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RESUMO The fish was processed in hand-made
wooden smokehouse and kept in refrigerators

o
at a temperature of 2 C.

The study of the stability of the product
was effected through chemical, physical and
microbiological analyses over a period of 28
days.

INTRODUï¿½ï¿½O

No presente trabalho sï¿½o descritos experimentos
realizados com defumaï¿½ï¿½o da tilï¿½pia do Nilo (Saro-
therodon niloticus), espï¿½cie aclimatada ï¿½s condiï¿½ï¿½es
do Nordeste brasileiro, capturada no aï¿½ude Pacoti,
Pacajus, Cearï¿½.

O peixe foi defumado em defumador de madeira,
construï¿½do artesanalmente, e estocado em geladeira ï¿½
temperatura de 2ï¿½ C.

Procedeu-se ao estudo de estabilidade do citado
produto atravï¿½s da realizaï¿½ï¿½o de anï¿½lises fï¿½sicas, quï¿½-
micas e microbiolï¿½gicas, por um perï¿½odo de 28 dias.

Palavras-Chave: Estabilidade, Tilï¿½pia do Nilo
defumada.

SUMMARY

A STUDY OF THE SMOKED NILE TILAPIA
(Sarotherodon niloticus) ST AB I LITY.

This paper provides the description of
experiments carried out with the process of
smoking the Nile tilapia (Sarotherodon nilo-
ticus), a species wh ich has been adapted to the
environmental conditions of Northeast Brazil,
caught in the Pacoti reservo ir, in Pacajus, Ceara,
Brazil.

A prï¿½tica de defumar peixes ï¿½ bastante
antiga. A literatura registra sua utilizaï¿½ï¿½o pelos
primeiros povos da Terra. Segundo MAGA-
LHï¿½ES14, na antiguidade o pescado salgado
e defumado jï¿½ era comercializaao entre os
egï¿½pcios, gregos e romanos. O mesmo autor
cita, ainda, que, somente no sï¿½culo XV, com o
desenvolvimento da pesca do arenque no Mar
do Norte e Canal da Mancha, o processo de
defumaï¿½ï¿½o atingiu caracterï¿½sticas de produto
industrializado. A partir de entï¿½o, esse processo
difundiu-se entre paï¿½ses da Europa, onde veri-
ficou-se sua evoluï¿½ï¿½o. No sï¿½culo XVIII a defu-
maï¿½ï¿½o chegou ao Japï¿½o, sendo esse processo de
conservaï¿½ï¿½o do pescado intensamente estudado
pelos cientistas japoneses com o objetivo de
melhorar o processo original.

Atualmente, sï¿½o defumados industrial-
mente o salmï¿½o e o arenque, participando o
Japï¿½o com mais de 300 toneladas de peixe
defumado para exportaï¿½ï¿½o no ano de 1962
(TANIKAWA21 ). Apï¿½s a introduï¿½ï¿½o do pro-
cesso no continente americano. verificaram-se
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camadas de gelo picado e foram assim mantidos
atï¿½ serem submetidos ao processamento, o qual
foi realizado decorridas algumas horas da
captura. A F IG. 1 mostra o fluxograma do
processamento.

Defumaï¿½ï¿½o - Utilizamos um defumador de
madeira, co[1strufdo artesanalmente, com as
segu intes caracterfsticas:

- Cabine de defumaï¿½ï¿½o - 3,0 m3;
- Bandejas para produtos confeccionadas

com telas de arame galvanizado - 4;
- Cï¿½mara de combustï¿½o (para raspa e pï¿½

de madeira), e
- Termï¿½metros.
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As bandejas com o produto foram colo-
cadas no defumador em arranjo vertical, super-
postas, sendo o espaï¿½o entre as mesmas de
aproximadamente 30 cm. A distï¿½ncia entre a
bandeja inferior e a cï¿½mara de combustï¿½o era
de 1.20m. O registro da temperatura na cabine
de defumaï¿½ï¿½o foi feito ao n(vel das bandejas,
oscilando entre 40 a 50ï¿½C, durante o processo
de defumaï¿½ï¿½o que durou 4 horas.

H20-

-18%
Estocagem - encerrada a defumaï¿½ï¿½o os peixes
foram colocados individualmente dentro de
sacos plï¿½sticos e armazenados sob refrigeraï¿½ï¿½o
a uma temperatura de 2ï¿½ c.

Para a realizaï¿½ï¿½o das anï¿½lises fï¿½sicas, quï¿½mi-
cas e microbiolï¿½gicas uma amostra era obtida
atravï¿½s da trituraï¿½ï¿½o integral do pescado defu-
mado.

o- 40-50 C

Figura 1 - Fluxograma do processamento para obten

~ï¿½o da tilï¿½pia defuma.
Anï¿½lises Fï¿½sicas e Quï¿½micas:

Umidade - por secagem em estufa ï¿½ tempera-
tura de 105ï¿½C, atï¿½ peso constante do produto
(A.O .A.C.' ).

pH - o pH do peixe defumado foi determinado

em potenciï¿½metro Procyon, modelo pH N-4,
aferido para uma temperatura ambiental de
2SoC e calibrado com soluï¿½ï¿½o-tampï¿½o de

pH 4,0;

Cinzas - por calcinaï¿½ï¿½o em mufla ï¿½ tempera-

tura de 550 a 600ï¿½C (A.a.A.C.');

Cloreto - determinado segundo NORMAS

ANALIIICAS DO INSTITUTO ADOLFO
LUTZ 16.

Bases Volï¿½teis Totais (BVT) - determinados
segundo NORMAS ANALIIICAS DO INSTI-
TUTO ADOLFO LUTZ16.

Descriminaï¿½ï¿½o das Etapas do Fluxograma

Evisceraï¿½ï¿½o - Os peixes foram abertos pela

parte dorsal, removendo-se as vï¿½sceras, guelras e
sangue, permanecendo intactas as cabeï¿½as. Em
seguida, foram feitos cortes longitudinais
internos no sentido de aumentar a penetraï¿½ï¿½o
do sal e da fumaï¿½a no interior do pescado.

Lavagem - Feita com ï¿½gua corrente.

Salmoragem - Foi utilizado o processo de salga
ï¿½mida. Os peixes foram dispostos paralela-
mente, com a face interna voltada para cima,
dentro de recipiente de plï¿½stico, com capaci-
dade para 30 litros, onde tambï¿½m foram colo-
cados, aproximadamente, 6 litros de salmoura
de cloreto de sï¿½dio (NaCI) numa concentraï¿½ï¿½o
de 18%, previamente preparada. Os peixes
permaneceram submersos nesta salmoura por
um perï¿½odo de 40 minutos.

Secagem - Os peixes foram estendidos sobre
bandejas de telas de arame onde permaneceram
por, aprox imadamente, 3 horas.

ï¿½ndice de perï¿½xido - determinado segundo
NORMAS ANALIIICAS DO INSTITUTO
ADOLFO LUTZ16.
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Anï¿½lises Microbiolï¿½gicas dos coliformes fecais. O resultado ï¿½ expresso
em NMP/g (SPECK20).

Contagem padrï¿½o (mesï¿½filos) - por semeadura
em placas de Petri das diluiï¿½ï¿½es 10-1 a 10 -4,
mediante incubaï¿½ï¿½o a 36ï¿½C por 48 horas
segundo o ICMSF10;

RESULTADOS E DISCUSSï¿½O

Contagem de Staphilococus aureus - diluiï¿½ï¿½es
sucessivas inoculadas em agar Baird-Parker
(ICMSF10), incubadas a 36ï¿½C por 24 horas.
Contagem e isolamento das colï¿½nias suspeitas
para provas de confirmaï¿½ï¿½o;

Pesquisa de Salmonella - prï¿½-enriquecimento
da amostra em ï¿½gua peptonada a 1%, seguindo-
se o enriquecimento em tetrationato e selenito
e posterior isolamento de colï¿½nia em meio de
SS-Agar e identificaï¿½ï¿½o da mesma de acordo
com o ICMSF10;

Contagem de coliformes totais e fecais - dilui-

ï¿½ï¿½es de 10-1 a 10-3 sï¿½o inoculadas em caldo
sultato triptose (LST), seguindo-se a inoculaï¿½ï¿½o
dos tubos com resultados positivos para caldo
lactosado bile verde brilhante a 2% (caldo EC).
A partir do caldo EC proceder a identificaï¿½ï¿½o

A Tabela 1 mostra as anï¿½lises quï¿½micas
efetuadas na tilï¿½pia do Nilo defumada, apï¿½s
28 dias de estocagem ï¿½ temperatura de 2ï¿½C.

As anï¿½lises dos dados revelam que houve
pequeno decrï¿½scimo nos teores de umidade e
cinzas e um pequeno acrï¿½scimo nos valores de
cloretos, BVT, pH e IP observado a partir do
7.0 dia de estocagem.

No perï¿½odo de 7, 14, 21,28 dias de estoca-
gem ï¿½ temperatura de 2ï¿½C, os resultados mos-
traram-se satisfatï¿½rios para ï¿½s anï¿½l ises efetua-
das, tais como, umidade, cinzas, cloretos, BVT,
pH e IP, no que concerne ao estudo da estabili-
dade da tilï¿½pia do Nilo defumada.

A Tabela 2 apresenta os resultados das
anï¿½lises microbiolï¿½gicas efetuadas na tilï¿½pia do
Nilo defumada.

As ï¿½nï¿½lises realizadas mostraram um nï¿½vel
consideravelmente alto em relaï¿½ï¿½o ï¿½ contagem
de bactï¿½rias mesï¿½filas, com valores em torno

TABELA 1

Anï¿½lises Qu(micas da Tilï¿½pia do Nilo Defumada Durante um Per(odo de Armazenagem de 28 Dias
ï¿½ Temperatura de Refrigeraï¿½ï¿½o (2ï¿½C).

Tempo de armazenagem (dias)
Anï¿½lises

o 7 14 21 28



de 107 UFC/g. Embora esse dado nï¿½o seja utili-
zado para avaliar as condiï¿½ï¿½es sanitï¿½rias do
produto, o alto ï¿½ndice de contaminaï¿½ï¿½o extra-
pola o permitido para os demais produtos
alimentï¿½cios, sugerindo cuidados especiais
durante o manuseio, processo e armazenagem
do produto.

A presenï¿½a de micrï¿½rganismos coliformes
em alimentos processados indica um tratamento
inadequado ou uma contaminaï¿½ï¿½o posterior ao
tratamento, provavelmente a partir de manipu-
ladores ou de instrumentos e mï¿½quinas em
condiï¿½ï¿½es precï¿½rias de higiene.

De acordo com os nossos resultados, pode-
mos observar que o nï¿½vel de contaminaï¿½ï¿½o por
coliformes totais variou de 2,4 x 102 a 1,5 x
05, valores esses considerados extremamente
elevados.

A presenï¿½a de coliformes fecais foi obser-
vada no produto, acima dos nï¿½veis permitidos
pelo Ministï¿½rio da Saï¿½de. A presenï¿½a desses
microrganismos ï¿½ indesejï¿½vel, sobretudo porque
coloca em risco a saï¿½de do consumidor, pela
possibilidade do alimento estar veiculando patï¿½-
genos intestinais.

Nï¿½o foi constatada a presenï¿½a de Staphilo-
coccus aureus, Salmonella e clostrï¿½dios sulfito-
redutores.

CONCLUSï¿½O

Os resultados demonstraram que pode ser
obtido um bom produto final e de boa estabili-
dade, quando estocado em refrigeraï¿½ï¿½o ï¿½
temperatura de 2ï¿½C durante um perï¿½odo de
28 dias.
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