ANALISE QUIMICA, MICROBIOLOGICA E ORGANOLEPTICA DA TILAPIA DO
NILO (Sarotherodon nilotic), CONSERVADA EM GELO.

RESUMO

No presente trabalho utilizaram-se como matéria-
prima, peixes tildpia do Nilo .(Sarotherodon niloticus),
capturados na esta¢do de piscicultura do DNOCS -
Departamento Nacional de Obras Contra as Secas, em
Pentecoste, no Estado do Ceard, Brasil.

Os experimentos efetuados destinaram-se a deter-
minar o periodo méximo de estocagem do pescado
conservado em gelo, bem como, suas caracteristicas
fisico-quimicas, microbiolégicas e organolépticas du-
rante o periodo de 21 dias.

As andlises fisico-quimicas, microbiolégicas e or-
ganolépticas mostraram uma acentuada redu¢do da
qualidade do pescado durante o periodo em que esti-
veram estocados em gelo, tanto para os peixes eviscera-
dos quanto para os inteiros.

SUMMARY

PHYSICOCHEMICAL, MICROBIOLOGICAL
AND ORGANOLEPTIC ANALYSIS OF THE
NILE TILAPIA (Sarotherodon niloticus) STO-
RED IN ICE.

The raw material used in developing this
research was fish of the species Nile Tilapia
(Sarotherodon niloticus) caught at DNOCS (Na-
tional Departament of Draught Prevention) fis-
heries in Pentecoste, State of Ceara, Brazil.

Experiments aimed at determining maxi-
mum period of storage of the product when
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stored in ice as well as its physicochemical, and
organoleptic characterisistics ovér a 21 day
period.

Physicochemical, microbiological and orga-
noleptic analysis demonstrated that both the
disembowelled fish and the ones which were
kept whole suffered considerable loss of quality
over the period in which they were stored in
ice.

INTRODUCAO

A tilapia do Nilo (Sorotherodon niloticus)
é um peixe onivoro, de origem africana e muito
comum nos agudes do nordeste brasileiro.

E de relativa importancia econdmica, visto
que é consumido geralmente por pessoas de me-
nor poder aquisitivo e/ou aquelas que, por se
encontrarem no interior do estado, né‘o‘podem
adquirir espécies mais nobres. '

Sua carne apresenta um sabor apreciavel e,
segundo BOTELHO?!, é uma fonte excelente de
proteinas, ndo s6 porque contém quase todos
os acidos aminados essenciais ao crescimento e
manutencdo do organismo humano, como tam-
bém grande parte dos alimentos minerais neces-
sdrios e certas funcdes organicas.

Em contrapartida, dos alimentos carnosos,
0 pescado é o que se decompGe mais rapida-
mente: isto devido & sua constituicio pobre em
tecido conjuntivo, como também & caracteristi-
ca especial do tecido muscular que se alcaliniza
apds a morte.
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Dois processos contribuem para putrefacdo
precoce do pescado: o primeiro de natureza bio-
quimica, conhecido por autdlise ou autodiges-
tio e é ccasionado pela agdo das enzimas sobre
o préprio musculo; o segundo e principal agente
causador da putrefacdu sdo as bactérias que se
encontram no muco exterior, nas branqueas e
no intestino em quantidades consideraveis.

Ap6s a morte do pescado muitas transfor-
macOes de ordem fisica, quimica e biolbgica
ocorrem. A primeira fase destas transformacdes
& o fendmeno conhecido por ‘‘rigor mortis’’ na
qual hé enrijecimento das fibras musculares pela
coagulacdo da miosina e a aparicdo de acido la-
tico.

Imediatamente ap6s a rigidez cadavérica
ocorrem os fendomenos da autélise, iniciando-se
as modificagdes no sentido longitudinal do cor-
po, dependendo da espécie, do processo usado
na captura, da idade, da temperatura da dguae
ainda de outros fatores (COSTAZ2).

Estabelecido o “‘rigor mortis’’ e destruidas
as membranas celulares pela agdo autolitica, sdo
favorecidos de maneira extraordindria os fend-
menos de contaminacdo bacteriana.

As principais vias de contaminagéo do pes-
cado sdo os orificios e cavidades naturais do
peixe.

Dentre as bactérias que concorrem para a
putrefacdo do pescado, temos: Pseudomonas,
Micrococcus, Flavobacterium, Serratia e Baci-
lus.

As bactérias presentes no pescado produ-
zem toxinas que podem comprometer de ma-
neira irreversivel a qualidade do produto. Se-
gundo IARA3, é bem conhecida a participacdo
dos alimentos na epidemiologia de doencgas
transmissiveis, como agentes patogénicos.

Como a decomposi¢do do pescado é causa-
da principalmente pelas bactérias, uma das ma-
neiras de retardar essa decomposi¢do é diminuir
a temperatura até um nivel em que as bactérias
ndo crescam ou o facam muito lentamente
(TORNES & GEQRGE?). Baseados neste fato
decidimos estocar o pescado em gelo e proceder
anélises periédicas visando determinar o grau de
contaminagdo, bem como o periodo méximo
em que este poderd ser consumido sem que tra-
ga riscos a saude.

MATERIAL E METODOS:

MATERIA-PRIMA:

Os peixes da espécie Tildpia do Nilo, Saro-
therodon niloticus, em namero de 25 indivi-
duos adultos, foram provenientes da estacdo de

piscicultura do DNOCS — Departamento Nacio-
nal de Obras Contra as Secas, em Pentecoste, no
Estado do Ceara.

METODOS:
PROCEDIMENTO TECNOLOGICO

Logo apds a captura procedeu-seva separa-
¢do dos individuos em dois grupos. O primeiro
constou de 12 peixes eviscerados, os quais fo-
ram lavados com 4gua corrente e acondiciona-
dos em caixa de isopor com gelo, em camadas
alternadas, na propor¢do de 2kg de gelo para
1kg de pescado. O segundo grupo constou de
13 peixes inteiros tal como foram retirados dos
viveiros. Este grupo foi acondicionado em caixa
de isopor com gelo, dispostos em camadas alter-
nadas, na mesma propor¢do do grupo anterior,

De cada grupo de peixes foi retirada uma
amostra constituida por dois individuos. Cada
amostra foi estudada do ponto de vista organo-
léptico, quimico e bacteriologico em intervalos
de cinco dias durante o periodo de estocagem.

ANALISE ORGANOLEPTICA EFETUADA
NO PESCADO

A analise organoléptica foi procedida por
uma equipe de cinco pessoas, as quais atribui-
ram conceitos para cada caracteristica estudada.
Estas caracteristicas com o0s seus respectivos
conceitos foram:
* Aspecto dos olhos de zero a cinco pontos;
* Aspectos gerais da carne, incluindo abas abdo-
minais, de zero a ¢inco pontos;
*Odor das guelras de zero a dez pontos;
* Textura do musculo de zero a cinco pontos
{conforme técnica recomendada pela TORRY
SEARCH] STATION — Aberdeen, Escocia; des-
crita por NORT®).

O resultado final foi obtido através da de-
terminacdo da média aritmética das notas atri-
buidas as diversas caracteristicas observadas.

ANALISE FISICO-QUIMICA EFETUADA NO
PESCADO

A andlise fisico-quimica constou da deter-
minacdo do nitrogénio total das bases volateis
(N-BVT) e pH.

O nitrogénio total das bases volateis foi de-
terminado pelo método de STANSBYS,

O pH do pescado foi determinado em po-
tencidometros Procyon, modelo pH N-4, aferido
para uma temperatura ambiental de 28°C e cali-
brado com solucdo-tampédo de pH 4,0.
ANALISE MICROBIOLOGICA EFETUADA
NO PESCADO

As andlises microbiologicas foram efetua-
das nos tempos 1,6,11,16 e 21 dias de estoca-
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gem, de onde era retirada, ao acaso, uma
amostra constituida por dois individuos de cada
grupo.

Essas anélises constaram da pesquisa de co-
liformes totais e fecais e provas biogufmicas pa-
ra diferenciagdo de coliformes.

Forum retiradas com tesouras e p.ngas este-
rilizadas 11 gramas do masculo de cada amostra
e, entao, pesados em placas de Petri estéreis pa-
ra, em seguida, serem colocadas em erlenmeyers
contendo 99ml de solugdo tamponada de fosfa-
to estéril e homogeneizados por agitagdo duran-
te 3 minutos.

Para a pesquisa do nimero mais provével
de coliformes (NMP) foi utilizada a técnica dos
tubos multiplos descrito por SHARF7.

Procedeu-se a identificagao de Escherichia
coli utilizando o meio EMB-Agar (Eosina-Azul
de Metileno). As placas previamente estriadas
foram incubadas a 35°C por 24 horas. As cold-
nias suspeitas de contaminagao fecal foram es-
colhidas para serem submetidas a provas bioquf-
micas, que consistiram dos testes de IMVIC:
Vermelho de Metila -Vogues Proskauer-Citrato.

RESULTADOS E DISCUSSAQ:

A Tabela 1 representa o resultado da ana-
lise organoléptica do pescado inteiro’ realizada
durante a estocagem, para estudo de estabilida-
de.

No 1.9 dia de estocagem em gelo as amos-
tras obtiveram e conceito mais elevado, isto de-
vido ao seu excelente estado de frescor. ApOs o
5.0 dia de estocagem, verificou-se uma diminui-
¢do discreta dos conceitos em relagdo ao 1.9 dia
de conservacdo. Apesar da redugdo, o produto
conservado apresentava bom estado sanitério.

No 11.9 dia de estocagem, as caracteristicas de
frescor sofreram uma redugdo acentuada o que
foi traduzido pelos baixos conceitos atribufdos
a eles. No 16.9 dia o indice de frescor conti-
nuou a sua redugdo, atingindo nfveis inadequa-
dos para o consumo, chegando finalmente ao
estado putrido, no 21.9 dia, quando a anélise
foi concluida.

De acordo com STANSBY$, o odor do pes-
cado conservado em gelo sofre modificacGes
desde o momento da captura, até o final do pe-
riodo de armazenamento. Segundo técnicas re-
comendadas pela TORRY RESEARCH STA-
TION — Escocia, traduzidas por NORTS, para
pescado conservado em gelo, as caracteristicas
sensoriais destes se alteram dentro de uma se-
qgléncia que vai desde o pescado em excelente
estado sanitario até a putrefacéo.

Os dados referentes as andlises qufmicas
sao mostrados na Tabela 2. Os valores encontra-
dos para o pH do musculo do pescado eviscera-
do, conservado em gelo, variaram de 6,9 a 7,9,
enquanto para o musculo do pescado inteiro,
submetido ao mesmo tratamento, os valores do
pH tiveram uma varia¢do de 6,9 a 8,2. A eleva-
¢do do pH no musculo das nil6ticas inteiras ex-
perimentais foi, provavelmente, devido a uma
autolise e posterior contaminacdo bacteriana
causada por uma maior concentracao bacteria-
na, visto que estes individuos ainda continham
seu tubo digestivo.

OGAWAS, estudando a conservacdo de Pa-
nulinus argus (Latreille), determinou que esta se
torna inaceitavel quando o pH ultrapassa a 7,5.
STANBY8, comparando valores de pH com in-
dices de qualidade do camarao Penaews aztecus
estocado em gelo, determinou que este apresen-
tou perda de frescor quando o pH atingiu 8,2.

TABELA1

Dados Referentes a Analise Organoléptica do Pescado Sarotherodon niloticus, Conservado em Gelo Durante o
Periodo de 21 dias. *
Fortaleza, 1982.

Cor d;

Carne e Aga?

Dia de Estocagem Odord:s
Guelras Qlhos
1.0 9 5
6.2 8 3
11.° 7 2
16.° 2 2
21.° 0 0

Textura do Observagges
Abdominais Masculo
5 5 Fresco
4 4 Diminuigdo
do Frescor
3 3 Maturagdo
2 2 Avang¢ada
Maturcdo
0 Patrido

*Os dados acima correspondem a média aritmétrica dos conceitos atribufdos por uma equipe de cinco pessoas as

caracteristicas sensoriais estudadas.
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TABELA 2

Andlises do N-BVT e da Determina¢do do pH do Musculo do Pescado Sarotherodon niloticus. Eviscerado e Intei-
ro, Conservado em Gelo Durante o Periodo de 21 Dias. Fortaleza, 1982.

Dia de Fstocagem Peixes
em Gelo _
pH
0.2 6,90
1.0 6,00
6.2 6,50
11.0 6,90
16.0 7,40
21.0 7.90

Eviscerados Peixes Inteiros
N-BVT pH N-8vVT
8,80 6,90 8,80
9,48 5,50 10,40
15,96 6,25 13,62
18,24 6,80 19,60
23,28 7,45 25,562
26,05 8,20 28,60

OBS: Os dados de N-BVT foram expressos em mg de N2 volatil/100g de musculo de pescado.

Com relagdo ao nitrogénio das bases vola-
teis totais (N-BVT), ndo foram observadas varia-
¢Oes acentuadas entre os valores obtidos (Tabe-
la 2).

Para o musculo da nildtica eviscerada con-
servada em gelo, os valores para 0 N-BVT foram
de 8,80mg/100g no 1.© dia e 26,05mg/100g no
21.0 dia de estocagem, enquanto para as niloti-
cas inteiras foram de 8,80mg/100g no 1.0diae
28,60mg/100g no 21.9 dia de estocagem em
gelo.

Segundo STANSBYS8, os peixes que apre-
sentaram valores de N-BVT menores ou iguais a
12mg/100g de musculo, podem ser considera-
dos frescos, enquanto os que apresentaram valo-
res de N-BVT entre 12 e 20mg/100g de mascu-
lo, embora considerados em discreta decompo-
sicdo, ainda sdo adequadas para o consumo.

De acordo com o citado autor, o pescado é
considerado inadequado para o consumo huma-
no quando atinge um valor para o N-BVT supe-
rior a 26mg/100g de masculo.

Os dados referentes as analises microbiold-
gicas sdo apresentadas na Tabela 3. O nGmero
mais provavel de coliformes totais (NMP) para o
musculo de nil6tica eviscerada conservada em
gelo, no 1.9 dia de estocagem, foi de 23 NMP/

100g, enquanto no 21.9 dia de estocagem foi de
1100 NMP/100g. Para o musculo dos peixes in-
teiros os valores iniciais e finais apresentaram-se
da mesma maneira, mostrando diferenciagio
apenas nos dias intermediarios.

Através de provas bioquimicas (Tabela 4)
foi evidenciada a presenca das bactérias Entero-
bacter aerogenes e Citrobacter sp. nas duas
amostras durante o periodo em que o pescado
esteve estocado em gelo.

TABELA 3

Dados Referentes a Determinagdo do Numero Mais
Provavel de Coliformes Totais (NMP/100g) no Muscu-
lo da Nil6tica Sarotherodon niloticus Eviscerada e
Inteira, Conservada em Gelo, Durante o Periodo de
21 dias.
Fortaleza, 1982.

Eviscerados

Dia de Estocagem Inteiros
{NMP/100g) (NMP/100g)
1.0 23 23
6.2 42 42
11.° 1100 44
16.9 1100 1100
210 1100 1100

TABELA 4

Dados Referentes as Determinagdes das Provas Bioquimicas (IMVIC) Realizadas em Mdsculos de Nilética, Saro-
therodon niloticus, Conservados em Gelo. Fortaleza, 1982.

C H2S Mo Observacao

Dia de Estocagem M v 1630
1.0 - - t + Enterobacter
6.2 + + + + Enterobacter
110 - + + Citrobacter
16.0 ; + + Enterobacter
21.9 - - + + Enterobacter
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As bactérias coliformes sdo importantes nas
alteragGes dos alimentos pela sua capacidade de
crescer bem em indmeros substratos e por utili-
zar como fonte de energia um grande numero
de hidratos de carbono e alguns outros compos-
tos nitrgenados como fonte de nitrogénio,
bem como pela capacidade de sintese da maio-
ria das vitaminas que necessitam, além de pro-
duzirem, a partir dos acucares, considerjveis
quantidades de acido e gas, podendo ocasionar
sabores desagradaveis (JAY4).

4. CONCLUSAO

Da analise dos dados obtidos neste experi-
mento podemos concluir que:
1. A qualidade dos individuos reduziu-se gra-
dativamente durante o periodo em que estive-
ram estocados em gelo, tanto para os peixes
eviscerados quanto para os inteiros;

2. O namero mais provével de coliformes to-
tais apresentou valores crescentes durante o pe-
riodo de estocagem;

3. Em nenhuma das amostras foi determinada
a presenca de bactérias do género Echerichia co-
/i, isso indica que o pescado ndo teve contato
com desperdicios cloacais;

4. A partir do décimo primeiro dia os indiv(-
duos eviscerados apresentaram alto indice de
contaminagdo bacterioldgica, tornando-se ina-
ceitéveii para o consumoc;

5. A resisténcia do pescado a armazenagem
ndo é uniforme, depende da maneira com que
este foi estocado;

6. Foi determinada a presencga de coliformes
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nas amostras, sendo predominante a presenca
de Enterobacter aerogenes, e

7. O pescado conservado em gelo apresentou-
se em plenas condigGes de consumo por um pe-
riodo de 11 dias. -
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