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A qualidade sanitdria do pescado de-
pende, em grande parte, das condicdes
higiénicas existentes a bordo dos barcos
pesqueiros. Com relagdo as lagostas, ndo
se tem dado a devida atencdo a este
aspecto, por varios motivos, de modo
que o produto chega & industria j& em
estado de elevada contaminacdo bacte-
riolégica. Acrescente-se a isto o excessi-
vOo manuseio durante as fases de pro-
cessamento, desde a recepcdo até o con-
gelamento, constituindo um fator adicio-
nal de contaminacgdo, e teremos como re-
sultado um produto de qualidade sanit4-
ria duvidosa que, em se tratando de item
de exportacdo como as lagostas, pode
ter reduzida sua cotagdo comercial
no mercado externo.

Este trabalho visa a determinar as
condicdes bacterioldgicas da iagosta du-
rante as diversas etapas do processa-
mento industrial.

MATERIAL E METODOS

No presente trabalho utilizamos la-
gostas pertencentes as espécies Panu-
lirus argus (Latreille) e Panulirus faevi-
cauda (Latreille) adquiridas numa indds-
tria local. Foram estudados 36 indivi-
duos cujo peso de cauda variou entre
100 e 120 gramas.

(1) Bolsista do Conselho Nacional de Desenvol-
vimento Cientifico e Tecnoldgico {CNPq).
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As anadlises bacterioldgicas foram fei-
tas com amostras provenientes das se-
guintes fases do processamento indus-
trial: primeira fase — recepcdo; sequnda
fase — evisceracdo; terceira fase — la-
vagem; quarta fase — congelamento.

Em laboratério, as amostras foram
colocadas em Erlenmeyer, previamente
esterilizados (121°C - 20 minutos), con-
tendo solugdo tamponada de fosfato
obedecendo a relacdo 1:10 (p/v). A se-
guir, as amostras foram homogeneiza-
das por agitacdo durante 2 minutos.
Desta fase liquida foram retiradas ali-
guotas para os testes de contagem total
de bactérias e NMP (nGmero mais pro-
vavel) de coliformes, ambos segundo
Sharf (1972).

Além dos testes acima citados, fo-
ram ainda pesquisados: enterococos,
Salmonella e Staphylococcus.

Para o estudo de enterococos, uma
aliquota de cada amostra foi semeada
no caldo CAG (caldo-azida-glucose)
Merck, como teste presuntivo. A prova
confirmatodria consistiu da inoculacdo no
caldo EVA-DIFCO, com alca de plati-
na, a partir do tubo positivo do teste
anterior.

Para a pesquisa de Salmoneiia as
amostras foram semeadas, inicialmente,
em dois meios de enriquecimento:
caldo lactosado — Merck e caldo bdsico
tetrationatoc — DIFCO. Em sequida,
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um indculo retirado através da alca de
platina, do ultimo meio de enriqueci-
mento, foi estriado em meio de Agar
SS - Merck. As coldnias desenvolvidas
no Agar SS foram isoladas em caldo
CASOY - Merck (caldo peptonado) e,
posteriormente, identificadas através de
testes bioquimicos.

A ndo ser quando citadas, as in-
cubacbes foram feitas a temperatura de
36 = 1°C, por um intervalo de 24 horas.

Para identificacdo de Staphylococcus
utilizamos aliguotas das amostras cresci-
das pcr 24 horas em Caldo Nutriente -
Merck e depois estriadas em meio séli-
do de Chapman - Merck e incubadas
por 48 horas.

Para os testes bioguimicos utiliza-
mos 0S5 seguintes meios: Agar ferro —
trés acucares - Merck; Meio de SIM —
Merck; caldo MR-VP - Merck; Caldo
Uréia - Merck; Agar — citrato - Merck;
e verificacdo da fermentag¢do na lactose.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A contagem total de bactérias e ©
NMP de coliformes apresentaram uma
tendéncia crescente da primeira para a
quarta fase (tabela |; figura 1), a qual
decorre da contaminacdo gradual que o
produto sofre durante as diversas fases
de processamento. Na flora natural dos
produtos pesqueiros, as bactérias mesd-
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filas e termdfilas se encontram em quan-
tidades minimas e suas presencgas decor-
rem sempre da contaminagdo originada
pela manipulagdo e industrializagdo
{Shewan, in Bertullo, 1975).

Devido a auséncia de padrdes’bacte-.
rioldgicos para lagostas, nos baseamos
na tabela de Wehr (1978), que fixa 0
namero de bactérias/grama e NMP de
coliformes/100 g em 1 x 10° e 1.100,
respectivamente, como limites permissi-
veis para exporta¢do de camardo conge-
lado. Conforme esses padroes, os resul-
tados da andlise revelam gue duas amos-
tras apresentaram numero de bacté-
rias/g e NMP de coliformes/100 g supe-
riores aos permitidos, evidenciando a
possibilidade de elevada contaminagao
na fase final do processamento, em parte
do produto industrializado.

Sequndo Jay (1972}, a flora bacte-
riana de crustdceos recentemente pesca-
dos serd reflexo das dguas em que te-
nham sido capturados, das contamina-
cBes por manipulacdo e das dguas com a
qual sdo lavados na indGstria. As lava-
gens do pescado sdo todas feitas com
agua clorada que, teoricamente, deveria
diminuir o ndmerc de bactérias, e foi
istc o que se verificou nas cinco primei-
ras amostras (tabela 1). Por outro lado,
da mesma maneira que qualquer carne,
a congelacdo (fase final do processa-
mento) destrdi apenas uma parte dos mi-

TABELA |

fndice bacteriano — n? de bactérias/g (106) - e NPM/100 g das lagostas Panulirus argus (Latreille) e Panuiirus
Jaevicauda (Latreille), nas diversas fases uo processamento, em inddstrias pesqueiras do Estado do Cearé.

Primeira Fase Segunda Fase Terceira Fase Quarta Fase
Amostras
balcr:grlicae no NPM ba::tg;fae no NPM balt::grlf: no NPM balcr;ce’:'(i:: no NPM
1 0,40 43,0 0,20 15,0 0,15 14,0 0,16 0,0
2 1,15 1100,0 2,12 440 1,02 9.1 0,50 53,0
3 3,16 >1100,0 2,25 240,0 1,15 460,0 1,40 12,0
4 3,35 >1100,0 2,70 75,0 2,40 20,0 1,68 150,0
5 3,65 15,0 2,90 15,0 2,84 28,0 6,60 42,0
6 5,14 75,0 8.40 15,0 7,00 210,0 8,80 >1100,0
7 10,20 21,0 10,20 15,0 25,80 53,0 20,20 44,0
8 12,40 93,0 - 53,0 — 36,0 21,80 16,0
9 — 42,0 — 1100,0 — 36,0 — >1100,0
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Figura 1 — Variacdo do indice bacterianc nas lagostas Panulirus argus (Latreille} e Panulirus laevicauda {La-
treille), nas diversas fases do processamento, em indlstrias pesqueiras do Estado do Ceard.
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crorganismos presentes sendo que, logo
depois da descongelacdo, comeca o de-
senvolvimento microbiano. Isto pode ser
observado se compararmos os resultados
obtidos na terceira fase com os da quarta
fase (tabela 1).

A detecgdo de FEscherichia coli em
4 amostras relativas 3 quarta fase (tabela
I1) compromete os produtos analisados
visto que, segundo padrdes microbiold-
gicos para camardes congelados (Wehr,
1978), sua presenca ndo é permitida.
Segundo Frazier {1972), em geral, as
bactérias coliformes sdo prejudiciais para
os alimentos, por serem indicadoras de
contaminacdo por dejetos humanos que,
geralmente, entéricas conduzem bacté-
rias patogenas.

Bactérias da espécie Streptococcus
faecalis, bem como aquelas pertencentes
ao género Alcaligenes, que tém por
habitat o intestino humano (Breed,
1957), foram encontradas nas diversas
fases do processamento, o que vem con-
firmar as precarias condicBes de con-
trole sanitario na inddstria,

Foram identificadas bactérias do gé-
nero Staphylococcus em todas as fases
do processamento (tabela I}, mas ndo
foi possivel determinar a espécie e, por
consequéncia, chegar a uma conclusio
sobre provaveis danos as lagostas em
estudo. No entanto, sabe-se que estas
bactérias sdo agentes contaminantes atra-
vés do manuseio inadequado do ali-

TABELA I

Bactérias encontradas nas diversas fases de processa-

mento das lagostas Panulirus argus (l.atreille) e Panu-

firus laevicruda (Latreille), em industrias pesqueiras
do Estado do Ceara,

Fases
s a a
Bactérias 1. 2. 38 4.6'
Enterobacter aerogenes + + + +
Proteus + + - —
Escherichia coli + + + —
Alcaligenes + — — -
Pseudomonas — - + -
Streptococcus faecalis + + + +
Staphyiococcus + + + +

Convencées: + = presenca; — = auséncia,
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mento e que, dependendo da espécie,
podem causar seriissimos danos ao con-

sumidor.
SUMMARY

English title: Bacteriological study of
lobsters during industrial processing, in
Ceard Gtate, Brazil.

In this paper the authors investigate
the causes and agents of lobster tails
contamination by bacteria throughout
processing phases of the product, in
fishing industries.

The contamination indices by bacte-
ria and MPN show an upward trend
along the processing phases: reception,
evisceration, washing and freezing.

Some species of bacteria have been
identified and there are signs of conta-
mination, specially in the fourth phase.
it must be emphasized that this pro-
cess starts aboard the fishing boats due
to careless handling of the caught
lobsters.

It is recommended that care be
taken at all production phases so that
a better product is obtained anc be con-
formed to international standard for
export products.
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