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Staphylococcus spp. in minimally processed vacuum packaged refrigerated shrimp
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Resumo: O objetivo do presente estudo foi avaliar o efeito dos tratamentos com lactato de sodio, &cido citrico e &cido latico na
contagem de Staphylococcus spp. em camardo minimamente processado estocado em refrigeragdo. Ap6s a coleta das amostras,
realizou-se o processamento minimo utilizando dois tratamentos distintos: o controle e a imersdo em solucdo bioconservante.
Em seguida, as mesmas foram embaladas a vacuo e estocadas em refrigeracdo. Foi realizada a contagem de Staphylococcus
spp. a partir do dia zero e repetida em intervalos regulares de 48 horas durante quatro dias. A aplicacdo dos aditivos resultou
em reducdes significativas nas contagens de Staphylococcus spp. durante o armazenamento refrigerado, podendo representar
uma alternativa viavel para aumentar a qualidade e a seguranca microbiolégica do camardo minimamente processado.
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Abstract: The aim of this study was to evaluate the effect of treatment with sodium lactate, citric acid and lactic acid in
Staphylococcus spp. count in minimally processed shrimp stored in refrigeration. After collecting the samples, the minimum
processing was carried out using two different treatments: control and immersion in biopreservative solution. Then, they were
vacuum packed and stored under refrigeration. Staphylococcus spp. count was performed from scratch and repeated day at
regular intervals of 48 hours over four days. The application of the additives resulted in significant reductions in counts of
Staphylococcus spp. during cold storage, which may represent a viable alternative to improve the quality and microbiological
safety of fresh-cut shrimp.
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INTRODUCAO

A seguranca dos alimentos é um importante tema de
salide publica associado a rentabilidade e competitividade do
setor alimenticio (RANGEL et al., 2014), sendo fundamental,
durante o0 processamento, uma manipulacdo cuidadosa que
visa impedir a contaminagdo dos alimentos por micro-
organismos indesejaveis (DE SALES et al., 2013).

Os alimentos minimamente processados, com
atributos de alimento fresco, sdo submetidos a poucos
métodos de conservagao, e, consequentemente, tais alimentos
podem ser susceptiveis a deterioragdo microbiana e ao
crescimento de patégenos (FRANCO et al., 2006). O pescado
representa um grupo de alimentos propicios ao crescimento
microbiano por possuirem caracteristicas intrinsecas que
favorecem o desenvolvimento de micro-organismos (JAY,
2005). Goes et al. (2011) destacam que dada a
susceptibilidade do camardo ao crescimento microbiano e a
importancia econdmica deste crusticeo para economia
nacional, o desenvolvimento e aprimoramento de técnicas de
processamento visando a obtencdo de um produto de
qualidade € essencial. Mesmo sendo um produto de relevante
importancia econdmica no Brasil, ainda sdo poucos métodos
de conservagdo disponiveis (LIMA & SANTOS, 2014).

Um dos métodos de conservacdo que vem se
destacando nos Ultimos anos na area alimenticia é a utilizagao
de &cidos organicos e seus sais, como acido latico, lactato de
sodio e 4cido citrico que tém demonstrado acdo
antimicrobiana em carnes e produtos carneos de diversas
espécies de animais (SILVA et al., 2014; FERNANDES et
al., 1998; SILVA et al., 2001). O &cido latico e o lactato estdo
presentes naturalmente no musculo de carnes como o camaréo
(THERON & LUES, 2007), sendo formados nos fendmenos
bioguimicos pds mortem. O &cido citrico também é um
aditivo considerado natural por ser produzido pelos vegetais
ou normalmente por via fermentativa (PENNA, 2001). A
elaboracdo de um camardo minimamente processado tratado
com 4cido latico, lactato de sodio e &cido citrico pode
aumentar a possibilidade de oferta dos produtos da pesca ao
consumidor, o que € um aspecto importante para aumentar o
consumo destes produtos no Brasil, conforme destacado por
MARENGONI et al. (2009).

A contaminagdo por micro-organismos patogénicos do
género Staphylococcus normalmente associa-se aos alimentos
manipulados durante o processamento, como minimamente
processados, iSSO porque €sses micro-organismos S&o
habitantes usuais da pele, membrana, mucosas, trato
respiratério superior e intestino do homem (GERMANO &
GERMANO, 2008), podendo ser transferidos ao alimento
durante 0 seu processamento, podendo seu desenvolvimento
ser favorecido pela refrigeracdo inadequada (FACHINELLO
& CASARIL, 2013).

Neste contexto, o objetivo do presente trabalho foi
investigar a influéncia do tratamento por imersdo em solucéo
de lactato de sodio, &cido latico e &cido citrico na contagem
de Staphyloccocus spp. de camardo minimamente processado
embalado a véacuo estocado em refrigeracéo.

MATERIAL E METODOS

Foram obtidos aproximadamente 4 kg de camardo
marinho (Litopenaeus vannamei) em feira de pescado

localizada no municipio de Mossord-RN. Apos a aquisi¢ao,
os camarfes foram acondicionados em caixas isotérmicas
com gelo e transportados ao Laboratério de Biotecnologia
Industrial da Universidade Federal Rural do Semi-Arido
(UFERSA), onde foram submetidos ao processamento
minimo, com as operacdes de retirada de cabeca e casca e
lavagem superficial com &gua potavel.

Apobs a obtengdo e preparo dos camardes, ocorreu foi
realizada a homogeneizacéo dos mesmos, seguida de lavagem
com agua potavel e separagdo em dois lotes que foram
submetidos a tratamentos distintos: TC (Controle) e o TA
(Tratamento com solucdo dos aditivos lactato de sodio 3%,
acido latico 0,5% e é&cido citrico 1% ). As solucBes foram
preparadas utilizando agua destilada previamente esterilizada.

Os camardes do primeiro lote foram acondicionados em
bandeja forrada com cinco camadas de papel toalha,
previamente esterilizado, em ambos os lados da amostra e em
seguida foram dispostos em filmes de baixa permeabilidade
ao oxigénio e embalados a vacuo utilizando uma embaladora
a vacuo industrial.

As amostras do segundo lote foram tratadas por imersao
em solucdo a 3% de lactato de sodio, 0,5% de acido latico e
1% de &cido citrico durante 6 minutos. Apés o tempo de
imersdo, o excesso de solucdo foi retirado inicialmente
através de suspensdo em peneira esterilizada e depois em
bandejas forradas com papel toalha. Os filés foram embalados
a vacuo utilizando filmes de baixa permeabilidade ao
oxigénio.

As amostras dos dois tratamentos foram estocadas em
duas temperaturas de refrigeracdo: 4 e 7°C. Durante o
armazenamento foram realizadas andlises microbiol6gicas
para avaliar a qualidade dos camardes. A avaliacdo foi
realizada com trés repeti¢cGes por amostra, a partir do dia zero
de estocagem e repetidas em intervalos regulares de 48 horas
durante quatro dias.

As contagens de Staphylococcus spp. foram realizadas
utilizando a metodologia proposta pela instrugdo normativa
62/ 2003 do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (BRASII, 2003). As analises microbiologicas
foram realizadas em camara de fluxo continuo. Inicialmente,
foram pesados 25 g da amostra e diluidos em 225 mL de 4gua
peptonada tamponada previamente esterilizada resultando na
diluigdo 10™, a partir da qual foram realizadas diluigdes
subsequentes até 1072 As amostras foram inoculadas em
placas de Petri estéreis com Agar Baird Parker para cultivo
em profundidade e incubadas invertidas em estufa
bacteriol6gica a temperatura de 37°C por 48 horas.

O experimento foi conduzido através de delineamento
inteiramente casualizado com dois tratamentos e trés
repeticdes. Os dados das andlises microbioldgicas foram
submetidos a analise de variancia e as medias foram
comparadas pelo teste de T Student ao nivel de 5% de
probabilidade. Os resultados foram expressos em Logyo
UFC/g.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta os resultados obtidos na
contagem de Staphylococcus spp. durante o armazenamento
refrigerado dos camardes tratados e ndo tratados. Verifica-se
que houve efeito significativo dos tratamentos por imersdo em
solugdo de lactato de sodio (3%), acido citrico (1%) e acido
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latico (0,5%) no dia zero e no segundo dia. No dia zero, a
média encontrada no tratamento controle foi de 7,29
log;QUFC/g, enquanto no tratado foi de 4,10 log,QUFC/g, ou

seja, 0 tratamento resultou em reducdo de 3,18 ciclos
logaritmicos. Aos dois dias de estocagem em refrigeracéo,
verificou-se uma reducdo de 2,96 ciclos logaritmicos.

Figura 1 — Contagens de Staphylococcus spp. do camardo minimamente processado controle e tratado durante armazenamento

refrigerado.
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No quarto dia de armazenamento, apesar da média
encontrada para o camardo tratado ser inferior a verificada no
controle, ndo houve diferenca estatistica entre as mesmas.

A elevada contaminagdo inicial dos camardes ndo
submetidos aos tratamentos, possivelmente, associa-se falhas
durante a manipulacdo. Segundo Born (2012) o camardo é um
produto intensamente  manipulado, principalmente o
descascado, devido a necessidade de operacdes como retirada
de cefalotérax e carapaca. Pesquisas com camarfes frescos
vém evidenciando altos indices de Staphylococcus spp. em
camardo fresco (ALBUQUERQUE et al., 2006;
NASCIMENTO et al., 1999). Albuquerque et al. (2006),
investigando a presenca de Staphyloccus aureus em gelo,
agua, bancadas e vendedores de pescado da feira do
Mucuripe, verificaram que 100% dos vendedores estavam
contaminados pelo patdgeno. Enquanto Nascimento et al.
(1999) verificaram que 40% do camardo fresco analisado
apresentaram contagens de S. aureus superiores a 10° UFC/g.
Em contrapartida, Costa et al. (2011) verificaram que a
maioria das amostras de camarBes analisados estava em
conformidade com a legislagdo brasileira (BRASIL, 2001)
que preconiza um teor maximo de S. aureus de 10° UFC/g
para camarao fresco.

A aplicagdo do tratamento com lactato de sddio,
acido latico e acido citrico proporcionou uma expressiva
reducgdo logaritmica nas contagens microbioldgicas, que pode
ser devida ao efeito antimicrobiano dos acidos organicos e
seus sais (HOUTSMA et al., 1993; WIT & ROMBOUTS,
1990) e constatado por diversos autores em carnes e produtos
carneos de diversas espécies (SILVA et al., 2014; SILVA et
al., 2001; VASCONCELOS et al., 2002; KACZMAREK-
DUSZEK et al., 2008), incluido pescado (FERNANDES et
al., 1998; SALLAM, 2007).

A eficiéncia na reducdo microbiana detectada no
estudo em questdo pode ser explicada pelo mecanismo
antimicrobiano dos acidos organicos na forma dissociada e
ndo dissociada e, possivelmente, ao efeito sinérgico

proporcionado pelo acido citrico, reduzindo o pH. Ha uma
atividade bactericida logo ap6s a sua aplicacdo e uma agao
bacteriostatica durante o armazenamento (PRASAI et al.,
1992). Este efeito bactericida e uma possivel lixiviagdo de
micro-organismos para a &4gua de imersdo pode explicar o
efeito do tratamento com aditivos logo no dia zero. A agdo
bacteriostdtica explica o efeito aos dois dias de
armazenamento. No quarto dia, possivelmente, houve uma
intensificacdo  dos  processos de  deterioracdo e,
consequentemente, uma diminuicio do efeito dos
antimicrobianos estudados.

Segundo Santiago et al. (2013), o consumo de
pescado contaminado com bactérias patogénicas é um
problema de salde publica. A aplicacdo de lactato de sodio,
acido latico e écido citrico durante a elaboracdo do camarao
minimamente processado foi uma ferramenta eficiente para
incrementar a qualidade e seguran¢a do produto, por reduzir a
contagem inicial de bactérias do género Staphyloccocus spp,
no qual se encontra o S. aureus que apresenta risco potencial
satde do consumidor.

CONCLUSOES

O uso de lactato de sodio, acido latico e &cido citrico
resultou em uma eficiente barreira antimicrobiana no dia zero,
logo apds a aplicagdo dos tratamentos, indo até o segundo dia
de armazenamento em refrigeracdo, podendo representar uma
alternativa viavel para aumentar a qualidade e a seguranga
microbioldgica do camardo minimamente processado.
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