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O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade
microbiologica e fisico-quimica do camaréo espigao (Xiphopenaeus
kroyeri)innaturae defumado, procedente daregidodo Pontaldo Peba,
Alagoas. Foram determinados os teores de umidade, cinzas, cloretos
e pH do camardo nas formas in natura e beneficiada, efetuando-se
as contagens de S. coagulase (+) (UFC/g), Salmonella sp. (UFC/g)
e de coliformes a 45°C (NMP/g). Os resultados obtidos nas analises
fisico-quimicas para o camardo in natura e beneficiado foram,
respectivamente, umidade de 77,87% e 40,32%, cinzas de 1,73%
e 14,03%; cloretos 0,81 e 10,58. Conclui-se que o beneficiamento
favoreceu alteracdes significativas (p<0,01) no camardo. O pH do
camardo in natura (7.3) mostrou-se estatisticamente semelhante
ao encontrado no defumado (7.37). Duas amostras foram
consideradas improprias microbiologicamente, devido a elevada
contagem de S. coagulase (+), revelando a importancia de maior
controle na produgcédo e comercializacdo desse produto. Torna-se
necessario, entao, a definicdo de critérios e padrdes fisico-quimicos
para a elaboracédo de camarédo defumado e melhoria nas condi¢8es
higiénicas de sua manipulagéo.
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1 INTRODUCAO

O camardo apresenta consideravel importancia nutricional, sendo fonte alimentar de
proteinas com alto valor bioldégico, minerais (PEDROSA e COZZOLINO, 2001) e acidos graxos
poliinsaturados, especialmente o Eicosapentaenoico (EPA - ®3) e o Docosahexaenoico (DHA - ®3)
(BRAGAGNOLO e RODRIGUEZ-AMAYA, 2001; FURUYA et al.,, 2006). Por outro lado, quando
in natura constitui alimento altamente perecivel devido ao pH préximo da neutralidade, elevada
atividade de agua, composicao quimica e gorduras insaturadas passiveis de oxidagédo.

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) constatou que as infec¢Bes bacterianas
constituem a maior propor¢cdo das doencas transmitidas por pescado. Essas infeccdes sao
devidas a contaminacdo direta do produto pela &gua contaminada, ou secundaria durante a
descarga, processamento, armazenamento, distribuicdo ou seu preparo para consumo. A avaliacéo
microbiolégica permite verificar as condi¢ces de higiene na qual o alimento foi processado, visando
determinar os perigos a saude do consumidor (FRANCO e LANDGRAF, 1996). Entre as espécies
bacterianas que fazem parte da microbiota natural do pescado e que sdo patogénicas ao homem
destacam-se Salmonellasp., E. coli patogénica, Sthapylococcus coagulase (+), Vibrio sp e Clostridium
botulinum. Considerando o camar@o como alimento altamente perecivel, devido a presenca de altas
guantidades de aminoacidos livres (FRANCO e LANDGRAF, 1996), é imprescindivel a aplicacdo de
métodos de conservacao a fim de reduzir a proliferacéo rapida de micro-organismos indesejaveis e
preservar suas caracteristicas sensoriais e nutricionais.

Pela sua simplicidade, a defumacéo substitui métodos sofisticados de conservacdo do
pescado, principalmente, quando se considera a auséncia de rede de frio e deficiéncia nos sistemas
de transportes. Trata-se de método antigo de conservacao que tem sido utilizado como artificio
para melhorar a qualidade do pescado, pois provoca alteracdes sensoriais no seu odor, sabor,
coloracédo e textura, além de aumentar a vida Util do produto. Nesse processo ocorre a reducéo da
atividade de agua, mediante desidratacao, e alterac@o do pH pela acdo dos compostos da fumaca,
evitando a acao microbiolégica. O aumento da vida Util do produto para consumo decorre dos efeitos
combinados da salga, coc¢do, secagem e deposicao de substancias quimicas bactericidas presentes
na fumaca, como fenois, aldeidos e acidos organicos (SANTOS et al., 2007; EMERENCIANO,
SOUZA e FRANCO, 2008).

Visando proteger a salde da populacdo, a RDC n. 12 da ANVISA estabelece para pescado
in natura, resfriado ou congelado, ndo consumido cru, o seguinte padrao microbiolégico: auséncia
de Salmonella em 25 g e tolerancia de até 10° UFC/g de Sthapylococcus coagulase (+). Para o
pescado defumado, o padréo determina o maximo de 10> NMP/g de coliformes a 45°C, 5x102UFC/g
de Sthapylococcus coagulase (+) e auséncia de Salmonella em 25 g (BRASIL, 2001).

Varios estudos tém apontado que as principais fontes de contaminacéo do pescado estao
relacionadas a qualidade da matéria-prima e as condicfes e intensidade de sua manipulagéo
(ALMEIDA et al., 2002; SIQUEIRA, 1995; MURATORI et al., 2004). A contamina¢éo pode ocorrer
em todas as etapas de producéo, desde o seu ambiente de origem até o consumo final, embora
a manipulacdo do pescado constitua a forma de contaminacgéo direta mais frequente. Em muitos
casos os produtos defumados sdo quase tao pereciveis quanto o pescado fresco, devendo ser
tratados com extremo cuidado (ORDONEZ, 2005). Seria desejavel por parte do consumidor ter
a certeza de que o alimento € seguro e incapaz de veicular qualquer tipo de agente toxigénico.
Independentemente do consumo de alimento cru ou cozido s&o registrados no Brasil casos de
doencas de origem alimentar (GERMANO, OLIVEIRA e GERMANO, 1993; BRASIL, 2005).

No Pontal do Peba, localizado em Alagoas, os camarfes sete-barbas (Xiphopenaeus
kroyeri, Heller, 1862), conhecidos também por camaréo espigéo, sao defumados logo apds a pesca
de forma empirica e artesanal. Sdo comercializados em Macei6é em saquinhos na praia, ou como
recheio do acarajé, sendo também vendidos em outras cidades, como Aracaju e Salvador. Apesar
do seu relevante papel na alimentacdo, ndo se encontrou informacgdes na literatura cientifica sobre
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as alteracdes que o camardo sete-barbas defumado, em Pontal do Peba, pode sofrer decorrentes
desse processamento. Considerando a importancia sécio-econdémica do camardo e o impacto da
contaminag&o microbioldgica para a saude publica, aliado ao valor nutrititivo desse crustaceo, o
presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica e fisico-quimica do camaréo
espigéo (Xiphopenaeus kroyeri, Heller, 1862) in natura e defumado, procedente da regido do Pontal
do Peba, Alagoas. Os resultados obtidos podem fornecer subsidios para melhorar o aproveitamento
tecnoldgico da espécie, bem como identificar os riscos associados a sua producédo, permitindo o
estabelecimento de medidas que minimizem perdas e garantam o controle da qualidade desse
produto.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 AMOSTRAS

Foram coletados, logo apos apesca, 9 lotes de 400 g de camaréo sete-barbas (Xiphopenaeus
kroyeri, Heller, 1862), procedentes do Pontal do Peba, municipio de Piagabucu (Alagoas), no
periodo de novembro de 2009 e marco de 2010, quinzenal ou semanalmente, respeitando-se o
periodo de defeso (01/12/09 a 15/01/10). Cada lote foi dividido em dois grupos de 200 g, sendo o
grupo 1 constituido pelas amostras in natura e o grupo 2 pelas amostras submetidas ao processo
de defumacao.

No beneficiamento, os camardes foram lavados, pesados e submetidos ao cozimento em
agua e sal sem padronizacdo de quantidades, em forno de barro por 15 minutos. Em seguida,
foram secos sem padronizacdo de tempo e temperatura em esteira sob fogo brando e fumaca,
provenientes de cascas de coco, conforme o método utilizado na regiado.

As amostras foram acondicionadas em sacos plasticos, mantidas em isopor com gelo e
imediatamente transportadas ao Laboratério de Controle e Qualidade de Alimentos da Faculdade de
Nutricdo da Universidade Federal de Alagoas (UFAL) para realizacao de andlises microbioldgicas.
Em seguida, as amostras foram encaminhadas ao Laboratério de Bromatologia da Faculdade de
Nutricdo da UFAL. Apds a retirada do exoesqueleto, cefalotérax e intestino, as amostras foram
identificadas e congeladas a —17°C até o momento de realizacdo das andlises fisico-quimicas,
iniciadas no dia seguinte.

2.2 METODOS

2.2.1 Anélises fisico-quimicas

ApGs a homogeneizacao das amostras de camaréo in natura e defumado foram realizadas
determinacdes fisico-quimicas em triplicata para cada um dos grupos.

Mediu-se o pH do homogenato da carne do crustaceo em agua destilada na proporgéo de
1:9 em potencidmetro digital (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).

Aumidade do camaréo in natura e defumado foi determinada pela perda de peso em estufa
regulada a 105°C (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).

O teor de cinzas foi obtido por incinerac¢éo de quantidade conhecida da amostra, em mufla
a 550°C, até obtengédo de peso constante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).

Determinou-se o teor de cloretos das amostras estudadas por volumetria (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2005).

Os resultados encontrados foram expressos em porcentagem em relagcdo ao peso da
amostra integral e seca.

2.2.2 Anélises microbioldgicas

As analises microbiolégicas das amostras de camardo foram realizadas conforme
recomendacdo da APHA (1989) e os parametros avaliados segundo a Portaria 12/2001 do Ministério

B.CEPPA, Curitiba, v. 31, n. 1, jan./jun. 2013 153



da Salde (BRASIL, 2001) para contagem de S. coagulase (+), pesquisa de Salmonella sp. e
determinacé@o do Nimero Mais Provavel (NMP/g) de Coliformes a 45°C.

Para a contagem de S. coagulase (+) utilizou-se o meio seletivo agar Baird-Parker e testes
bioguimicos de catalase e coagulase segundo Lancette e Bennett (2001). Ja para a pesquisa
de Salmonella sp. usou-se agua peptonada tamponada como meio de pré-enriqguecimento da
amostra e os caldos Selenito Cistina e Rappaport Vasssidilis no enriquecimento secundario.
Efetuou-se o isolamento das colénias nos meios seletivos de agar verde brilhante vermelho de
fenol lactose sacarose (BPLS) e agar XLD. Apés o isolamento das col6nias com caracteristicas de
Salmonella sp. realizaram-se testes bioquimicos para sua confirmacdo, segundo Andrews e
Hammack (2007).

A contagem de coliformes a 45°C (NMP/g) foi realizada por meio da técnica dos tubos
multiplos de acordo com a APHA (1989). Efetuou-se a estimativa do Niumero Mais Provavel (NMP/g)
dos tubos positivos em caldo EC usando a Tabela do NMP.

2.2.3 Anédlises estatisticas

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com 2 tratamentos
(camarao in natura e camarao defumado). Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia,
avaliando-se a significancia por intermédio do teste F ao nivel de 1%. As andlises foram realizadas
com o auxilio do Sistema para Analises Estatisticas, verséo 9.1 (SAEG, 2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados das analises fisico-quimicas do camaré&o sete-barbas in natura e defumado,
calculados em base Umida e base seca para eliminar a influéncia da umidade, encontram-se na
Tabela 1.

Segundo Franco e colaboradores (2010) a composi¢cdo do pescado assume grande
importancia tecnolégica, pois afeta seu rendimento, sabor e textura. Apés a defumacao, evidentes
alteracdes podem ser observadas na composi¢éo do produto. Houve diferenca significativa (p<0,01)
do camarao sete-barbas in natura comparado ao defumado, tanto em base seca como Umida nos
constituintes analisados. O processo de defumacéo provocou reducéo significativa (p<0,01) no teor
de umidade do camardo in natura (77,87%) em relacdo ao defumado (40,32%). De acordo com
Gongalves e Prentice-Herndndez (1998) essa reducédo decorre da desidratacdo muscular, ou seja,
diminuicdo de umidade na salmouragem e secagem durante a defumacao do produto (GONCALVES
e CEZARINI, 2008; SIGURGISLADOTTIR et al., 2000).

O camardo sete-barbas in natura pode ser enquadrado na faixa de umidade referida
para pescado. A 4gua representa o principal componente na composi¢cdo quimica desse alimento,
alcancando a proporgéo de 64 g/100 g a 90 g/100 g (BADOLATO et al., 1994). Verificou-se teor de
umidade proximo ao camarado-rosa (Penaeus brasiliensis e Penaeus paulensis) in natura (78,2%)
analisado por Moura e colaboradores (2002) e acima do relatado por Furuya e colaboradores
(2006) para camarao-canela (Macrobrachium amazonicum) in natura (70,3%). O teor de umidade
do camaréo beneficiado manteve-se abaixo de 65%, percentual recomendado para produtos
defumados por Morais e colaboradores (1996).

Como nao foram encontrados dados na literatura sobre a composicao quimica de camarao
defumado de forma semelhante as do presente estudo estabeleceram-se comparacdes com outras
espécies de pescado. A mesma reducao no teor de umidade foi relatada por Souza e colaboradores
(2004), estudando tilapia do Nilo inteira eviscerada in natura (70,84%) e defumada (57,18%),
bem como seu filé in natura (77,91%) e defumado (63%). Franco e colaboradores (2010) também
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verificaram reducédo no teor de umidade de filés de matrinxao in natura (72,91%), defumado a quente
(58,51%) e defumado a frio (59,68%).

TABELA 1 - TEORES DE UMIDADE, CINZAS, CLORETOS E pH DO CAMARAO SETE-
BARBAS (Xiphopenaeus kroyeri) IN NATURA E DEFUMADO

Camardo sete- In natura Defumado In natura Defumado
barbas (Base Umida*) (Base Umida*) (Base Seca**) (Base Seca**)
Umidade 77,872 40,32° - -
Cinzas 1,732 14,03° 8,00° 23,58°
Cloretos (g/100 g) 0,812 10,58° 3,612 17,86°
pH 7,302 7,372 - -

*Média de 9 amostras analisadas em triplicata. **Obtida através de calculos.
Médias seguidas por letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente (p<0,01).

A desidratacdo do camardo defumado provocou aumento na concentracdo de outros
componentes, como cinzas e cloretos, conforme pode ser observado na Tabela 1. O aumento nos
teores de cinzas do camaréo sete-barbas in natura, de 1,73% para 14,03% no defumado, deve-se
a desidratacao e ao cloreto de sodio adicionado e absorvido pelo alimento durante a salmouragem.
Goncalves e Prentice-Hernandez (1998) demonstraram elevacao dos teores de cinzas superior a
encontrada no crustaceo estudado, avaliando anchova in natura (1,09%) e defumada com fumaca
liquida (15,21%). Goncalves e Cezarini (2008) também observaram aumento nos percentuais de
cinzas do jundia in natura (2,55%) e defumado tradicionalmente (3,62%).

O teor de cloretos (10,58 g/100 g) verificado no camaréo sete-barbas defumado, superior em
relacdo ao in natura (0,81 g/100 g) resulta da incorporagéo do sal no processo de salga que precede
a defumacéo. A carne de peixe apresenta em torno de 0,08 g/100 g a 1,00 g/100 g de sal, mas esse
conteddo pode ser elevado artificialmente mediante adicdo de cloreto de sédio (GRECCHI, 1972).
Segundo Gongalves e Prentice-Hernandez (1998), a salmouragem prévia em produtos defumados
torna-se critica, pois o teor de cloreto de sddio na fragao aquosa do produto acabado devera inibir o
crescimento de qualquer micro-organismo deteriorador. Estudando anchova defumada com fumaga
liquida, esses pesquisadores encontraram 1,66% de cloretos no peixe in natura e 5,38% na fase
final da salmouragem da anchova.

Segundo Tomé, Kodaira e Matsunaga (1999), filés de bagre com menor espessura
(1,91 cm) apresentaram maior teor de cloretos apés a salmouragem de 30 minutos (3,57%) quando
comparados aos mais espessos (3,58 cm e 2,43% de sal). Tais autores relataram que apés a
defumacao, o teor de sal dos filés de bagre com menor espessura e mais espessos foi de 7,84% e
3,15%, respectivamente.

Beraquet e Mori (apud TOME, KODAIRA e MATSUNAGA, 1999) afirmaram que a etapa de
salmouragem deveria possibilitar que ao final do processo de defumacao, o produto apresentasse
teor de NaCl de 4% (p/p) considerado sensorialmente agradavel. Assim sendo, a fase de defumacéao
do camaréo sete-barbas deveria ser revista na tentativa de adequar a quantidade de sal utilizada e/
ou diminuir o tempo dessa etapa.

Os teores de cloretos nas amostras de camardo defumado variaram de 8,06% a 13,71%. O
Regulamento Federal de Inspecéo Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem Animal (RIISPOA),
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do Ministério da Agricultura (BRASIL, 1997), que determina os padrées para pescado salgado,
néo estabelece padrbes para o pescado defumado. Percebe-se entdo a necessidade de definigéo
de critérios fisico-quimicos para a elaboragdo do camarao defumado. Também seria conveniente
a implantacédo do sistema conhecido por Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP),
amplamente empregado no controle de qualidade de pescado, considerando sua viabilidade e por
ser adequado para o monitoramento da seguranca do produto.

No estudo de Moura e colaboradores (2003), os valores de pH observados para os
camardes das espécies Penaeus brasiliensis e Penaeus paulensis variaram de 7,09 a 8,10 e
Shamshad e colaboradores (1990) verificaram pH de 7,05 para Penaeus merguiensis. Considerando
que valor de pH acima de 7,6 caracteriza produto ndo comestivel (SHAMSHAD et al., 1990), o
camardao sete-barbas mostrou-se adequado para consumo (pH 7,3). No presente estudo, os valores
de pH associados ao teor de sal constituem obstaculo ao desenvolvimento microbiano. Hassan
(1988) relatou que a defumacéo provoca reducéo do pH do produto devido a absorcéo de algumas
substancias da fumaca, a perda de umidade e as reacdes de fenois, polifenois e compostos
carbonilicos com as proteinas sulfuradas e alguns grupos de aminoacidos, respectivamente. Tal
fato ndo foi observado nesta pesquisa, sendo o pH do camaréo defumado (7,37) estatisticamente
semelhante ao encontrado no crustaceo in natura.

O processamento do camardo defumado poderia se enquadrar na Tecnologia de Obstaculos
(Hurdle Technology), sistematizada por Leistner (1992), que compreende a aplicacdo de dois ou
mais fatores atuando de forma aditiva ou sinérgica como obstaculos (hurdles) para o crescimento e
desenvolvimento de micro-organismos, pois de forma isolada ndo produziram o mesmo efeito.

Na producao do camardo defumado, a combinacao de fatores como adicao de cloreto de
sédio (eficaz depressor da umidade), uso do calor e a deposicdo de substancias quimicas bactericidas
presentes na fumacga exercem acgéo sinérgica na prevencao do crescimento microbiano e permitem
desenvolver produto com umidade intermediéria, estavel sob o ponto de vista microbioldgico, e
portanto com longa vida-de-prateleira sob temperatura ambiente.

3.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Dentre os patégenos pesquisados no camardo in natura e defumado pode-se constatar
auséncia de Salmonella sp. em 100% de amostra, contagens de Staphylococcus aureus variando
de <1,0 x 10* a 5 x 10° UFC/g e contagens de coliformes a 45°C entre <3,0 a 43 NMP/g (Quadro 1).

De acordo com a legislacdo em vigor (BRASIL, 2001), a amostra de camardao defumado
s6 estara propria para consumo se for constatada a auséncia de Salmonella sp., contagem de
S. coagulase (+) abaixo de 500 UFC/g e contagem de coliformes a 45° C menor que 100 NMP/g.
Das nove amostras analisadas de camardo in natura e defumado, apenas 1 (11,1%) apresentou
contagem de S. coagulase (+) (>10° UFC/g), tornando-se impropria para 0 consumo segundo a
referida legislacédo (Quadro 1).

Segundo Bergdoll e Cliver (1990), apesar da dificuldade de se afirmar qual seria a
guantidade minima de Staphylococcus enterotoxigénicos para produzir toxinas suficientes para
causar intoxicacao tem sido utilizada como referéncia a quantidade de 10°UFC/g. Considerando essa
afirmativa, apenas uma amostra de camarao in natura e defumada apresentou contagens acima de
10%, o que poderia representar risco a saude do consumidor caso a cepa fosse enterotoxigénica.

Gecan e colaboradores (apud MESQUITA et al.,, 1997) relataram contaminagdo por
Salmonella sp. em 211 (8,1%) amostras de camardo oriundas dos Estados Unidos da América,
Equador e outros paises. Ja Fialho e colaboradores (2001) verificaram auséncia de Salmonella sp.
e baixa contagem de coliformes a 45°C em amostras de camardo provenientes de carcinicultores
do litoral piauiense. Hiluy e colaboradores (1996), avaliando 22 amostras de produtos pesqueiros
(peixe, ostras e camarao), constataram a ocorréncia de S. aureus em 50% das amostras de camaréo
e atribuiram essa contaminagdo a manipulacdo inadequada na sua captura, processamento e
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manuseio. Gomes e colaboradores (2005) encontraram contagens elevadas de coliformes a 45°C
(variando de 180 a 900 NMP/g) em amostras de camarao in natura comercializadas em S&o Luis
(MA).

QUADRO 1 - RESULTADO DAS CONTAGENS DE S. COAGULASE (+), Salmonella sp. E
COLIFORMES A 45°C EM AMOSTRAS DE CAMARAO IN NATURA E DEFUMADO

<
£
[a)
2 CAMARAO IN NATURA 28 <10 AUSENCIA
S
8 CAMARAO DEFUMADO <3,0 <10 AUSENCIA
) CAMARAO IN NATURA 43 <10 AUSENCIA
S
§ CAMARAO DEFUMADO 7.4 <10 AUSENCIA
o CAMARAO IN NATURA 11 <10 AUSENCIA
o
3
§ CAMARAO DEFUMADO <3,0 <10 AUSENCIA
. CAMARAO IN NATURA <3,0 <10 AUSENCIA
o
=
S CAMARAO DEFUMADO <3,0 <10 AUSENCIA
. CAMARAO IN NATURA <3,0 <10 AUSENCIA
o
=
S CAMARAO DEFUMADO <3,0 <10 AUSENCIA
o CAMARAO IN NATURA <3,0 <10 AUSENCIA
o
S
g CAMARAO DEFUMADO <3,0 <10 AUSENCIA
o CAMARAO IN NATURA <3,0 <10 AUSENCIA
—
3
§ CAMARAO DEFUMADO <3,0 <10 AUSENCIA
o CAMARAO IN NATURA <3,0 <10 AUSENCIA
—
3
§ CAMARAO DEFUMADO <3,0 <10 AUSENCIA
o CAMARAO IN NATURA <3,0 5,0X10° AUSENCIA
—
3
g CAMARAO DEFUMADO <3,0 4,5X10° AUSENCIA

*NMP/g = nUmero mais provavel por grama; **UFC/g = unidade formadora de coldnia por grama.

Pode-se verificar no Quadro 1 que algumas amostras de camaréo in natura apresentaram
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contagens de coliformes a 45°C mais elevadas do que as defumadas, embora abaixo do permitido
pela legislacdo vigente (BRASIL, 2001). Segundo Goncgalves e Prentice-Hernandez (1998) a
combinacéo da secagem, salga e deposicdo de substancias fendlicas antimicrobianas e antioxidantes
justificam a nao multiplicacdo microbiana em produtos defumados.

4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, duas amostras de camardo foram consideradas
impréprias para o consumo humano devido a elevada contagem de S. coagulase (+), revelando a
importancia de maior controle na manipulagdo e comercializa¢éo de camaréo in natura e defumado.
O processo de defumacao do camarao in natura gerou produto com umidade intermediaria, estavel
sob o ponto de vista microbiolégico e portanto com longa vida-de-prateleira sob temperatura
ambiente. A defumacdo do camarao espigdo promoveu alteragdes significativas (p<0,01) em relacdo
as amostras in natura, resultando na reducdo do teor de umidade e aumento na concentracao
de cinzas e cloretos decorrentes da desidratagdo, devido a salmouragem e secagem. Sugere-se
a definicdo de padrdes fisico-quimicos para a elaboracao de camardo defumado e melhoria nas
condig¢des higiénicas durante a sua manipulagéo.

ABSTRACT

EVALUATION OF PHYSICOCHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL QUALITY OF THE IN NATURA AND
SMOKED “SPIKE” SHRIMP (Xiphopenaeus kroyeri, HELLER, 1862)

The present study had the objective of evaluating the physicochemical and microbiological quality of in
natura and smoked “spike” shrimp (Xiphopenaeus kroyeri) from the region of “Pontal do Peba” (Alagoas —
Brazil). Levels of moisture, ash, chlorides and pH were evaluated on both in natura and smoked products,
and the counting of Staphylococcus coagulase (+) (CFU / g), Salmonella sp. (CFU / g) and coliforms at 45°C
(MPN / g) were also performed. The results obtained from physicochemical analysis for fresh and processed
shrimp were, respectively, moisture: 77.87% and 40.32%; ash: 1.73% and 14.03%; chlorides: 0.81 and 10.58.
It was concluded that the smoking process favored significant changes (p <0.01) in shrimp. The pH of fresh
shrimp (7.3) was statistically similar to that found in the smoked form (7.37). Two samples were microbiologically
considered unsuitable due to the high number of Staphylococcus coagulase (+), revealing the importance of a
more rigid control in the production and commercialization of this product. Therefore it is necessary to determine
criteria and physicochemical standards for the preparation of smoked shrimp and improve the hygienic conditions
of its handling.

KEY-WORDS: SHRIMP; Xiphopenaeus kroyeri; SMOKING.
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