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RESUMO

Foram adquiridas caudas de lagostas congeladas em sete diferentes indistrias beneficiadoras
no Estado do Ceard, totalizando 202 amostras no periodo de julho/86 — agosto/87.

As amostras eram trazidas ao laboratério em caixas isotérmicas e eram submetidas a andlise
bacteriolégica apés o descongelamento das mesmas.

Os testes bacteriolégicos constaram de contagem de bactérias meséfilas e determinacao do
niimero mais provavel (NMP) de bactérias do grupo coliforme.

Os resultados mostraram que em relagdo a contagem de bactérias meséfilas, 12% das amostras
de origem B, 16% de origem D, 14% de origem F e 27% de origem G apresentaram contagem acima
do padrao permitido, enquanto que em relacao ao NMP de coliformes fecais, somente 1,7% e 0,3%
das amostras de origem B e D, respectivamente, ultrapassaram o padrao.

i
ABSTRACT

202 frozen lobster tail samples were collected among seven plants (coded A to F) in Fortaleza
— Ce, during sevent months from july, 1986 to august, 1987. The material was analized, soon after
thawing, for mesophilic organisms (total plate count) and coliform organisms (most provable num -
ber technique).

Results indicated the levels of mesophilic organisms were above the acceptance limits in 12%
of the samples from plant B, 16% of those from plant D, 14% of those from F and 27% of those
from plant G.The coliform counts were above the acceptance limits just in 1,7% and 0,3% of the
samples from plants B and D, respectively.

INTRODUGAO ¢&o, armazenamento e distribuigao dos mesmos.

Em relagdo aos produtos do mar, a qualidade
destes depende, principalmente ,do tratamento aplica-
do antes de chegarem a industria comeg¢ando no ato
da captura, com grande relevancia os cuidados que

lhes sdo digpensados a bordo, durante o tempo de
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mento de Tecnologia de Alimentos da UFC. tratamentos nem sempre condizentes com as boas

A qualidade bacteriolégica de todo alimento esta
diretamente relacionada com as condi¢cdes de produ-
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normas de processamento, sendo estocadas, na maio-
ria das vezes, em gelo de mé qualidade e numa pro-
por¢do gelo/lagosta inadequada, principalmente nos
Gltimos dias de captura.

Uma boa refrigeracdo possibilita um prolonga-
mento das caracteristicas microbiol6gicas iniciais da
lagosta, contudo, as bactérias que porventura tenham
contaminado o produto, ainda que lentamente, conti-
nuam se desenvolvendo e desta forma podem compro-
meter a qualidade do produto final.

As lagostas ao chegaram a industria sdo manti-
das em camara de espera, em temperaturas proximas
de O°C até o momento do seu beneficiamento.

Considerando que, ap6s o beneficiamento, ainda
demorara um longo tempo até que a lagosta chegue
ao consumidor, o presente trabalho foi conduzido no
sentido de avaliar a qualidade higiénico-sanitaria des-
tes produtos beneficiados no Estado do Ceara, uma
vez que, a lagosta consiste numa das principais fontes
de divisas para o Estado do Ceara (Vieira, 1985).

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 202 amostras de cauda de la-
gosta provenientes de oito industrias beneficiadoras
do Estado do Ceard no periodo de julho/86 a agos-
to/87.

As amostras eram conduzidas ao laboratério em
forma de caudas congeladas, acondicionadas em cai-
xas isotérmicas, e 0s exames microbiolégicos inicia-
dos apo6s o desconge Bmento das mesmas.

A contagem padrao em placas e a determinagao
do numero mais provavel (NMP) de bactérias do grupo
coliforme seguiram as recomendac¢des da Internatio-
nal Comission on Microbiological Specification for
Foods ICMSF, 1978).

RESULTADOS E DISCUSSOES

A tabela 1 mostra os resultados obtidos na reali-
zagao desta pesquisa.

Em relagdo a contagem padrao podemos obser-
var que, amostras provenientes de 4 industrias benefi-
ciadoras apresentaram-se com valores superiores ao
pemnitido pelos padroes bacteriolégicos para produtos
“in natura” (CNNPA/78), que determina um maximo
de microrganismos mesbfilos de 106 cel/g do produto.

Apesar dos valores encontrados Michener &
Elliot (1964) consideram a contagem de bactérias
meséfilas de valor despresivel para a avaliacao de
alimento conservado em baixa temperatura, uma vez
que as mesofilas tém seu crescimento inibido em tem-
peraturas inferiores a 5°C, desta forma outros micror-
ganismos s&o utilizados como indicadores das condi-
¢oes sanitarias destes produtos.

Por outmo lado, segundo Ronsivalli & Charm
(1975) a deterioracao do pescado depende do numero
de bactérias e, principalmente, da espécie, uma vez
que ha grande variagao no compor tamento das bacté-
rias em relacao a capacidade de deterioracao. Isto
indica que a validade de contagens totais na avalia-
¢ao da qualidade do pescado é limitada pela natureza
da microflora contaminante.

Linston et al (1976) menciona que as bactérias
deterioradoras do pescado, geralmente, fazem parte
da microflora natural, representada principalmente,
por bactérias do género Pseudomonas, Acinetobac-
ter, Moraxella, Flavobacterium e Achromobacter
(Gillespie & Macrae, 1975, Leitdo et al 1974, Shewan
et al 1971).

Quanto a presenga dle coliformes fecais podemos
constatar que somente amostras provenientes de

TABELA 1
Incidéncia de bactérias mesofilas e coliformes fecais em amostras
de caudas de lagostas beneficiadas no Estado do Ceara.

Ne

N° de Amostras

de amostras com Ne°
contagem de bactérias
mesofilas acima do pa-

de amostras com
NMP de coliformes fe-
cais acima do padrao

Origem Analisadas drao (%) (%)
A 10 0 0
8 58 12 17
C 36 0 0
D 30 16 0,3
E 15 0 0
F 35 14 0
G 18 27 0
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duas industria beneficiadoras apresentaram um NMP/
g do produto acima do estabelecido pela padrao
(103!9). correspondendo a 09% do total das amos-
tras.

Vieira (1985) examinando 72 amostras de cauda
de lagosta, em estudo sobre a estabilidade do crusta-
ceo, somente encontrou bactérias do grupo coliforme
fecal em quatro (4) amostras, sendo que em nenhuma
delas foi ultrapassado o maximo permitido pelo Dinal
(1987). Segundo Jay (1976) este fato esta relacionado
com a prépria caracteristica dos coliformes, que sen-
do mesofilos ndo estariam em condigbes ideais para
0 seu crescimento.

A presenca de coliforme fecal em alimentos nor-
malmente é interpretada como uma contaminacéo di-
reta ou indiretamente de origem fecal recente. A sua
presenga, mesmo em pequena propor¢ao, é sempre
indesejavel, sobretudo porque coloca em risco a sau-
de do consumidor, pela possibilidade de estar veicu-
lando patégenos intestinais (Thatcher & Clark, 1972).

CONCLUSOES

1 —Das amostras de caudas de lagostas analisa-
das, somente uma pequena percentagem (0,9%) pro-
veniente das industrias B e D apresentaram NMP
acima do permitido por padréo;

2 —Em relagao a contagem total 12% das amos-
tras provenientes da industria B, 16% das amostras
da industria D, 14% das amostras proveniente da
industria F e 27% das amostras da industria G apre-
sentaram contagem acima do permitido por padrao
(108 m/g).
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