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Durante as etapas de captura, manipulagdo e distribui¢do, o
camardo precisa receber tratamentos adequados visando a
manuten¢do das condicoes apropriadas de consumo. Com o intuito
de avaliar a qualidade de camardo-rosa comercializado no
municipio de Sdo Paulo, amostras do crustaceo foram submetidas
a testes de bases voldateis totais (BVT), substancias reativas ao dacido
tiobarbiturico (TBARs), pH e andlises microbiologicas (contagens
totais de mesdfilos e psicrotroficos). Estas provas, analisadas em
conjunto, sdao consideradas parametros adequados no reconhe-
cimento da qualidade do pescado. As amostras analisadas apre-
sentaram valores de pH de 7,09 a 8,10, BVT entre 27,6 e 73 mgN/
100 g, TBARs de 0,17 a 2,12 mg aldeido malonico/kg, contagem
total de mesofilos de 2,5 x 10° a 1,7 x 107 UFC/g e contagem total
de psicrotroficos variando de 1,1 x 10* a 3,0 x 10" UFC/g. Os
resultados obtidos sugerem qualidade quimica insatisfatoria para
o camardo-rosa analisado, incompativel para um produto
considerado comercialmente como fresco.
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INTRODUCAO

Nos ultimos 20 anos o consumo per capita de cama-
rdo cresceu 66% nos Estados Unidos, atingindo, em 1996,
a marca de 1,13 kg/habitante/ano (National Fisheries
Institute, 1998). No Brasil, a pesca extrativa de camarao
¢ maior nas regides litoraneas, 61 mil toneladas, em 1997
(IBAMA, 2000), e seu consumo chegou a 0,78 kg/habitan-
te/ano na regido metropolitana de Belém — PA, em 1996.
Em Sao Paulo, o consumo per capita de pescado gira em
torno de 2,5 kg/habitante/ano (IBGE, 2000).

As operagdes de bordo na pesca industrial de cama-
rdo-rosa envolvem a captura, o manuseio € o armazena-
mento no barco pesqueiro. As operagdes realizadas em
terra compreendem a descarga, a manipulagdo e a distri-
buicdo para a industrializacdo ou ndo, antes de chegar a
comercializa¢do do produto.

Durante essas etapas o camarado precisa receber tra-
tamentos adequados visando a manutencao das condigdes
apropriadas de consumo. Bastante criticos sdo o tempo de
duragdo dessas etapas e a temperatura de manutencao do
produto, sendo que a temperatura deve ser sempre conve-
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nientemente tdo baixa quanto possivel. Os crustaceos,
assim como peixes e moluscos, sdo de reconhecida pereci-
bilidade, podendo representar riscos a saude do consumi-
dor se ndo apresentarem a qualidade necessaria.

As espécies do género Penaeus, conhecidas e indis-
tintamente comercializadas como camardo-rosa — P.
brasiliensis e P. paulensis — apresentam elevado valor
comercial, sendo por isso inacessiveis a maior parte da po-
pulagdo. Essa situacdo, obviamente, gera demanda de
consumo menor que a observada em relag@o a outras es-
pécies de pescado, podendo, portanto, propiciar o uso de
praticas comerciais destinadas a estender ao maximo o
tempo de vida-util do camardo-rosa, em detrimento de sua
qualidade.

O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade quimi-
ca e microbiologica de camarao-rosa “fresco” comerciali-
zado no municipio de Sao Paulo.

MATERIAL E METODOS
Material

As duas espécies de camardo do género Penaeus
comercializadas como camardo-rosa - Penaeus
brasiliensis € Penaeus paulensis - foram usadas sem dis-
tingdo, adquiridas em diferentes segmentos do comércio
varejista da cidade Sao Paulo, mercado, supermercado e
feira-livre, entre abril e setembro/1999. Foram analisados
10 lotes (300 g cada) com espécimes de tamanho comer-
cial médio (13-15 cm de comprimento; 30-33 g de peso),
de varias procedéncias, sendo 4 lotes oriundos do Estado
de Santa Catarina, 5 de Sdo Paulo e 1 do Espirito Santo. As
amostras foram transportadas ao laboratério em sacos
plasticos envoltos em gelo, em caixa de isopor, sendo
analisada a parte comestivel.

Métodos

O pH foi eletrometricamente determinado segundo
as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985) ¢ as
bases volateis totais (BVT), de acordo com o Analytical
Methods Committee (1979), sendo expressas em
mgN/100 g amostra. As substancias reativas ao acido
tiobarbiturico (TBARS) foram quantificadas como
aldeido malonico (mgMA/kg), conforme Vyncke (1970).
A contagem total de mesofilos (CTM) e a de psicro-
troficos (CTP) foram realizadas segundo Maturin e Puler
(1995) e Cousin et al. (1992), respectivamente, com resul-
tados expressos em numero mais provavel por grama
(NMP/g).
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RESULTADOS E DISCUSSAO
pH

Os valores de pH observados para o Penaeus
brasiliensis + Penaeus paulensis variaram de 7,1 a 8,1
(Tabela I), superando os aceitos pelo Regulamento da Ins-
pecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Ani-
mal - RIISPOA (Brasil, 1980), para pescado, que define
pH méximo de 6,8 para a carne externa e 6,5 para a inter-
na. Superaram, também, em sua maioria, os encontrados
na bibliografia consultada, relativos ao camarao “fresco”:
6,75 em Penaeus brasiliensis (Luna, 1971); 7,4 em
Penaeus aztecus (Flick, Lovell, 1972); 7,05 em Penaeus
merguiensis (Shamshad et al., 1990); e 7,6 em Pandalus
jordani (Flores, Crawford, 1973).

A variagdo do pH parece estar relacionada as condi-
¢oOes de armazenamento e procedimentos aos quais é sub-
metido o camardo imediatamente apds sua captura (Flo-
res, Crawford, 1973). O pH inicial de 7,05 no caso do
Penaeus merguiensis chegou a 8,25, depois de 16 dias de
estocagem em gelo (0° C) e a 8,6, quando armazenado a
35 °C, durante 24 horas (Shamshad et al., 1990).

O estabelecimento de valores de pH que correspon-
dessem ao estado de frescor do camardo foi indicado por
alguns autores. Bailey et al. (1956) consideraram que em
pH até 7,70 o camardao mantinha as caracteristicas de um
produto ‘fresco”, acima deste valor e até 7,95, era consi-
derado de ma qualidade, porém aceitavel. Valores superi-
ores a 7,95 tornavam desaconselhavel o consumo do ca-
marao. Segundo Luna (1971) e Shamshad et al. (1990),
pH acima de 7,2 e de 7,6, respectivamente, caracterizavam
produto ndo-comestivel. Se considerado o limite estabe-
lecido por Bailey et al. (1956), pH 7,70, seis lotes (60%)
dos analisados (Tabela I) estariam aptos para consumo.
Mas em relacdo ao limite estabelecido por Luna (1971),
pH 7,20, apenas dois lotes (20%) dos dez analisados po-
deriam ser consumidos.

Bases Volateis Totais - BVT

Na analise de BVT s@o determinados compostos
basicos nitrogenados volateis, como a trimetilamina,
dimetilamina e amonia, resultantes da agdo enzimatica
autolitica e microbiana sobre proteinas musculares, além
de outras substancias, cujas quantidades variam com o
tempo de estocagem, aumentando a medida que a deteri-
oragao do pescado avanga.

As amostras de camarao-rosa fresco apresentaram
valores de BVT entre 27,6 ¢ 73,0 mgN/100 g. Para a
maioria (80%), os resultados situaram-se acima do limite
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TABELA I - Valores de pH, substancias reativas ao acido tiobarbitirico (TBARs), bases volateis totais (BVT) e contagens
totais de microorganismos meséfilos (CTM) e psicrotroficos (CTP) em camardo-rosa “fresco”

Lote* Local** pH BVT TBARS CT™M CTP
mgN/100 g mgMA/kg UFC/g UFC/g

1 SM 7,85 38,8+42 2,12+£0,01 - -

2 SM 7,88 49,7+2,1 1,92+0,18 - -

3 M 7,35 324+14 - 5,80x 10° 1,03 x 10°
4 M 7,83 343+22 0,34 +0,02 1,68 x 107 2,50 x 107
5 M 7,70 294+24 1,66 + 0,05 5,50x 10° 1,54 x 10°
6 FL 8,10 73,0+ 6,1 1,91+0,16 2,03 x 10° 3,00 x 107
7 M 7,09 27,6 £1,6 0,17 £0,02 1,02 x 10* 1,05 x 10*
8 M 7,17 30,6 0,2 1,32+0,13 2,70 x 10° 3,80x 10°
9 M 7,21 344+1,8 1,01 £0,10 2,50x 10° 9,70 x 10*
10 M 7,41 412+33 1,36 £ 0,13 3,60x 10° 3,90x 10°

* Lotes de 1 a 6, amostragens feitas entre abril e maio; lotes de 7 a 10, entre julho e setembro/1999. ** Local das
amostragens: SM = Supermercado, M = Mercado, FL = Feira-livre.

de 30 mgN/100 g estabelecido pelo RIISPOA (Brasil,
1980), acima do qual o pescado ndo esta apropriado ao
consumo. Savagaon et al. (1972) chegaram a resultados
semelhantes aos da Tabela I, analisando o “camarao tro-
pical” (espécie ndo indicada), que apresentou no primei-
ro dia de estocagem em gelo concentracao de 34,31 mgN/
100 g.

Yeh et al. (1978) encontraram concentragdes signi-
ficativas de adenosina trifosfato desaminase e adenosina
monofosfato desaminase, em camario do Golfo do Méxi-
co, apontando que 50% da amonia produzida no periodo
inicial do post mortem era pela via enzimatica. Com base
nesses dados, nao pode ser descartada a contribuicao
enzimatica nos resultados de BVT.

Luna (1971) estudou o Penaeus brasiliensis estabe-
lecendo um modelo de qualidade, no qual em concentra-
¢oes inferiores a 22 mgN/100 g, o camarao era considera-
do fresco; entre 23 e 40 mgN/100 g era comestivel, e, com
valores acima de 40 mgN/100 g, ja ndo estava mais ade-
quado ao consumo. De acordo com a Tabela I, as amostras
de camarao-rosa ndo apresentaram valores de BVT abai-
xo0 de 22 mgN/100 g, ndo podendo ser classificado como
fresco, segundo Luna (1971). Oito das amostras apresen-
taram valores inferiores a 40 mgN/100 g, caracterizando-
se como comestiveis. Além de variar em fungao do tem-
po de estocagem, os valores de BVT variam principalmen-
te com a temperatura de armazenamento. Shamshad et
al.(1990) avaliaram os niveis de BVT durante a estocagem
sob diferentes temperaturas e observaram resultados qua-
se duas vezes maiores, quando o camarao era armazena-
do a temperatura ambiente. Este rapido aumento de BVT

em relacdo a elevadas temperaturas, parece estar relacio-
nado ao aumento na contagem microbiana e a atividade
enzimatica.

Substancias Reativas ao Acido Tiobarbitdrico — TBARS

A quantificagdo de TBARS, indicadoras da oxida-
¢do lipidica, nas amostras de camardo-rosa resultou em
média 1,31 + 0,69 mg de aldeido malonico/kg. Os niveis
encontrados coincidem com os relatados para pescado
comercialmente fresco (Botsoglou ef al., 1994).

Contagem Microbiana

As contagens de microrganismos mesofilos e
psicrotroficos na porgao comestivel de camarao-rosa va-
riaram de 2,5x 10%até 1,7 x 107UFC/gede 1,1 x 10*a 3,0
x 10" UFC/g, respectivamente (Tabela I). Os critérios
microbiologicos para a contagem padrdo em placas de
microrganismos aerdbios, segundo a ICMSF - Interna-
tional Commission on Microbiological Specification for
Food (1986), estabelecem o limite maximo de 10’ UFC/g
para crustaceos crus congelados. Dessa forma, apenas os
lotes 4 e 6 apresentaram contagens acima desse limite.

O camarao pode apresentar diferentes contagens
microbianas em fungdo do local de captura e da época do
ano, que parecem estar relacionadas com alteragdes nas
caracteristicas da agua, tais como oscilagdes de tempera-
tura, salinidade, atividade do fitoplancton, niveis de
oxigenacao e pH (Vanderzant ef al., 1971). Apos a captu-
ra, o crustaceo torna-se exposto a contaminag¢ao em mai-
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or ou menor grau, pela transferéncia de microrganismos
presentes no barco e durante o manuseio nas operagdes de
bordo e de terra. A higiene insatisfatoria dos pordes dos
barcos pesqueiros, onde o camarao ¢ armazenado, a qua-
lidade inapropriada da agua utilizada na fabricacao do
gelo, bem como da agua de lavagem e o transporte em
condig¢oes de refrigeragdo inadequadas, tém sido indica-
dos como fatores preponderantes na contaminagao pos-
captura (Pedraja, 1970; Germano et al., 1993). O que ocor-
re, entdo, ¢ a substituicdo da flora aquatica original mari-
nha pela de origem terrestre. O crescimento microbiano
durante a estocagem, a bordo ou em terra, principalmen-
te de psicrotroficos, e a atuagao das enzimas musculares
levam aos processos deteriorativos (Pedraja, 1970). A
manuten¢do do camarao a baixas temperaturas durante o
armazenamento e transporte ¢ sem divida essencial, prin-
cipalmente quando se considera que nestas condi¢des o
crescimento microbiano ainda continua acontecendo.

pH x BVT x Contagem microbiana

Foi observada forte correlagdo (r>= 0,85) entre as
contagens de mesofilos (CTM) e psicrotroficos (CTP) e
entre esta ultima (CTP) e o pH, demonstrando que maior
contagem microbiana implica maior valor de pH. Correla-
¢des menores, porém nao menos significativas, foram veri-
ficadas entre as BVT ¢ o pH (r*=0,70) e entrec as BVT e a
contagem de psicrotroficos (CTP) (12 =0,68). O pH apre-
sentou, de um modo geral, boas correlagdes com os demais
testes realizados. Nao houve correlaco significativa en-
tre as TBARS e os parametros ensaiados (Tabela II).

TABELA Il - Correlagao entre os indicadores de qualidade:
pH, substancias reativas ao acido tiobarbittrico (TBARs),
bases volateis totais (BVT) e contagens totais de
microorganismos mesofilos (CTM) e psicrotroficos (CTP)

pH BVT TBARS CT™M
CTP 0,85 0,68 0,36 0,85
CT™M 0,78 0,51 -0,03
TBARS 0,59 0,54
BVT 0,70

Pdde-se observar heterogeneidade entre os lotes e
dentro de cada lote. Isso porque as alteragdes organolép-
ticas, bacterianas ou enzimaticas autoliticas observadas
em produtos marinhos sdo particulares para cada indivi-
duo, de acordo com a sua composi¢ao muscular (Pedraja,
1970). Desta forma, os camardes capturados em um mes-
mo local ndo apresentarfo necessariamente as mesmas
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caracteristicas e poderdo demonstrar alteragdes diferentes
ao longo da estocagem.

CONCLUSOES

A qualidade do camarao-rosa analisado foi conside-
rada insatisfatoria com base nos valores de pH e nos niveis
de BVT encontrados. As possiveis razdes para este fato
estao relacionadas as praticas inadequadas de manipula-
¢do e acondicionamento durante o seu transporte e sua
comercializag@o. A implantac@o de programas de controle
de qualidade, embasados inicialmente nas boas praticas de
manipulacao que contemplem a adequagao da infra-estru-
tura dos barcos pesqueiros, principalmente em relacao a
cadeia de frio, associada ao treinamento dos manipula-
dores a bordo e em terra, no proprio comércio varejista,
em muito contribuiriam para a melhoria da qualidade
apresentada pelo camario.

ABSTRACT

Chemical and microbiological quality of pink
shrimp sold in Sao Paulo

It is necessary to take special care when catching,
handling and distributing shrimps in order to keep them in
adequate conditions for future consumption. The objective
of this study was to evaluate the quality of pink shrimp sold
in Sdo Paulo, Brazil. Samples of this crustacean were
submitted to VBN (Volatile Basic Nitrogen), TBARS
(Thiobarbituric Acid-Reactive Substances), pH and
microbial analyses (Mesophilic and Psychrotrophic Plate
Counts). These tests together are suitable parameters to
evaluate the fish quality. The analyses of the samples
showed the following results: the pH values ranged from
7.09 to 8.10, the VBN values ranged from 27.6 to
73 mgN/100 g, the TBARS values ranged from 0.17 to
2.12 mg malonaldehyde/kg, the Mesophilic Plate Counts
ranged from 2.5 x 10° to 1.7 x 107 UFC/g, and the
Psychrotrophic Plate Counts ranged from 1.1 x 10° to
3.0x 10" UFC/g. The results suggest that the pink shrimp
analyzed had an unsatisfactory chemical quality
incompatible with a product sold as fresh.

UNITERMS: Shrimp. Quality. Microbiology. TBARS.
BVT. pH.
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