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Perdigdo et al. {1983) estudaram a
conservacdo de caudas de lagosta a
bordo, comprovando que © manuseio
adequado destas evitou totalmente o
aparecimento de manchas pretas. Esses
autores verificaram ainda que as caudas
portadoras de tais manchas haviam
sofrido traumatismos e que, apesar de
apresentarem bom estado de frescor,
eram consideradas improprias para
exportagao,

No que concerne a determinagdo do
frescor do pescado, o uso do valor de K
constitui o método mais préatico e légico,
empregado atualmente. O nitrogénio da
trimetilamina (N-TMA) e o nitrogénio da
base volatil total (N-BVT), bem como os
produtos de decomposicdo bacteriana,
indicam apenas o limite de aceitagdo do
produto para consumo {Uchiyama et al.,
1972; Ehira, 1976).

O presente trabalho tem por obje-
tivo verificar a qualidade de caudas de
lagosta com barriga-preta, coletadas nas
inddstrias locais.

MATERIAL E METODOS

Como material de estudo utilizamos
caudas da lagosta-vermetha, Panulirus

{1) Trabalho realizado em decorréncia de convénio fir-

mado com o Banco do Nordeste do Brasil S/A.

argus (Latreille} e da lagosta-verde,
Panulirus laevicauda (Latreille), acome-
tidas de barriga-preta. As amostras foram
coletadas nas fases de recepcdo e/fou
processamento, nas industrias A e B,
sediadas em Fortaleza (Ceard — Brasil),
nos anos de 1976 a 1978. Os individuos
selecionados da indUstria A eram de
aspecto inferior aos da industria 8.

Os exames organolépticos constaram
de verificagdes do odor da carne e aspec-
to geral da cauda, de acordo com o0s
seguintes critérios: 1 — aceitdvel ou

reqular; 2 — ruim; 3 — péssimo. Os
resultadns estdo apresentados na
figura 1.

Com relagdo as analises quimicas,
foram determinados o N-TMA e o
N-BVT, por microdifusdo, segundo
método de Conway, descrito por
Yamagata (1974). Na avaliacdo do teor
de nucleotideos, utilizamos o valor
de K segundo Uchiyama & Kaobayashi
{1974). Para isto usou-se espectrofotd-
metro Varian Modelo 635, no compri-
mento de onda de 250 nm.

O teste fisico compreendeu a medida
direta do pH dc¢ mosculo, usando-se
pHmetro Corning, Modelo 3, para caudas
da indastria A, e papéis indicadores
Carlo Erba para as da ind(stria B.
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Figura 1 — Valores organol épticos atribuidos a caudas
de lagosta com barriga-preta coletadas na inddstria A.

A contagem total — incubacgdo a
25°C e 37°C, e o nGmero mais provavel
(NMP), de acordo com métodos descri-
tos por Sharf {1972}, compreenderam os
testes bacteriol6gicos. Estas andlises,
como também o N-TMA e o N-BVT,
foram realizadas somente nas caudas
adquiridas da industria A,

RESULTADQS E DISCUSSAQ

O frescor do pescado pode encerrar
um conceito que possui dois significados.
Um deles, no qual hd uma diminuicdo
causada por acdo autolitica dos tecidos
do pescado, ¢ denominado “frescor enzi-
mético’’, e outro, onde tem inicio a dete-
rioragdo, denomina-se “frescor bacte-
riano” (Uchiyama et al., 1972).

Para se estimar o frescor do pescado,
considerando a autodegradag¢io do
tecido muscular, utiliza-se como fndice o
valor de K, enquanto que as anélises de
contaminagcdo total de bactérias, pH,
N-TMA, N-BVT, proteina solavel em sal
e aminoécidos livres, como a tirosina,
ndo servem como andlise padrdo de
frescor (Ehira, 1978).
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O valor de K é um dos fatores indis-
pensaveis para se julgar a qualidade geral
do pescado. Por exemplo, uma lagosta
com um baixo valor de K, mas apresen-
tando barriga-preta e/ou quebraduras
na carapaga, tem uma baixa qualidade
devido as aspecto, enquanto mantém um
bom estado de frescor.

Para o produto congelado, além do
valor de K, é preciso considerar-se a tex-
tura, capacidade de retengdo de &agua,
etc., devido as mudangas que ocorrem
durante o congelamento e estocagem
(Ehira, 1976).

Segundo Freeman & Dougherty
(1978), em caudas de lagosta P. argus,
0 aparecimento de manchas ocorre ini-
cialmente no segmento posterior da
cauda e comega mais intensamente nos
segmentos anteriores, nas seguintes con-
digdes: insuficéncia de gelo, lavagem e
evisceracdo improprias, e idade do pro-
duto,

Quanto a conservacdo das caudas de
lagostas em gelo, o limite de aceitagdo
encontrado para o consumo foi até o
11.0 dia, para as duas espécies. Quando
tratadas com clorotetraciclina (CTC),
esse limite aumenta para o 17.° dia em
Panulirus argus e para o 14.°2 dia em
Panulirus laevicauda, sendo que as
caudas traumatizadas pelo manuseio
apresentam manchas pretas nas regifes
atingidas {Ogawa et al., 1970 a/b).

Fazendo uma comparacgio geral dos
resultados das anédlises de N-BVT,
N-TMA, pH e valor de K, entre as duas
espécies de lagostas, encontramos que as
amostras da indastria A apresentaram
valores médios para a lagosta-vermelha
maiores do que para a {agosta-verde,
enquanto que contaminacio de bactérias
e NMP apresentaram variacdo grande,
mas ndo estatisticamente significante
entre as duas espécies (tabela 1). Esse
resultado pode ser explicado pelo fato
de que, sendo Panulirus laevicauda uma
espécie mais costeira e sabendo-se por
experiéncia que é mais susceptivel ao
aparecimento de barriga-preta (Perdigdo
et al., 1983), as pescarias tém menor
duragdo. Quando comparadas através do
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teste f, as duas espécies apresentaram
diferencas significativas entre as médias
com rela¢do ao valor de K, a nive! de 1%
{tabela I; figuras 2, 3 e 4). Para as outras
analises submetidas a este teste, nio
houve diferencas significativas.

Durante os primeiros dias de conser-
vacdo em gelo, os valores de N-TMA
apresentaram-se um pouco mais elevados
para a iagosta-verde do que para a lagos-
ta-vermelha. Consequentemente, o
namero total de bactérias era maior na
primeira, e o tempo de duragdo como
aceitavel era menor (Ogawa et a/,, 1970

Na figura 2, os valores de N-TMA de
lagostas com barriga-preta se apresenta-
ram mais concentrados entre 7 e 10
mg/100 g para ambas espécies, corres-
pondendo a 45,4% (26/56), e entre 10
e 15 mg/100 g de N-TMA foi de 25,8%
(18/56), ndo podendo-se com isto afir-
mar se € aceitdvel ou ndo; no entanto,
16,1% (9/56) das caudas situaram-se
acima de 15 mg/100g de N-TMA..

Em média, de acordo com 0s carac-
teres organolépticos, essas lagostas com
barriga-preta foram classificadas como
regulares, algumas apresentando estado

alb).

Comparagéo dos vaiores de N-BVT, N

de deterioragio (figura 1).

TABELA |

lagostas do género Panulirus White, coletadas na industria A.

-TMA, valor de K, pH, NMP e contagem total encontrados na carne de

Andlises Estimativas P. argus P. laevicauda p. argus +
P. laevicauda
n.C© de amostras 36 22 58
varidncia 408,79 37,94 284,00
TVB-N valor de F 2,00
X % 25+ 265 + 6,8 176 = 2,7 232 + 44
n.0 de amostras 35 21 56
variancia 93,18 5,09 62,81
TMA-N valor de F 1,75
x 25; 135 + 3,3 98 + 1,0 12,1 + 21
n.© de amostras 37 22 59
variancia 0,115 0,135 0,122
pH valor de F 1,02
x £ 255 69 * 0,1 68 t 0,2 69 + 0,1
n.% de amostras 31 20 51
variancia 278.785,82 599.663,36 477.117,53
NMP valor de F 1,09
x t 255 380,0 = 2840 1745 + 2471 306,0 + 1945
n.Q de amostras 7 6 13
Contagem varidncia 363,86 831,91 553,99
total valorde F 0,73
(26°C) X+ 285 (1,7 + 1,8)x 105 (26+30)0 x 105 |(2,1+1,4)x105
n.0 de amostras 27 19 48
Contagem variadncia 521,52 708,58 585,73
total valor de F : 0,73
(37°C) X+ 255 (10,6 + 9,0) x 104 (12,6 £ 12,8) x 104 (11,4 + 7,2)x10%
n.© de amostras 18 9 27
variancia 108,47 406,97 288,76
Valor de K valor de F 3,43*
Xt 25y 63852 . 438 + 15,5 57,2 + 6,7

Observagdo: (*) significante ao niver o = 0,05,
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Figura 2 — Nitrogénio de bases voliteis totais (N-BVT),
carne de lagostas com barriga-preta {industria A).
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Figura 3 — pH encontrado no musculo de lagostas

com barriga-preta (industrias A e B).

O pH apresentou-se em torno de 7
para as 2 espécies da indastria A,
ndo sendo significativo para o teste ¢
(tabela 1). Quanto ao pH das caudas da
outra indGstria, apresentou-se em média
acima de 7, utilizando-se papel indicador
(figura 3).

Quanto aos valores de N-BVT, 20%
dos resultados mostraram-se superiores
a 30 mg/100 g, sendo observado clara-
mente o estado de deterioragcdo através
do odor, coloragdo da carne e aspecto
geral da cauda. Os valores obtidos
concentraram-se entre 10 e 20 mg/100 g
de N-BVT (figura 2), ocorrendo em
65,56% (38/68) das caudas. Nonaka

nitrogénio da trimetilamina (N-TMAJ) e valor de K, na
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Figura 4 — Valor de K na carne de lagostas, com e

sem barriga-preta.

et al. {1976) informam que os intervalos
de valores de N-BVT, encontrados no
misculo de peixe sdo os seguintes: total-
mente fresco — 5 a 10 mg/100 g; frescor
aceitdvel — 15 a 25 mg/100 g; inicio de
deterioragdo — 30 a 40 mg/100 g e mds-
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culo deteriorado — acima de 50
mg/100 g.

No presente trabalho verificou-se
maior contaminagdo bacteriana a 25°C, a
qual foi um pouco maior que a verificada
a 37°C. Quanto 3 contagem total de bac-
térias, encontramos valores que variaram
de 6,0 x 103 a 6,2 x 105, para 25°C, e
de 1,0 x 10® a 89 x 10%, para 37°C
por grama de musculo,

Uchiyama (1978} obteve a mesma
tendéncia de variacdo com a temperatu-
ra, com a ocorréncia de odores caracte-
risticos de bactérias psicréfilas responsa-
veis pela deterioracdo do pescado.

Ogawa et al. (1970 a/b) mostraram
qgue na faixa em que o produto passa de
aceitdvel a inaceitdvel para © consumo
humano, o nimero se situa entre 105 e
106 bactérias.

Foi constatada uma grande variacdo
nos valores do NMP (tabela 1}). As infor-
macdes obtidas ndo sdo suficientes para
explicar as variagOes na contagem total
de bactérias e NMP, havendo necessidade
de estudos para determinacdo dos fatores
responsaveis pelas mesmas.

Com relagdo ao frescor em peixe
foram feitas determinacdes de valores de
K e caracteres organolépticos por pessoas
experientes, Comparando estatistica-
mente os resultados, encontrou-se Os
seguintes padrdes: para peixes imediata-
mente mortos, em torno de 5%; peixes
que podem ser consumidos crus, até
20%; para venda geral ao consumidor, de
30 a 40%; e entre 50 e 70%, o frescor ja

’
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baixo, entrando na faixa de deterioragdo
(Uchiyama & Ehira, 1970 in Uchiyama,
1978). Para lagostas imediatamente
mortas, foram encontrados valores de K
de 4% para a lagosta-vermelha e 1,6%
para a lagosta-verde (Ogawa et a/., 1975).

As amostras coletadas com bar-
riga-preta nas industrias A e B, para vaio-
res de K, apresentaram intervalos médios
de 57,2 + 6,7% e 43,7 + 5,9%, respecti-
vamente. Utilizando-se o teste ¢, encon-
trou-se que as amostras da inddstria A
apresentaram indice de frescor inferior
as da industria B, justificando sua esco-
lha para obtencgdo intencional de lagosta
com mé qualidade. Comparando lagostas
com barriga-preta da indastria B com
lagostas normais, o teste t nio indicou
diferenga significativa entre as mesmas
(tabela I1).

Relacionando o numero total de
amostras com aqueles em que o valor de
K foi acima de 50%, encontrou-se para a
industria A, 66,7% (18/27) e para a
inddstria B, 52 1% (25/48). Para as duas
indUstrias juntas e um valor de K entre
20 e 40%, correspondeu a 18,6% (14/75)
e, abaixo de.20%, correspondeu a 13,3%
(10/75}. Um valor de K entre 50 e 70%
correspondeu a 44,0% (33/75) e, acima
de 70%, foi 13,3% (10/75). ’

Os valores de K das lagostas com e
sem barriga-preta se situaram nas faixas
abertas de 7 a 86% e 11 a 66%, respec-
tivamente (figura 4), apresentando atra-
vés do teste t, diferencas significativas

TABELA It
Comparaggo dos valores de K encontrados nas caudas de lagostas com e sem barriga-preta.
Com barriga-preta Sem barriga-
Estimativas Ind. A tnd. 8 Ind. A + B preta {con-
trole)
N.© de amostras 27 48 . 75 10
x + 253 57,2 + 6,7 437 + 59 486 r 4.6 41,1 + 153
v S
2.92 1,09
- ~ J
Valor de t' 037
Ne— J
Y
2,39

Observagdes: (*) significante ao nivel o = 0,05; (**) significante ao nivel o = 0,01.
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entre médias para as {agostas da industria
A (tabela I1),

Nesse estudo, registramos lagostas
sem barriga-preta com frescor inferior,
igual ou superior a lagostas normais,
significando que esse fendmeno ndo tem
qualquer influéncia sobre o indice de
frescor desses crustaceos.

CONCLUSOES

1 — Numa comparagdo geral dos resul-
tados das andlises, os valores médios
apresentaram-se maiores para a espécie
Panulirus argus.

2 — Através dos resultados das anélises
de N-TMA, a maioria das amostras apre-
sentou-se com inicio de deterioracado e
deterioragdo propriamente dita, j& que
foram escolhidas as de baixa qualidade
na inddstria A.

3 — Os dados de pH apresentaram-se em
torno de 7 para as 2 espécies, ndo sendo
significativos pelo teste t.

4 — 65,5% (38/58) dos dados de N-BVT
situaram-se na faixa de 10 a 20
mg/100 g.

5 — A contaminagdo total de bactérias
variou de 6,0 x 103 2 6,2 x 10%, a 25°C,
e 1,0x 103 a 8,9 x 105 4 temperatura de
37°C, incubacio de 48 horas.

6 — O indice de frescor, através do valor
de K, apresentou intervalos médios de
57,2 + 6,7% e 43,7 + 5,9%, respectiva-
mente para as indastrias A e B, estando
de acordo com o0s caracteres organo-
1épticos.

7 — O valor de K acima de 50,0%, rela-
cionado com o numero total de amos-
tras, foi de 66,7% — industria 4, e de
52,1% — indlstria 8.

8 — Os valores de K das lagostas com e
sem barriga-preta situaram-se nas. faixas
abertas de 7 a 86% e 11 a 66%, respecti-
vamente. Conclui-se, entdo, que podem
existir lagostas sem barriga-preta com o
estado de frescor inferior, igual ou supe-
rior ao daquelas portadoras de barri-
ga-preta. .
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SUMMARY

English title: Study on black spots
in spiny lobsters of genus Panulirus
White. Il — Quality assessment of
discolorated lobsters.

This work is a contribution to the
quality assessment of discolorated
lobsters, caught off northeastern Brazil,
which are not allowed marketing by the
Federal Inspection Service of Brazil.
Results are based on samples collected
at two local industrial plants.

The evaluation of lobster tails’ quali-
ty was carried out by means of organole-
ptical, chemical and bacteriological tests.

The following conclusions have been
arrived at:

1 — On an overall comparison of the
results, the mean values were higher for
P. argus than for P. laevicauda.

2 — According to the TMA-N values a
majority of samples indicated initial
deterioration and deterioration itself.

3 — The vatues of pH averaged about 7.0
for both species, without statistical
difference between them.

4 — According to the TVB-N values,
65.5 per cent of the samples were in the
range of 10-20 mg/100 g.

5 — The bacterial counts ranged from
6.0 x 103 to 6.2 x 10° per gram of
muscle, at 25°C, and from 1.0 x 103 to
8.9 x 10% per gram of muscle, at 37°C,
during a 48-hour incubation.

6 — The freshness index, measured
through the K — value varied in the
mean intervals of 57.2 £ 6.7% and
43.7 + 5.9%, for samples from plants A
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and B respectively, being in accord with
organoleptic characteristics of |obster
tails.

7 — K — values higher than 50%, in
relation to the total number of samples,
averaged 66.7% in plant A and 52.1% in
plant B.

8 — K — values for lobsters with and
without black spots ranged 7-86% and
11-66%, respectively. It can be con-
cluded that discoloration in lobsters has
no influence whatsoever on their index
of freshness,
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