,18 	. 11,64 0,28 7,51' 9,20 9,94 0,35 3,79 3,66 4,11 0,09 

15 masculino 13,29 13,50 13,50 0,30 13,13 13,09 13,09 0,06 3,14 3;20 3,20 0,09 

15 feminino 11,42 11,23 11,60 0,26 10,70, 10,23 11,17 0,67 3,73 3;66 3,80 0,10 

16 masculino 14,92 16,22 17,10 0,21 13,60 16,30 17,38 0,65 3,21 4,23 4,83 0,29 
16 feminino 11,80 11,42 13,24 0,05 10,40. 10,80 10,80 0,04 4,16 3,89 4,50 0,29 

17 masculino 16,24 14,42 14,53 0,05 14,49 20,51 21,0 1,92 3,61 6,32 6,81 0,66 

17 feminino 14,31 13,30 14,21 0,10 12,46 9,75 11,09 0,21 4,37 4,20 4,27 0,46 



TABELA 14 - Media, valores minimos,'maximos e desvio padrão das variãve s bacteriológiCas . 
de lagosta da -espécie Pan.utilLaZ tuevicauda (Latreille) estocadas em gelo em 
laboratõrio, relativos ao segundo experimento. 

Dias 
no 	Sexo 
Gelo 

 

TEMPERATURA 

 

5°C  25°C 35°C  
Desvio 	 Desvio 

Média Minima Maximo 
pad
rão Media Mínimo Maximo Padrão Media Mínimo Maximo 

Padrão 

02 masculino 3,53 3,66° 3,94 0,28 3,83 4,38 4,47 0,71 3,50 3,00 3,47 0,06 
02 feminino 2,98 4,09 4,43 0,99 3,25 3,90 4,31 0,01 2,70 3,65 4,10' 0,13 

04 masculino 4,29 4,82 4,90 0,18 3,82 4,49 4,68 0,49 3,76 3,39 3,90 0,00 

04 feminino 4,18 4,43 4,65 0,01 4,09 4,44 4,69 0,20 3,21' 3,14 3,97 0,37 

06 masculino 5,38 5,70 5,75 0,11 5,14 4,69 5,01 0,30 4,11 3,17 3,69 0,23 
06 feminino 5,65 '7,29 7,68 0,92 5,15 4,35 4,73 0,21 3,25 3,88 4,27 0,35 

09 masculino 6,01 5,19 6,90 0,28 4,97 4,54 6,29 0,16 3,48 . 3,20 3,69 0,17 
09 feminino 8,09 6,21 6,63 1,86 6,70 4,88 5,49 0,96 2,65 3,36 3,53 0,92 

11 masculino 8,40 9,64 9,96 0,59 6,66 5,24 5,66 0,31 3,55 2,30 3,00 0,16 

11 feminino 10,16 7,94 8,46 0,50 8,21 5,77 6,31 0,13 3,95 3,11 3,68 0,17 

13 masculino 9,34 10,82 10,90 0,42 8,12 10;25 10,78' 0,15 3,73 2,30 3,00 0;64 

13 feminino 11,41 9,73 9,77 0,33 9;57 7,26 7,75 0,52 3,89 < 3,72 3,85 '0,32 
15 masculino 13,29 13,08 13,08 0,30 13,13 13,17 13,17 0,57 3,14 3,07. 3,07 0,92 
15 feminino 11,42 11,23 11,60 0,26 10,70 10,23 11,17 0,67 3,73 3,66 3,80 0,10 

16 masculino 16,66 14,90 14,93 0,62' 17,04 13,14 14,06 1,05 4,53 3,00 3,41 0,42 

16 feminino 12,33 11,76 11,83 1,29 10,80 10,37 10,42 0,00 4,20 ' 3,95 4,36 0,43 

17 masculino 20,48 16,20 18,27 0,08 .20,76 15,85 16,13 0,35 6,57 3,14 4,07 0,35 

17 feminino 13,76 14,24 14,38 0,64 10,92 12,31 12,61 0,25 4,24, 4,04 4,69 0,05 
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FIGURA 23 - 	Média, 'do numero de bactérias obtido à 
35°C, expresso em logaritmos relativa aos 
experimento com lagosta PantilifLuis eaev- cauda 
(Latreille), em função dos dias de estocagem 
em. gelo . 
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FIGURA 24 - 	Média do numero de bactérias obtido à 
25`'C, expresso em logaritmo, relativa a la 
gosta Panuti tua. taevicauda. (Latr.eille) , em 
função dos' dias de estocagem em gelo. 
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FIGURA 25 - Media do número de bactérias obtido ã 5°C, 
expresso em logaritmo, relativa a machos 	e . 
fêmeas da lagosta PavcutiAu!5 .2aev,ícauda (La 
treille), em função dos dias de estocagem em 
gelo. 
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FIGURA. 26 - Média do número de bactérias obtido á 5°C, 
expresso em logaritmo, relativa aos experi 
mentos com lagosta Pcc;1uti,Lu- tae:vicauda (La 
treille), em função dos dias de estocagem em 
gelo. 
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FIGURA .27 - Variação no número de bactérias obtido ã 25°C, 
expresso em logaritmo, relativa ã lagosta 
Panut.ikuo taevicauáa (Latreille) , em função 
da sorna de caracteres organolepticos(S.C.0). 
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expresso em logaritmo, relativa ã lagosta 
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portamentos evolutivos destas populações foram muito seme 

lhantes, como mostram as FIGURAS 21 e 22. Não se acredita que 

essas diferenças significativas nas populações sejam relaci 

onadas com fatores intrínsecos, de carâter fisiológico ou 

bioquímico, mas certamente uma consegUencia, da diferença da 

carga inicial de bactérias e das condiçães de tratamento ao 

longo do experimento, vez que só ocorreu em populações de 

terminadas a 5°C. 

• Na TABELA 9, constata-seque a correlação linear,se 

gundo Pearson, entre o logaritmo do_número de bactórias ob 

tido a 5°C e S.C.O.foio que apresentou valor mais elevado, 

da ordem de r = 0,9032 	entre todos os parâmetros utiliza 

dos na avaliação da qualidade da.lagosta, sendo que o cres 

cimento a 25°C apresentou um índice de correlação com a 

S.C.O. de r = 0,8476, bem inferior ao acima citado. 

Nas FIGURAS 27 e 28 estão representadas as expressões 

lineares correspondentes às relações.entre carga bacteriana 

a 5°C e 25°C e a S.C.O. Nestas figuras procura-se estabele 

cer os valores máximas de bactórias permitidos para lagostas 

estocadas em gelo, utilizando-se como critório o ponto de 

interseção formado pela reta levantada a partir do ponto 10 

da S.C.O. e a reta representativa da correlação. Observa-se 

que para a contagem de bactórias a 25°C, este ponto de inter 

seção corresponde ao valor logarítmico de 9,4. ou 251 x 10 7  

bactérias/g, enquanto que a 5°C o ponto de interseção 
	cor 

responde ao valor logarítmico de 10,6 ou 398 x 108  bacte 

.rias/g. No 132  dia de estocagem, todos os resultados 	refe 

rentes à população bacteriana determinada à 25°C, apresenta 

ram-se abaixo do valor estipulado acima, enquanto que ague 

les relativos à população bacteriana determinada a 5°C, es 

tiveram acima de 108  bactérias/g em 50ó das amostras anali 

sadas. 

Considerando, pois, as relações entre carga bacteri 

ana e S.C.O., poder-se-ia especular que lagostas 	conserva 

das em gelo, nas condições dos experimentos realizados, se 

riam, consideradas aceitáveis para consumo quando a popula 

ção bacteriana determinada a 5°C.e;25°C não- ultrapassasse 
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a 109  e 1010  bactérias/g, respectivámenter Estes dados são-

conflitantes com.os mencionados no ICMSF, (1978), no CNNPA 

(1978) e nas Normas Técnicas Especiais para.  Alimentos e Be 

bidas (São Paulo - Secretaria de Estado da Saúde,1979), que 

estipulam para peixe fresco uma contagem máxima da ordem de 
o 106/g. Por este critério, no 9- dia de estocagem 38% e 50% 

das lagostas seriam consideradas inaceitáveis quando a popu 

lação bacteriana fosse determinada .a 25°C e 5°C, respectiva 

mente. Entretanto nesse dia todas as amostras apresenta 

ram-se com a S.C.O. superior a 14 que, segundo a TABELA 6, 

indicaria que 71,5% das lagostas receberia, o conceito Bom. 

Alguns autores também tem constatado que, apesar de uma a1 

ta carga bacteriana, o pescado ainda conserva caracteristi 

cas de aceitabilidade(WATANABE. 1962); LEITÃO et al.(1976). 

Segundo RONSIVALLI & CHARM (1975), adeterioração do 

pescado depende do numero de bactérias e principalmente da-

espécie, uma vez que.  há grande variação no.comportamento das 

bactérias em relação à capacidade. de deterioração. Isto in 

dica que a validade de contagens. totais na avaliação da qua 

lidade do pescado e limitada pela natureza da microflora con 

taminante. LISTON apud LEITÃO et al.(1976) menciona que as 

bactérias deterioradoras do pescado geralmente fazem parte 

da microflora natural, representada principalmente por bac 

terias dos gêneros Neudbmonais, .Acineto5acten, Mon-ctxe22a 

F.2avobactekium, Aehnomobacten. (GILLESPIE & MACRAE,-  1975; 

LEITÃO et a1.1974; SHEWAN et al.1971); no entanto, durante 

o armazenamento, sensíveis modificações podem ocorrer nas 

espécies predominantes(LEITÃO et al.1976).E possível que nas 

lagostas estocadas, a flora bacteriana contivesse pequena 

participação de bactérias deteriorativas até o 132  dia de 

estocagem, o que explica a elevada população bacteriana nes.  

te dia sem que ainda houvesse sinais incontestes de deterio 

ração. Seria imprudência, entretanto, que a industria rece 

besse lagostas que embora naquele momento estivesse - em con 

dições aceitáveis mas na iminência de atingir o limite de 

aceitabilidade, uma vez que o tempo entre a recepção da mes 

ma e seu congelamento poderia ser suficiente para ocasionar 
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a sua inaceitabilidade. 

As TABELAS 15 e 16 mostram os dados relativos as de 

terminações de coliformes totais e fecais, Staphf ocoecu4 

autceu4 e pesquisa de Sa!monat t. 

De um modo geral, as coliformes totais variaram ir 

regularmente ao longo do experimento e somente três amostras 

mostraram ser positivas para o NMP de coliformes fecais. As 

diferenças nas contagens de coliformes totais podem ser atri 

buídas ã variação entre amostras, mas os resultados não in 

dicam ter havido desenvolvimentõ dessas bactérias. Este fa 

to é relacionado com a própria característica das coliformes 

que, sendo mesófilas (JAY, 1973), não estariam em condições 

ideais para o seu crescimento. Segundo LEITÃO et al.(1976), 

as determinações de coliformes totais e-.fecais têm póuco ou 

nenhum valor na avaliação da qualidade do pescado estocado 

a baixa temperatura. Süa importância seria na indicação de 

algumas fontes de contaminação fecal, embora em alimentos 

crus e equipamentos processadores de alimentos,segundd. ICMSF 

(1978), várias espécies de Enterobacteriaceaepersistemmais 

tempo do que E4 eheiLich-.a eo.2,i. 

• O termo coliforme inclui a E. cot— e várias 	espe 

cies de outros géneros de Enterobacteriaceae. Na 'prática, 

conforme ICMSF (1978), as coliformes são microrganismos que 

são detectados pelo "teste das coliformes", enquanto que o 

termo coliforme fecal implica na presença de E. cof . 	Uma 

vez que somente três amostras apresentaram positividade pa 

ra o teste de NMP de coliformes fecais tem-se uma prova de 

que as lagostas não tiveram um processamento e/ou manipula 

ção inadequados. 

Ainda nas TABELAS 15 e 16; observa-se que não foi 

contatada a presença de Sa..monetta. em qualquer amostra. 	A 

sua presença implicaria em grave problema de saúde pública, 

jã que toda Satmonett em alimento tem caráter patogénico 

(JAY, 1973). 

Apenas cinco.das amostras apresentaram colõnids ti 

picas de Staphy.eococcus'auneud, sendo todas estafilocoagula 



TABELA 15- Dados bacteriolõgicos de femeas de lagosta da espécie paviut itu~s egevicauda (Latreille) 
estocadas em gelo em laboratório. 

Dias 
Primeiro Experimento Segundo Exp irimento 

no N9 de co N9 de co Prova de Pesquisa de N9 de co N9 de co Prova 	de Pesquisa de 
liforme liformés St.au/Leu.3 coagulase SatmOnata liformes liformes St.auhes coagulase S atmonUtt 

gelo 
totais fecais / g .para 	Sx`'o em 25g totais fecais /g para St. em 25g 
/XOOg /100g acvrem /100g /100g acit.em 

02 0 0 0 (-) negativo 0 0 0 (-) negativo 
02 0 0 0 (-) 900 0 0 (=) 

. 	It 

04 0 0 0 	. (-) 900 0 0 (-) " 

04 0 0 0 (-) 400 0 0 	' (-) ti 

06 900 0 .0 (-) 40.400 0 0 (-). " 

06 0 0 0 (-) 0 0 0 (-) it 
09 0 0 0 (-) 2.300 0 0 (-) " 

09 0 0 0 (-) 900 0 0 (-) 
11 

11 400 0 0 (-) 900 0 0 (-) 
11 

11 0 0 0 (-) 0 0 0. (-) 

13 900 400 0 (-) 0 0 0 (-) 	. 

13 900 0 0 (-) 0 0 0 	A (-) 1I 	' 

15 2.000 0 0 	. (-) 4,300 0 0 (-) " 

15 4.300 0 0 (-) 4.300 0 0 (-) " 

16 20300  400 0 (-) 0 0 100 Positivo " 

16 2.300 0 0 (-) 0 0 0 (-) 
It 

17 900 0 0 (-) 4.000 0 0 (-) it 

17 900 0 .0 (-) 900. 0 0 (-) ti 



TABELA 16 - Dados b'acteriol6gicos de machos de lagosta 'da, espécie panu..2.ín.ws .Eaev,.cauda (Latxeille) 
estocadas em gelo em laboratório. 

Dias 

no 

Gelo 

Primeiro Experimento Segundo Experimento 

N9 de co' 
liformes 
.totais 
/100g 

N9 de co 
liformès 
fecais 
/1008 

' Prova de 	'Pesquisa de 	.N9 de co-' N9 de co 
St.auteuZ 	coagulase Sa,emov~e.f c' 	liformes 	l.iformés 

/g 	para 	St. 	em 25 g 	totais 	fecais 

auneu3 	/1008 	/100g 

• 

Sf.autrec6 
/g 

Prova de 
coagulase 
para 	S 
auneus 

Pesquisa de 
Sa rnon ~~a 
em 25 g 

02 4.0'00 0 0 (-) negativo 900. 0 0 (-) negativo 

02 4.000. 4 000 •o (-) '" 0 0 	' o (-)  

04 0 0 _ 	0 (-) 0 0 0• (-) " 
It 

04 0 0 0 (-) 	• 230 0 0 (-) 

06 HD 0 0 (-) 4.000 0 0 (-) " 

06 400 400 0 (-) " 900 0 0 .(-) " 

,I 

09 0 0 0 (-) " 
• o o o (-) 

09 0 0 0 (-) Q 0 0 (-) " 

11 0 0 3.750 Positivo •4.000 0 400 Positivo II 

11 0 0 17.700 Positivo 900 0 3 300 Positivo it 

13 0 0 0 (-) It 0 0 0 (-) 
IT 

TI 

13 0 0 0 (-) , 	i, 0 0 0 (.-) 

15 0 0 0 (-) " , 400 0 0 (-) 

15 0 0 0 (-) " 400 0 0 (-) 

16 0 0 0' (-) " . 400 0 200 Positivo 
It 

16 0 0 0 (-) " 900 0 0 (-) 
,I 
ee 

17 0 0 0 (-) ." 400 0 0 (-) 

17 0 0 0 (-) It 1.5.00 0 0 (-) 
et 
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'se positivas (TABELAS 15 e 16). A presença de S. auJeuz em 

alimentos, na maioria das vezes, pode ser considerada como 

indicadora de contaminação originada de manipuladores, ten 
fl  

do em vista que estes, freqüentemente se mostram portadores 

dessa bactéria, tanto nas fossas nasais e bdca, quanto 	na 

pele (ICMSF, 1978). Considerando o limite máximo permitido 

da presença de S. Auneu4 em .alimentos,-  na ordem de 103, con 

clui-se que 3 amostras seriam' consideradas impróprias para 

o consumo. 



5.- CONCLUSÕES  

1. As variaveis odor, textura, Hx, S.C.O, TMA, e as 

contagens bacterianas a 5°  e 25°C quando submetidas a análi 

se de_variância, mostraram-se diferentes quanto aos experi 

mentos e sexos. O,  BVT e a cor, mostraram-se diferentes ape 

nas em relação ao experimento. A contagem bacteriana a 35°C 

somente em relação ao sexo. 

2. 0 modelo linear foi o que melhor se.ajustou aos 

valores observados para as variãveis, cor, odor, textura e 

S.C.O. todas relacionadas com os dias de estocagem 

3. Das variáveis estudadas as que melhor se correla 

cionaram-com a S.C.O.., em ordem decrescente foram: contagem 

padrão em placas a 5°C, Hx, BVT e contagem padrão em placas 

a 25°C. 

4. 0 modelo linear foi o que melhor se ajustou aos 

valores observados para as variaveis pH, Hx, contagem bac 

teriana obtida a 5°C e 25°C relacionados com a S.C.O. 

5. 0 modelo alometico (Y = kXb) foi o 'que melhor se 

ajustou aos valores observados para as variaveis BVT e TMA, 

ambas relacionadas com a•S.C.O. 

6. As lagostas da espécie Pinutilui - ta.evLcaudi per 

maneceram em estado de aceitabilidade para o consumo até o 
o 

13- dia de estocagem em gelo. 

7. No 132  dia a S.C.O. apresentou um valor médio de 

10, considerado como o limite de aceitabilidade. Em decorren 

cia deste parâmetro foi considerada_própria para o consumo 

lagostas com valores inferiores a 30 mg/100g para BVT; 2,0 
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mg/100g para TMA; 	1,75p mol/g 	para •Hx; 	10.9 _e 1010 bac 

terias/g para contagens bacterianas obtidas a 

pectivamente.  

8. Das variaveis 	químicas estudadas 

25 e 5°C, 

foi a 	Hx 

rés 

que 

apresentou uma variação mais coerente em relação aos dias 

de estocagem em gelo. 

9. Para maior segurançana determinação da qualida 

de da lagosta Panu£Jhus ZaevLcauda deverão ser usados alëm 

da Hx, outras parâmetros que possam ajudar "neste diagnôsti 

co como o BVT, pH e TMA, por ordem de importância. A conta 

gem da população bacteriana_a 5° e 25°C torna-se imprescin 

divel para este objetivo. 

10. A população" bacteriana obtida a 35°C não serve 

como critério para estipulara carga bacteriana de lagosta 

em gelo e, por conseguinte não ë indicada para a avaliação 

da qualidade da lagosta Panu~~nuz 2ae'v-cauda. 
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