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O termo genérico "pescado’ compreende os peixes, crusticeos, molusecos, anfibios, quelonios e
mamiferos de agua doce ou salpada vsados na alimentagdo humana Nesta perspectiva, segundo
estimativas da Organizacio da Agricultura e Alimentagdo (FAO), houve um crescimento
significativo no comercio mundial de pescado e de seus produtos nos ultimos 10 anos. O cultivo de
camarido e uma das atividades economicas que mais crescem em varios paises do mundo. Dada a
importancia do camardo para a economia do Brasil e as exigéncias cada vez mais acentuadas dos
paises importadores, quanto a qualidade do produto final faz-se necessirio o desenvolvimento e
aprimoramento de técnicas de processamento pos-colheita dos camardes cultivados. Dessa forma,
visando a identificacio de mateéria-prima com padrdes estimados de qualidade fisico-quimica e
microbiologica, neste trabalho objetivou-se avaliar microbiologica e fisico-quimicamente camardes
(Litopenaeus varnamel) cultivados no Setor de Aquicultura da Universidade Federal da Pamaiba,
Campus III. Para tal foram realizadas analises pama a contagem de coliformes 35-45°C,
Staphylococcus coagulase positiva, micro-organismos mesofilos aercbios e Salmonella spp.
(Qualidade microbiologica), alem de pH, umidade, atividade de agua (Aw), proteinas, lipideos e
cinzas (Qualidade fisico-quimica) As andlises microbiologicas constataram qualidade adequada
para o processamento e consumo, contudo, os fisico-quimicos demonstraram enormes divergencias
entre os valores obtidos e os encontrados na literatura. no entanto, embora os contrastes, 0s mesmos
ainda apresentaram-se dentro dos padrdes exigidos pela Legislacio para pescado, comprovando que
fatores como manejo, acondicionamento e espécime sdo pontos importantes a serem considerados
na constatacdo da qualidade fisico-quimica desse tipo de alimento. Conclui-se, dessa forma que o
camardo analisado deteve perfeitas condigdes higiénico-sanitarias estando apto ao processamento,
os dados fisico-quimicos contrastantes obtidos demonstram que esses parametros podem variar por
diversos fatores.
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