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Fortaleza —

As lagostas das espécies Panulirus
argus (Latreille) e Panulirus laevicauda
(Latreille) constituem um dos principais
produtores de divisa para o Estado do
Ceara. Somente no ano de 1984, o Ceara
através do seu porto do Mucuripe, expor-
tou 2.214 toneladas de caudas de
lagosta, correspondentes a um valor de
39,5 milhdes de ddlares.

A conservacdo a bordo, nem sempre
com uma relagdo gelo/lagosta adequada,
e o tempo gasto na captura influem na
qualidade do produto final, de modo que
um dos grandes problemas enfrentados
pelos exportadores é a manutencdo de
um bom conceito deste no mercado
internacional.

A inexisténcia de padrdes microbio-
légicos para as lagostas no Codex
Alimentarius brasileiro e a falta de
pratica, nas industrias, de uma analise
sensorial padronizada que permita um
maior conhecimento da qualidade do
produto, estimularam a realizagdo desta
pesquisa.

{1} Trabalho realizado através do convénio com o
Fundo de Incentivo & Pesquisa Técnico-Cientifica do
Banco do Brasil (FIPEC).

(2) Professor do Departamento de E ngenharia de Pesca
da Universidade Federal do Ceard e Pesquisador do
Consetho Nacional de Desenvolvimento Cientffico
e Tecnolbgico (CNPq).

Ceards —

Brasil

O presente trabalho investiga uma
correlagdo entre os caracteres organo-
Iépticos e a quatidade microbiolégica das
caudas de lagosta estocadas no gelo, em
laboratério, numa tentativa de se forne-
cer subsidios para o estabelecimento de
padrées microbiolégicos para as duas
espécies. Ao mesmo tempo, sdo estabe-
lecidas algumas comparagdes relativas ao
namero total de bactérias/grama, deter-
minado as temperaturas de 5°C, 25°C e
35°C, para cada espécie.

MATERIAL E METODOS

As lagostas das espécies Panulirus
argus e Panulirus /laevicauda foram
trazidas vivas para o laboratdrio, desca-
becadas, evisceradas, lavadas e as caudas
estocadas no gelo em caixa isotérmica.

Em intervalos pré-determinados, oito
caudas de lagosta eram retiradas do gelo
e analisadas sensorialmente por quatro
painelistas treinados. As anélises organo-
lépticas seguiram o modelo da Torry
Research Station (Escécia) para pescados
(tabela 1), com modificagBes para lagos-
tas. A soma dos caracteres organolép-
ticos (S.C.0.) correspondeu & soma dos
valores dados aos parametros odor,
textura e cor, os quais tinham seus valo-
res maximos obtidos pela atribuicdo de
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10, 5 e 5 pontos, respectivamente. A
lagosta era considerada excelente,
gquando obtivesse entre 18 e 20 pontos
na S. C. 0. Og demais conceitos (bom,
reqular, inicid de decomposicio e
decomposigdo) foram atribuidos as
lagostas a partir da analise do percentual
de notas dadas as amostras, relacionado
com o intervalo conceitual de aceitagdo
do produto (tabela I1).

Apods a analise sensorial, as caudas
eram analisadas bacteriologicamente em
relacdo a contagem padrdo em placas
(CPP) as temperaturas de incubagdo de
5, 25 e 35°C, numero mais provavel
(NMP) de coliformes totais e fecais,
contagem de Staphylococcus aureus e
pesquisa de Sa/monella.

Com excecdo da pesquisa de
Salmonella, todos os testes bacteriolo-
gicos foram feitos a partir de um extrato
preparado pela mistura de 11 g do
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musculo com 99 mi de tampao fosfato
0,01 M estéril, pH 7,6 segundo Sharf
(1972), e homogeneizado em liquidi-
ficador previamente estéril, por dois
minutos, correspondendo a uma diluigdo
de 107!

Todas as analises bacterioldgicas,
incluindo a pesquisa de Sa/monella,
seguiram os métodos recomendados pelo
Laboratorio Nacional de Referéncia
Animal ({LANARA, 1981).

Foram feitas andlises estatisticas,
relacionando-se ¢ logaritmo ds nimero
de bactérias a 5, 25 e 35°C com a S.C.0.
e verificou-se que a 5°C e a 25°C o
modelo linear foi o que methor se
ajustou. Os valores da contagem bacte-
riana obtidos a 35°C, ndo apresentaram
correlacdo linear com a S.C.O., nem se
ajustaram a nenhum modelo matema-
tico..

TABELA |

Andlise sensorial — parametros para avaliagdo segundo o modelio da Torry Research Station, in Nort (1973),
e adaptada para lagosta.

NOmero de

TEXTURA (5 pontos) pontos
— Carne firmemente aderida a carapaca; elastica ao toquedigital . . . ... ........... 5
— Diminuicdo da aderéncia da carne a carapaga — infcio de amolecimento da carne; diminui-

¢do da elasticidade da carne ao toque digital . . . . . . . .. ... ... oo e 3
— Carne mole, flcida; retém as impressdes dos dedos; facilmente desligivel da carapaca;

superficie da carme comoqueensaboada . . . ... ... e e e e e e e e e e 2
— Carne muyito mole e flacida; retém fortemente as impressGesdosdedos . . . . . . ... ...
ODOR {10 pontos)
— Excelente, préprio darlagosta .................................... 10
— Cheiro regular, perda de odor proprio da lagostarecém-morta . . . . .. .. ... ... ... 8
— Inferior ao anterior; porém sem indicios dre cheiros estranl"\os ................. 6
— Leve cheiro estranho; infcio de cheirodesagradédvel . . ... .. ... ............. 4
= Forte cheiro de substancias de decomposicdo; cheiro desagradével . . .". . . ... ... ... 2
— Cheiro patridO . . . . . i i e e e e e e e e e e e e e e 0

COR (5 pontos)

Carne Ifmpida, transltcida e brilhosa

— Cor tornando-se escura

Perda do brilho habitual, coloragdo normal ., . . . .

Coloragdo brancaleitosa. . . . ... ... ......
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CONSERVAGCAO DE LAGOSTAS EM GELO

As equacdes de regressdo das curvas
obtidas, para avaliar a dependéncia entre
as contagens bacterianas a 5°C e 25°C,
e a S.C.0. foram comparadas entre si e
entre espécies.

O teste Z (grandes amostras) foi utili-
zado para a comparagdo dos pardmetros
das equacdes. A hipdtese H, (igualdade
entre os pardmetros} foi rejeitada sempre
que Z < —-1960uZ>1,96 (Kleibaum
& Kupper, 1978).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os dados relativos & contagem
padrdo em ptacas (CPP) obtidos as tem-
peraturas de incubagdo de 5°C e 25°C, e
os valores dos caracteres organoiépticos,
referentes as caudas de lagostas estocadas
em gelo, estdo apresentados na tabela 111,
Os valores bacteriol6gicos obtidos &
temperatura de 35°C ndo foram conside-
rados, em razdo dos mesmos ndo terem
se ajustado, quando comparados 3 soma
dos caracteres organolépticos, a nenhum

TABELA i

Porcentual de notas para a soma dos caracteres
organolépticos (S.C.0.) das amostras de lagostas
Panulirus laevicauda e Panulirus argus, relacionado
com o intervado de aceitacdo do produto.

5.C.0. Conceitos (%)
E B | R l ID I D
Panulirus laevicauda

20-18 | 870 13,0 - - -

17 —14 19,7 715 75 1.3 -

13—-10 - 153 | 77.0 1.7 —
9-6 - - 88 | 60,5 30,7
<6 - - - - 100,0

Panulirus argus

20-18 |982 | o8| - - ~

17 -14 9,3 759 | 148 - -

13-10 — 102 ]| 729.| 169 -
9-6 - - 50 | 41,3 53,7
<6 — - - - 100,0

Convengdo: E — excelente; B — bom; R — regular:
ID — infcio de decomposi¢do; D — em decomposi-

¢Ho.
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modelo matematico e ndo apresentarem

‘uma tendéncia clara em relacdo aos dias

de estocagem.

A Comissdo Nacional de Normas e
Padrées para Alimentos (CNNPA), Reso-
lugdo 13/78, estiputa que todo pescado
ou qualquer produto ‘da pesca nio
poderd conter um nimero de bactérias

superior a 10%/g, determinado pelo
método da CPP e incubado a 35°C.

As bactérias mesofilas, aquelas que
tém o otimo de crescimento as tempera-
turas compreendidas entre 30°C e 45°C
(ICMSF, 1980), s6 apresentaram valores

em torno de 10%/g em apenas uma
amostra na espécie P. /aevicauda, e em
duas amostras na P. argus. Expressos em
logaritmo do numero de bactérias, foram
determinadas, para todo o experimento,
as seguintes faixas de variacdo:
2,0 (10 x 10') a 6,81 (6,46 x 10°) ¢
2,85 (70,8 x 10') a 6,20 (1,58 x 10°
bactérias/g), para as duas espécies,
respectivamente. Nas demais amostfas os
valores sempre foram inferiores a 10%/g
mesmo naquelas consideradas, através
das anélises organolépticas, em estado de
deterioragdo. Por esta razdo ndo consi-
deramos adequado o uso da contagem
bacteriana a 35°C como um teste para
estipular o limite de aceitabilidade desses
crusticeos, ainda porque ndo apresentou
um aumento constante do nimero de
bactérias ao longo dos dias de estocagem
das caudas em gelo.

Michener & Elliot (1964) conside-
ram a contagem de bactérias mesé6filas de
valor desprezivel para a avaliagdo de
alimentos conservados em baixas tempe-
raturas, uma vez que estas tém seu cres-
cimento inibido em temperaturas infe-
riores a 5°C.

A andlise dos dados contidos na
tabela 111, revela que a carga bacteriana
obtida a 5°C e 25°C cresceu progressiva-
mente ao longo do experimento. -O
nadmero de bactérias a 5°C, expresso em
logartmo, apresentou um valor maximo
da ordem de 20,53 (339 x 10'8) e um
valor minimo de 2,91 (8,13 x 10?),
enquanto a 25°C, o valor méximo corres- ,
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CONSERVACAO DE LAGOSTAS EM GELO

pondeu a 18,0 (100 x 10"%) e o minimo
a 3,24 (174 x 10'), para a espécie P.
laevicauda. Os valores maximos e
minimos a 5°C para a espécie P.
argus foram, respectivamente, 17,43
(269 x 10') e 2,30 (100 x 10%),
enquanto a 26°C foram 15,20
(168 x 10'3) e 3,62 (417 x 107).

O teste Z, usado para comparar 0s
pardmetros das equagles de regressdo
(figuras 1, 2 e 3), mostrou que 0 nUmero
de bactérias ao longo do experimento
difere, em uma mesma espécie, quando é

67

revelou que ndo hd diferenga estatistica
significante entre os nimeros de bacté-
rias, obtidos a 26°C, para as duas espé-
cies, guardando a correspondéncia dos
dias de estocagem. Entretanto, a 5°C o
crescimento bacteriano, entre as duas
espécies, foi estatisticamiente diferente,
de modo que todas as analises posterio-
res foram feitas considerando estes
aspectos,

Comparando-se os valores do nimero
de bactérias obtidos a 5°C e 25°C, para
cada espécie isoladamente, o teste Z

obtido a 5°C e 25°C. O mesmo teste aplicado evidenciou haver diferenga
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‘Figura 1 — Reta de regresséo entre o logar(timo do nimero de bactérias/g, a 26°C, em lagostas das espécies
. Panulirus argus e Panulirus laevicauda, e a soma dos caracteres organolépticos.
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significativa a nivel de « = 0,05. As
figuras 4 e b mostram as tendéncias
destes valores ao longo do experimento,
podendo-se observar que para a espécie
P. argus a taxa de crescimento bacteriano
a 5°C, inicialmente, é menor que a 25°C,
mas este comportamento se inverte a

partir do 4.2 dia de estocagem em gelo.

Para ambas as espécies, os valores bacte-
rianos a 5°C, nos ultimos dias de estoca-
gem, sd0 muito superiores aqueles obser-
vados a 25°C. Este comportamento
poderia ser explicado pela maior adapta-
¢do das psicréfilas ao ambiente de esto-
cagem, cuja temperatura estava em torno
de 0°C.

A fim de se estabelecer as vérias fases
da qualidade das caudas estocadas em

R.H.S. F. VIEIRA ETAL.

gelo e utilizando-se os dados contidos na
tabela |l, foram determinadas trés dreas
relacionadas com seu grau de aceitagdo,
denominadas boa, regular e inaceitdvel
(figuras 1, 2 e 3). A intersecdo da reta
oriunda do ponto 10 da S.C.O. {paralela
& ordenada) com a curva ajustada, repre-
senta o valor maximo do nuimero de
bactérias permitido para que as lagostas
estocadas ainda possam ser consumidas,
embora estejam no limite da aceitabili-
dade. A drea situada a esquerda deste
ponto de intersecdo representa o estado
de inaceitabilidade, enquanto a 4&rea
circunscrita a direita da retz ievantada do
ponto 13 da S.C.O. e abaixo do ponto
de intersecdo corresponde a condigio
boa.

18 +

14 -

12 <

10 ~

LOG DO N2 DE BACTERIAS /6
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Y= 19,17-0.,8IX

*> o0 sfhr ocpem wme om o am e e -

REGULAR

«
Qo
@

b e —

T ! 1 1

o 2 4 6 8

1 T 4 | ] 1
10 12 i4 16 i€ 20

SOMA DOS GARAGTERES ORGANOLEPTIGOS(S.O.O.)JJ

Figura 2 — Reta de regressdo entre o logarftmo do nimero de bactérias/g, a 5°C, e lagostas da espécie

Panulirus argus, e a soma dos caracteres organolépticos.
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Considerando o valor 10 da S.C.Q.
como o limite de aceitabilidade,
observa-se que para a espécie P. argus o
nimero de bactérias, obtido a 5°C e
25°C, expresso em logar(tmo, corres-
ponde a 11,2 (158 x 10° bactérias/g) e
9,4 (251 x 107 bactérias/g), respectiva-
mente. Para a espécie P. /aevicauda estes
valores foram 10,6 (398 x 108 bacté-
rias/g) e 9,4 (251 x 107 bactérias/g).

Levando-se em conta as relagdes
entre populagdo bacteriana e S.C.O,,
poder-se-ia, de um modo geral, propor
que lagostas conservadas nas condigdes

4

LO6 DO N2 DE BACTERIAS / G
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dos experimentos realizados. seriam
consideradas inaceitaveis quando o

nimero de bactérias, obtido a 5°C e

25°C, ultrapassasse a 10'° ¢ 10%/g,
respectivamente.
Estes (ndices propostos estariam

conflitantes com aqueles preconizados
no ICMSF (1978) e nas Normas Técnicas
Especiais para Alimentos e Bebidas
(Andnimo, 1979), cujo valor mdximo
permitido para bactérias é da ordem de
10%/g. Entretanto, este indice foi calcu-
lado a partir do crescimento de bactérias
a 35°C, condi¢do impropria para o

Y=17.51-0,69X
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Figura 3 — Reta de regressio entre o logar{tmo do nGmero de bactérias/g, a 5°7C, em lagostas da espécie Panulirus

laevicauda, e a soma dos caracteres organolépticos.
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desenvolvimento das psicrofilas e psicro-
troficas, que predominam no pescado
estocado a baixa temperatura.

Por este critério, a maioria das lagos-
tas seria considerada inaceitavel j@ no
9.9 dia de estocagem; entretanto, nesse
dia a S.C.0. apresentou valores médios

em torno de 13, nimero com o qual

mais de 71% das lagostas obtiveram
conceito bomn.

Segundc Ronsivalli & Charm (1975)
a deterioracdo do pescado depende do
nimero de bactérias e também da espé-
cie, uma vez que ha grande variagdo no
comportamento das bactérias, no que diz
respeito a sua capacidade de causar dete-
rioracdo. E possivel que nas lagostas

R.H.S. F. VIEIRA ET AL.

estocadas a flora bacteriana contivesse
pequena participagdo de bactérias dete-
riorantes nos primeiros 12 dias de esto-
cagem, o que explicaria a alta populagdo
bacteriana sem que 0 material apresente
sinais incontestes de deterioragao.

Os indices propostos através das
andlises dos dados bacteriolbgicos,
obtidos a 5°C e 25°C, antes de se presta-
rem para uma padronizagdo, tém um
carater de estimular novos estudos, par-
tindo da certeza de que a temperatura de
incubacdo a 35°C é inadequada para a
contagem de bactérias em caudas de
lagostas estocadas em gelo.

As tabelas IV e V mostram os dados
relativos &s determinagdes de coliformes

l3'1
164
144

12~

DE BACTERIAS/G

LOG DO Ne

M-

Y= {9,65-0,85X(5°C)
Y= 14,91-0.58X(25°C)

o 2 4 6 8
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0 12 4 16 18 20
SOMA DOS CARACTERES ORGANOLEPTICOS ($.0.0)

Figura 4 — Reta de regreséo entre o logarftmo do numero de bactérias/g, a 5°C e 25°C, um lagostas da espécie

Panulirus argus, e a soma dos caracteres organolépticos.
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CONSERVAGAO DE LAGOSTAS EM GELO

totais e fecais, Staphylococcus aureus
¢ pesquisa de Salmonella. De um modo
geral, os coliformes totais variaram irre-
gularmente ao longo do experimento e
somente trés amostras, em cada espécie,
apresentaram positividade para o teste
do NMP de coliformes fecais. Os valores
para coliformes totais njo indicam ter
havido aumento dessas bactérias com o
tempo de estocagem e poderia ser expli-
cado pelo fato de que, sendo mesofilas,
teriam seu crescimento inibido pela
baixa temperatura (0°C) a que foram
submetidas as caudas na estocagem,
estando esta hip6tese de acordo com Jay
(1973). Leitdo et a/. (1976) consideram
de pouca significagdo para a avaliagdo da
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qualidade do pescado estocado a baixa
temperatura, as determinacdes de coli-
formes totais e fecais, sendo, entretanto,
de importancia para indicar contami-
nacao de origem fecal.

Staphylococcus aureus foi detectado
somente em seis amostras da espécie P.
lagvicauda, com o teste de coagulase
positiva. Dentre estas amostras, trés
apresentaram um numero dessa bactéria
acima de 10%/g, limite mdximo permi-
tido para alimentos, segundo a Comissdo
Nacional de Normas e Padr3es para
Alimentos (CNNPA), Resolugdo 13/78.
A presenga de S. aureus em alimentos,
na maioria das vezes, pode ser conside-
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rada como indicadora de contaminagdo
originada dos manipuladores, tendo em
vista que estes frequentemente mostram-
se portadores desse tipo de bactéria,
tanto nas fossas nasais e boca, quanto
na pele {ICMSF, 1978).

N3o foi detectada a presenga de
Salmonella em nenhuma das amostras
analisadas, o que constituiria, em caso
positivo, em grande problema de saide
publica, posto que Sa/monella em
alimento, segundo Jay (1973), tem caré-
ter patogénico.

CONCLUSOES

1 — O ndmero de bactérias, obtido a
35°C, ndo apresentou correlagdo linear
significativa com a soma dos caracteres
organolépticos (S.C.0.) e se apresentou
irregular ao longo dos dias de estocagem.

2 — Nas temperaturas de incubacdo a
5°C e 25°C, a contagem bacteriana cor-
relacionou-se significativamente com a
S.C.0. e mostrou uma tendéncia ascen-
dente com os dias de estocagem.

3 — O nimero de bactérias, obtido a
25°C, ndo mostrou diferenca significa-
tiva em relagdo as duas espécies estu-
dadas.

4 — A temperatura de 5°C, a popu-
lagdo bacteriana foi estatisticamente
diferente para as duas espécies de lagos-
tas.

5 - Em uma mesma espécie, O
namero de bactérias obtido a 5°C foi
estatisticamente diferente daquele
obtido a 26°C.

6 — O limite maximo permitido para
o nGmero de bactérias, as temperaturas
de 5°C e 25°C, em caudas de lagostas, é
de 10'%g e 10%/g, respectivamente..

7 — O namero de coliformes totais e
fecais ndo teve um aumento progressivo
ao longo do experimento, compor-
tando-se irregularmente.

8 — A presenga de Staphylococcus
aureus ocorreu somente em trés
amostras da espécie Panulirus laevicauda.

9 — Nio houve ocorréncia de
Salmonella em nenhuma das amostras
analisadas.

R.H.S. F. VIEIRA ET AL.
SUMMARY

English title: Organoleptic and bacte-
riological studies of lobster tails stored in
ice, in northeastern Brazil.

In this paper the authors investigate
aspects of the correlation between orga-
noleptic features and bacteriological
quality of lobster tails stored in ice, and
some comparisons are put forward in
relation the total number of bacteria
determined at 5°C, 25°C and 35°C
temperatures, in lobster species Panulirus
argus and Panulirus laevicauda.

The main conclusions drawn from its
results are:

1 — The number of bacteria at 35°C
temperature did not show statistically-
significant correlation with the sum of
organoleptic characters (S.0.C.), holding
an irregular pattern along the storage
period.

2 — At incubation temperatures of
6°C and 25°C, the bacteria count had a
statistically-significant correlation with
the S.0.C., showing an upward trend
with stocking time.

3 — The number of bacteria at
25°C did not show significant difference
for the two lobster species.

4 — At 5°C temperature, the
bacterian population was significantly
different for the two lobster species.

5 — In one same species, the number
of bacteria at 5°C was significantly
different from that obtained at 25°C.

6 — The upper limit allowed for the
number of bacteria to reach in lobster
tails is 10'%and 10° per gram, respec-
tively at 5°C and 25°C temperatures.

7 — The number of total and faecal
coliforms did not show an upward
growth tendency along the experiment,
but rather an irregular variation pattern.

8 — The presence of Staphylococcus
aureus occurred only in three samples of
species Panulirus laevicauc’a.

9 — Occurrence of Salmonella was
not registered in none of the analysed
samples.
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