XV Jornada de Iniciacao Cientifica do PIBIC/CNPq/FAPEAM/INPA Manaus-AM

Pauline Cristina da Sllva Ioppl , Nilson Luiz de Aguiar Carvalho’, Rogério Souza de Jesus
Noemia Kazue Ishikawa®

'Bolsista PIBIC/CNPq, *Pesquisador da CPTA/INPA, “Co-orientador, ~* Orientadora

Mudancas nos hébitos sociais como a preferéncia do peixe a carne, como uma alternativa saudavel
de fonte de proteinas de origem animal, e o aumento do poder aquisitivo dos consumidores t€ém
permitido o consumo de pescado ndo somente in natura, mas também em produtos parcialmente ou
inteiramente elaborados. Entre esses novos tipos de produtos de pescado, estdo aqueles que utilizam
o “minced fish” (carne mecanicamente separada de pescado) e/ou o “surimi” (“minced fish” com
adi¢do de crioprotetores) como seu principal ingrediente (Jesus ef al., 2001). Durante elaboragdo do
“minced fish” a macera¢do do tecido ndo somente aumenta a drea de superficie, mas permite
também a liberacdo dos liquidos celulares ricos em aminoécidos livres e outros substratos ideais
para o crescimento microbiano (Nickelson et al 2001). Deste modo, o controle do bindmio
tempo:temperatura do local de elaboragdo e armazenamento torna-se essencial para a minimizagdo
dos problemas causados pela alta carga microbiana do produto e sua deterioragdo. Neste trabalho,
foi avaliada a influéncia da temperatura de trés ambientes no crescimento microbiano em “‘minced
fish” de jaraqui (Semaprochilodus taeniurus Steindachner, 1882). Esta espécie foi escolhida por ser
um dos peixes de dgua-doce mais abundante na regido de Manaus, de baixo valor comercial e que
apresenta um grande potencial de captura. Em trabalho realizado por Jesus et al. (1990), a
qualidade bacteriolégica de jaraquis comercializados nas feiras e mercado municipal de Manaus
ficou dentro dos limites permitidos pela legislacdo em vigor. Neste trabalho, exemplares de jaraqui
foram adquiridos em feiras da cidade e transportados entre camadas de gelo em caixa de isopor
para a Planta-piloto de Processamento de Pescado na Coordenacdo de Pesquisas em Tecnologia de
Alimentos (CPTA/INPA). Os “minced fish” foram elaborados a partir de filés do peixe, triturados
em Picador de Carne com orificios de 3 mm (C.A.F., modelo 9I). Em seguida, os “minced fish”
foram mantidos nos seguintes ambientes: Ambiente 1, ambiente sem refrigeragdo; Ambiente 2,

ambiente sob refrigeracdo de ar condicionado; e Ambiente 3: refrigeracdo de geladeira. O

333




XV Jornada de Iniciagdo Cientifica do PIBIC/CNPq/FAPEAM/INPA Manaus-AM

crescimento microbiano nos diferentes ambientes foram avaliados através da contagem de
Unidades Formados de Col6nias de bactérias aerGbicas mesdfilas por grama de “minced fish”
(UFC/g). Amostras de 25 g de “minced fish” foram retiradas a cada 3 h nos dois primeiros
ambientes e a cada 6 h no terceiro ambiente até completar 12 h de experimento e homogeneizada
com 225 mL de solucdo salina peptonada (SSP) com o auxilio de homogeneizador (Marconi,
modelo MA 440). A inoculac@o das amostras foi realizada pelo método “pour-plate” em meio de
cultura Agar Padrao para Contagem (APC) e depois incubadas a 37 °C para contagem de bactérias
mesofilas e a 7 °C para bactérias psicrotréficas, este tltimo realizado apenas para amostrés do
Ambiente 3. O experimento foi realizado com trés repeti¢des. A quantidade dé bactérias aerdbicas
mesofilas iniciou com 5,5x104 e de psicrotréficas com 1,2)(104 UFC/g de “minced fish”. A
temperatura média do Ambiente 1 foi de 29,1 °C, e como esperado, a populacio de bactéria
mesofilas entrou diretamente na fase de crescimento exponencial atingindo o fase estaciondria com
9 h, entretanto com 3 h a carga microbiana ja atingiu 4,3x10° UFC/g e apresentou nitidas
caracteristicas de deterioracao. No Ambiente 2, a temperatura média foi de 20,3 °C, que reduziu o
crescimento bacteriano em relagio nao refrigerado. Ja no Ambiente 3, a temperatura média foi de
3,5 °C, esta temperatura foi o suficiente para manter tanto a populacdo de bactérias mesofilas
quanto as psicrotréficas na fase de laténcia, mesmo apds 12 h. Estes resultados mostram que o
“minced fish” de jaraqui € altamente susceptivel ao crescimento bacteriano na temperatura
ambiente de Manaus. Portanto, investimentos na refrigeracdo dos ambientes de elaboragdo e
armazenamento de “minced fish” sdo requisitos béasicos e essenciais para a reducdo do crescimento
bacteriano e minimizar o problema da rapida deterioracdo do produto. Além disso, a eficiéncia na
reducdo do tempo de manipulacido do produto durante a sua elaboragdo € fator importante para a

qualidade microbioldgica do “minced fish”.
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