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As lagostas se incluem entre os principais
recursos pesqueiros marinhos do nordeste bra-
sileiro, sendo a produgédo exportada para o ex-
terior, sob a forma de caudas congeladas.

Na maioria dos barcos de pesca, as lagos-
tas sdo descabecadas logo apOs a captura,
sendo as caudas lavadas com agua do mar e
acondicionadas em gélo nos pordes, onde per-
manecem durante um periodo de até 20 dias.
Muitas vézes, as caudas de lagostas s@o de-
sembarcadas em estado precario de conser-
vacdo, depreciadas tanto pela baixa qualidade
como pelo aparecimento da mancha preta,
causando prejuizos aos armadores e/ou em-
presarios de pesca.

Tarr et al. (1952) usaram 15 antibidticos
na conservagio das carnes de peixe e bovina,
e verificaram que o mais eficiente déles era a
aureomicina (clorotetraciclina — CTC).

Yone (1962) afirma que o pescado mari-
nho, apds imersao em solucao de CTC, tem seu
periodo de conservacao ampliado de 1,1 a 2,7
vézes.

A aplicagao de antibiéticos e outros pre-
servativos na conservacdo dos produtos pes-
gueiros vem sendo amplamente utilizada, ha-
vendo grande volume de pesquisas sobre o
assunto.

E recomendével, para evitar o apareci-
mento da mancha preta em camaroes, 0 uso
de bisulfito de sodio (NaHSO3) a 1,25% , du-
rante 1 minuto de imersdo (Nonaka et al.,
1965) .

(1) — Trabalho concluido durante a vigéncia do
convénio com ¢ Banco do Nordeste do Brasil S A .,
patra o desenvolvimernto de pesquisas sébre a tecnn-
logia do pescado.

O presente trabalho estuda a acéo da
clorotetraciclina e do bisulfito de sédio, sébre
as caudas da lagosta Panulirus argus (La-
treille), tendo em vista prolongar o seu tempo
de conservacio em gélo, e a prevencdo da
mancha preta.

MATERIAL E METODOS

Trabalhamos com lagostas adquiridas
vivas na Praia de Mucuripe (Fortaleza —
Ceard — Brasil), durante o periodo de maio
& junho de 1970 .

As lagostas foram descabecadas e suas
caudas lavadas e colocadas em aAgua com tem-
peratura em torno de 1°C, sendo em seguida
distribuidas em trés lotes: I — caudas manti-
das em agua gelada durante 30 minutos; IT —
caudas mantidas em dagua gelada durante 29
minutos e, logo apods, imersas em solucdo ge-
lada de NaHSO3 a 1,25%. , durante 1 minuto;
IIT — caudas imersas em solucao gelada de
CTC na concentracio de 20 ppm e acido ascor-
bico na concentracao de 0,29 , durante 30
minutos.

Apds os tratamentos, as caudas dos di-
versos lotes foram acondicionadas com gélo,
em compartimentos isolados de uma caixa
isotérmica.

Para avaliagfo da qualidade sanitaria, as
caudas foram submetidas a exame organo-
léptico, testes quimicos, bacteriolégicos e his-
toldgicos.

O exame organoléptico foi efetuado por 3
membros de uma industria local, levando-se
em consideracao o odor, cér, textura e man-
chas. Os conceitos para caracterizar o estado
de frescor das caudas foram os seguintes: 1 —
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excelente, 2 — bom, 3 — aceitavel e 4 — ina-
ceitavel.

Os testes quimicos compreenderam a de-
terminacdo de nitrogénio da trimetilamina
(N — TMA), segundo o método de Dyer, mo-
Gificado por Kawabata (1933) . As coloracoes
apresentadas nas determinagoes do N — TMA
foram lidas em espectrofotémetro Spectronic
20 , em densidade Otica com comprimento de
onda de 410 mme . Préviamente, foi determi-
nada uma curva padrdo de N — TMA. Os
valores de pH foram medidos em potenciome-
tro Coleman 39 , na membrana formadora da
carapaca e no musculo caudal, na proporcao
de 10 gramas de material homogeneizado para
100 ml de agua destilada.

O teste bacteriolégico compreendeu a con-
tagem do numero total de bactérias aerdbias,
usando-se o meio de agar triptona glicose ex-
trato de carne — desidratado Difco. A leitura
foi feita apds 48 horas de incubagao & tempe-
ratura de 35°C , sendo os resultados expressos
em numero total de bactérias aerdbias por
grama de carne.

Para o estudo histolégico foram retiradas
amostras de musculo da regido caudal de cada
individuo, sendo fixadas em formol a 10% ou
no liquido de Bouin-picro-formol. A seguir,
foram incluidas em parafina, pelo método
usual via xilol, e seccionadas a 5 micra. Os
cortes histologicos foram corados pelo método
triplice de Mallory-Giemsa ou pela hemato-
xilina de Delafield-Eosina.

Correlacionamos estatisticamente o exa-
me organoléptico, com o N -TMA e com o lo-
garitmo do numero total de bactérias aero-
bias. O nivel de significancia escolhido foi
P = 0,05.

Os dados basicos déste trabalho estdo
contidos na tabela I, e graficamente apresen-
tados na figura 1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os coeficientes de correlagao enire exa-
mes organolépticos e valores de N - TMA foram
significativos para as caudas dos trés lotes
{tabela IT) .

O conteido de N -TMA , nas caudas dos
lotes I e IT, permaneceu baixo até o 11.° dia
de estocagem em gélo, em consonancia com o
exame organoléptico, que ainda era bom ou
aceitavel. Em seguida, houve um aumento
Lrusco de N - TMA , sendo o material conside-
rado inaceitavel pelo exame organoléptico. O
N -TMA contihuou aumentando até o 19.°
dia, diminuindo no 21.° dia, nas caudas de
ambos os lotes.

As caudas do lote III mantiveram-se em
condicdes de consumo até o 17.0 dia de estoca-
gem em gélo, com niveis de N - TMA baixos,
e variando de excelente a aceitivel, no exame

TABELA I

Dados relativos 4s analises de caudas da lagosta
Panulirys argus (Latreille), estocadas em gélo, apos
os diversos tratamentos.

Dias Lotes

I | II | IIT

Exame organoléptico
4 1 1 1
7 2 1 1
11 3 2 2
14 4 4 2
17 4 4 3
19 4 4 4
21 4 4 4

N -TMA (mg/100g)

4 1,24 1,78 0,79
7 2,60 2,24 1,65
11 5,41 2,69 2,60
14 35,81 16,96 2,96
17 67,28 25,91 4,18
19 122,97 33,71 18,01
21 88,19 31,41 23,08
pH do musculo
4 6,7 6,6 6,8
7 6,9 7.3 74
11 73 7,0 7,0
4 7.3 7,6 72
17 7.5 7,5 73
19 7,6 7,6 7,2
21 7.4 7.7 7.6
pH da membrana
4 l 7,8 7,7 7,9
7 7,6 8, 8,3
un ! 8.3 7.3 75
14 84 8,4 82
17 8,2 8,5 8,1
19 8,2 8,3 8,0
21 7.9 8,3 8,5
Namero de bactérias (x104)

4 6.9 8,4 3,5
7 10,4 6,0 5,7
11 56,0 23,5 20,0
14 130,0 3256 26,5
17 1.685,0 295,0 120,0
19 5.450,0 1.150,0 220,0
21 ' 4.350,0 1.100,0 | 175,0

TABELA II

Coeficientes de correlacao (r) calculados com bhase
nos dados relativos as analises de caudas da lagosta
Panulirus argus (Latreille), nos diversos tra-

tamentos.
Correlagdes Lotes r

entre exame organoléptico e I 0,78 *
N -TMA 1T 0,94 *
III 0,89 *

entre exame organoléptico ¢ lo- I 0,86 *
garitmo do numerc total de II 0,86 *
bactérias aerodhias III 0,96 *

* _ gignificativo ao nivel P = 0,05.
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Figura 1 — Dados relativos as analises de caudas da lagosta Panulirus argus (Latreille), estocadas em gélo,

organoléptico. Em seguida, o N - TMA aumen-
tou bruscamente, chegando-se a categoria de
inaceitavel, pelo exame organoléptico.

Nos trés lotes, o aumento brusco do teor
de N - TMA sempre levou as caudas de lagostas

apos os diversos tratamentos.

a condicdo de inaceitaveis para consumo hu-
mano.

Bethea & Ambrose (1962) afirmam que a
estocagem em gélo de caudas de camardes
com carapaca, permite um produto ainda acei-
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tavel até o 10.° ou 12.% dias, quando o valor
de N-TMA ¢ inferior a 10 mg/100g . Este
resultado é semelhante ao do nosso lote I.

Tomiyama et al. (1955) usaram CTC com
acido ascérbico para a conservacio de Scomber
japonicus Houttuyn, e observaram que o
4cido ascorbico inibe o N - TMA e a histamina,
quando a qualidade do produto comeca a de-
cair. Em nosso estudo o lote IIT apresentou
valoéres de N - TMA mais baixos do que os dos
outros.

Os valdres de pH do musculo das caudas
do lote I aumentaram, em geral, com os dias
de estocagem, o que nao aconteceu com o0s
lotes II e III, principalmente devido & queda
verificada no 11.° dia.

No tocante a membrana formadora da
carapaca, os valores de pH apresentaram dis-
tribuicio semelhante aos do musculo, nos
lotes II e IIT ; no lote I a tendéncia de cresci-
mento do pH ndo foi nitidamente observada.
Em cada lote, o pH da membrana foi sempre
superior ao do musculo, has correspondentes
determinagoes.

Logo apos o descabecamento, o pH do
musculo das caudas variou entre 64 e 6,6.
Em geral, as caudas se mantiveram em boas
condicoes de consumo até alcancarem o pH
7,0 no musculo.

Nos camardes, quando o pH do musculo
das caudas € inferior a 7,7 o produto pode ser
considerado bom para consumo; entre 7,7 e
7,95, simplesmente aceitavel; acima de 7,95
ja é inaceitavel, encontrando-se deteriorado
(Bailey e? al., 1956) . Bathea & Ambrose
(1962) informam que as caudas de camaroes
entram em deterioracdo, quando o pH do
musculo ultrapassa o valor de 8,20 .

Em nosso estudo, quando o pH do musculo
se mostrou superior a 7,5, o produto ja nio
era aceitavel para consumo.

Sousa & Alves (1966) enconfraram valo-
res de pH inferiores ou iguais a 6,5, antes do
aparecimento do acido sulfidrico, amonia e
nitrogénio, em caudas de lagostas, indepen-
dentemente dos tratamentos usados.

O numero de bactérias aumentou com os
dias de estocagem das caudas em gélo, para
os trés lotes, até o 19.° dia, diminuindo no
210 dia. Sempre foi mais elevado para as
caudas do lote I e mais baixo para as do
lote III.

Os coeficientes de correlacio entre exames
organolépticos e logaritmos dos nuimeros de
bactérias aertbias foram significativos para
as caudas dos trés lotes (tabela II) .

Os dados déste trabalho, no tocante ao
numero total de bactérias aercbias, se mos-
traram bem superiores e com tendéncia dife-
rente daqueles apresentados por Caland (1966)
e Sousa & Alves (1966) . Isto se explica por
diferencas observadas nos tratamentos em-

pregados, nas condicoes de estocagem e na
freqiiéncia do manuseio.

Quanto ao estudo histolégico, ndo obser-
vamos modificagtes importantes nos muscu-
los, exceto uma acentuada eosinofilia das
fibras musculares das caudas do lote I, ao
longo da experiéncia. Ainda com relacdo as
caudas déste lote, observamos uma discreta
diminuicao da individualidade dos feixes
musculares, sendo que, em certos locais, se
apresentaram como massas de fibras. Em vir-
tude da caréncia de dados histologicos mais
consistentes, ndo nos foi possivel estabelecer
uma relacio entre as modificagoes histologi-
cas e o processo de decomposicao das caudas
estudadas.

Observamos que nas caudas do lote IT a
formagao de manchas pretas fol mais rara e
mais demorada que nas dos lotes I e IIL, con-
firmando a ac¢fdo inibidora do bisulfito de
sodio.

Nos Estados Unidos da América é permi-
tida a aplicacdo de CTC no pescado, de modo
que a sua concentracdo no produto nao ultra-
passe 5 ppm. No Brasil os produtos alimenti-
cios destinados & exportacdo poderdo ser pre-
parados de acérdo com as normas vigentes no
pais a que se destinam. Sendo assim, nada
impede a aplicacao moderada de CTC, na con-
servacdo das caudas de lagostas destinadas a
exportagio para aquéle pais.
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CONCLUSOES

1 — As caudas dos lotes I e II permane-
ceram em condicGes de consumo até o 11.°
dia, e aquelas do lote III até o 17.° dia de
estocagem.

2 — Para as caudas dos lotes I e 11, os
valores de N - TMA aumentaram bruscamente
a partir do 11.9 dia. Este fenOmeno ocorreu
nas caudas do lote III a partir do 17.0 dia de
estocagem.

3 — As caudas dos trés lotes apresenta-
ram, nos primeiros dias, pH inferior a 7,0,
tornando-se inaceitaveis para consumo guan-
do o pH se mostrou superior a 7,5.

4 — O numero total de bactérias aerdbias
foi menor nas caudas do lote III | em todas as
analises efetuadas.

5 — Existe correlacao entre exame orga-
noléptico e conteudo de N - TMA, como entre
aquéle e o logaritmo do numero de bactérias
aerdbias encontradas no musculo das caudas.
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6 — A caréncia de dados histologicos mais
consistentes nos impedem de estabelecer a
gradativa decomposicéo das caudas estudadas

7 — Para evitar o aparecimento da man-
cha preta nas caudas de lagostas, deve-se
empregar o bisulfito de sédio a 1,25% , du-
rante 1 minuto de imersao.

SUMMARY

This work is a comparative study of the
role of the sodium bisulfite and chlortetracy-
cline in the preservation of spiny lobster Pa-
nulirus argus (Latreille) tails, aiming to
ascertain its efficiency in postponing the de-
terioration time and the prevention of black
spot.

Live lobsters were obtained directly from
fishermen at the beach. These were beheaded
in the laboratory and then separated into
three lots, which were treated as follows: I —
the tails were immersed in ice water for 30
minutes; IT — the tails were immersed in ice
water for 29 minutes, taken out and then
immersed again in 1.25% ice solution of so-
dium bisulfite for 1 minute; III — the tails
were immersed in ice solution of chlortetra-
cycline at a concentration of 20 ppm and as-
corbic acid at a concentration of 0.2% for 30
minutes.

Afterwards, all the three lots were stored
in ice in separate chambers of an isothermal
box.

The evaluation of the tails sanitary
quality was made by means of organoleptic,
chemical, bacteriological, and histological
tests.

The following conclusions were drawn:

1 — The tails of the lots I and II remained
in sanitary conditions until the 11th day of
storage, and those of lot IIT until the 17th day.

2 — The trimethylamine values increased
sharply from the 11th day on in the tails of
lots I and II. This occurred only from the
17th day on lot III.

3 — The tails from the three lots pre-
sented lower pH than 7.0, in the first days.

The product proved to be acceptable until the
pH value was up to 7.5.

4 — The total number of bacteria was
less in the tails of lot III, throughout the
experiment.

5 — BSignificant correlation was found to
exist between the organoleptic test and the
TMA - N, contents, as well as between the
former and the logarithm of the total number
of aerobic bacteria.

6 — The lack of more consistent histo-
logical data prevented determinaticn of the
gradual decay of the spiny lobster tails.

T — To prevent the appearance of black
spot in spiny lobster tails, sodium bisulfite
should be employed, during 1 minute immer-
sion, at 1.25% .
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