http://dx.doi.org/lO.4322/Tbcv.2015.072

Rev. bras. ciénc. vet., v.4, n.2, 67-70, maio/ago. 1997 67

Bactérias produtoras de aminas biogénicas frente a indicadores
de qualidade higiénico-sanitaria em camarao descascado
comercializado nos municipios de Niterdi e Sao Goncalo,

Estado do Rio de Janeiro, Brasil

Biogenic amines bacteria producers in relation to higienic-sanitary
quality in barked shrimp commercialized in Niteréi and Sdo Goncalo
municipalities, State of Rio de Janeiro, Brazil

José Carlos Albuquerque do Prado Carvalho', Robson Maia Franco', Luiz Anténio Trindade de Oliveira', Patricia
Maria Rocha Gongalves?

Resumo

No camaréo encontram-se microrganismos capazes

de originar substancias alergénicas ou determinantes de

- intoxicac&o alimentar, as ditas aminas biogénicas. Estas
originam-se da decomposicdo de aminoacidos.como a
histidina, tirosina e fenilalanina.

Através da andlise de 30 amostras de camaréo des-
cascado comercializado nos municipios de Niterdi e Sdo
Goncalo, Estado do Rio de Janeiro, objetivou-se quantificar
a microbiota produtora de aminas biogénicas juntamente
com aquela indicadora de qualidade higiénico-sanitaria,
tais como coliformes fecais e enterococos. A quantificagio
da microbiota produtora de aminas biogénicas foi proce-
dida através da contagem de vidveis em placas. Na enu-
meragéao de coliformes fecais utilizou-se o Caldo Ec e o
Meio A1. A média dos valores encontrados na contagem
da microbiota produtora de aminas foi elevada, sendo a
menor a de histamina (3,82 Log UFCs (unidades forma-
doras de coldnias/g). Na contagem de Enterococcus, a
média foi 3,52 Log UFCs/g. O nlimero mais provavel mé-
dio de coliformes fecais foi 2,25 Log e 2,55 Log para EC e
A1, respectivamente. Foram feitas varias buscando cor-
relagéo estatistica significativa (p<0,05). Isto ocorreu ape-
nas naquela entre as contagens de Enterococcus viaveis
em placas e as contagens de produtores de histamina.
Os resultados sugerem haver relagdo entre o nivel de
Enterococcus e o de produtores de histamina, neste pro-
duto.
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"Introducao

Os alimentos de origem marinha sao mais pereciveis
que outros de origem animal de alto teor proteico.As alte-

ragGes de sabor, odor, textura e cor refletem o grau de
decomposi¢ado causada primariamente pela atividade
microbiana. O nivel de decomposigdo é influenciado ini-
cialmente pelo nimero e espécies de bactérias, e pelas
condi¢des de conservagdo como temperatura, umidade
e atmosfera (Nickelson e Finne, 1992).

No camar&o encontram-se microrganismos capazes
de originar substancias alergénicas ou determinantes de
intoxicagao alimentar ditas aminas biogénicas. Estas, ori-
ginam-se da decomposi¢do de aminoacidos como a
histidina, tirosina e fenilalanina. Segundo Lukton e Olcot
(1958), o contetido de histidina varia entre as dlferentes
espécies de pescado.

Devido & histamina e as outras aminas biogénicas
serem produzidas via atividade enzimatica de bactérias
produtoras de descarboxilases, a presenga de histamina
tem sido considerada como indicadora de decomposicéo
microbiana recente (lenistea, 1973).

E possivel que sejam produzidas elevadas concentra-
¢Oes de histamina sem que o pescado esteja alterado do
ponto de vista organoléptico; com isso o quadro de intoxi-
cacéao pode ser originado tanto pelo consumo de pesca-
do alterado como pelo de pescado organolépticamente
fresco (Jay, 1994).

Os microrganismos indicadores podem ser emprega-
dos para refletir tanto a qualidade microbioldgica dos ali-
mentos quanto a vida util dos produtos e sua inocuidade
pelo risco da presenga de germes patogénicos. Apesar
de algumas limitagdes, em alguns alimentos os coliformes
apresentam um valor consideravel como indicadores de
inocuidade. J& os Enterococcus séo mais apropriados que
os coliformes como indicadores de qualidade higiénica
dos alimentos (Jay, 1994).

No presente trabalho, objetivou-se quantificar a .
microbiota produtora de aminasbiogénicas juntamente com
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aquelas indicadoras de qualidade higiénico-sanitaria como
coliformes fecais e Enterococcus, buscando-se, através
disso, verificar a ocorréncia de correlagdo estatistica sig-
nificativa (p<0,05). Com isso, justifica-se a continuidade dos
estudos com vistas a adogdo dos indices de coliformes
fecais e/ou Enterococcus como indicadores da presenca
de microbiota produtora de aminas biogénicas no produto
analisado, como também em outros alimentos de origem
marinha. Isto é de vital importancia para cidades litordneas
como Niter6i e Sdo Gongalo, que apresentam uma intensa

comercializagdo de pescados e seus derivados, aumen-. -

tando os riscos de comprometimento da satide ptiblica.

Material e Métodos

Colheita e preparo das amostras - Amostras de ca-
mardo descascado, pesando 250 g cada, foram adquiri-
das em mercados de peixe estabelecidos nos municipios
de Niteréi e Sdo Gongalo, Estado do Rio de Janeiro, e
imediatamente levadas ao laboratério em condigdes nor-
mais de embalagem e transporte comuns na
comercializacéo, para que os resultados das andlises
refletissem as condigbes em que o produto chega a casa
do consumidor.

No laboratério, foram assepticamente pesadas
aliquotas de 25 g em copos metélicos de waring blender
esterilizados, contendo 225 ml de solugéo salina
peptonada a 0,1%, perfazendo a diluicdo 10, apds
homogeneizagao durante 2 min. sob velocidade maxima
em homogeneizador waring blender. Em seguida foram
preparadas as diluicbes 102 e 1073, utilizando-se a pro-
porgéo de 1 ml da diluigdo 1/10 para 9 ml de solugéo sali-
na peptonada a 0,1%, sucessivamente até completar 1/
1000 (Hitchin et al. 1992).
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Andlises propriamente ditas - A quantificacio da
microbiota produtora de aminas biogénicas foi procedida
através da contagem de vidveis em placas seguindo a
técnica proposta por Niven et al. (1981). Utilizou-se o
mesmo meio base, tanto para a contagem de produtores
de histamina, como para a de tiramina e a de feniletilamina.
Variou-se 0 aminodcido utilizado como substrato, no caso,
histidina, tirosina e fenilalanina. Na contagem de
Enterococcus vidveis em placas seguiram-se os procedi-
mentos de Hartman et al. (1992), enquanto que na enu-

‘meragao (numero mais provavel - NMP) de coliformes

fecais, utilizando o Caldo Ec e 0 Meio A1, seguiram-se os
de Hitchin et al. (1992).

Tratamento estatistico - Os resultados das analises
microbioldgicas realizadas conforme Snedecor e Cochran
(1989) foram comparados buscando-se correlagéo esta-
tistica significativa (p<0,05) entre elas.

Resultados

Os resultados das andlises por amostra estao relacio-
nados na Tabela.

A média dos valores encontrados na contagem da
microbiota produtora de aminas foi elevada (Fig.), sendo
que a menor foi a de histamina (3,82 Log Unidades For-
madoras de Coldnias - UFCs/g), seguindo em ordem cres-
cente da produtora de feniletilamina (4,37 Log UFCs/g) e
da de tiramina (5,21 Log UFCs/g). Na contagem de
Enterococcus a média foi 3,52 Log UFCs/g (Fig.). O NMP
médio de coliformes fecais foi 2,25 Log e 2,55 Log
(Fig.) respectivamente para EC e A1. A correlacéo esta-
tistica entre as contagens de Enterococcus e a de produ-
tores de histamina foi significativa (p<0,05); nas outras
comparagdes nao houve correlagéo significativa (p>0,05).

vaiores

anélises

Logaritimo das médias das analises.
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Tabela - Resultados das analises microbiolégicas efetuadas em amostras de camarédo descascado comercializado nas cidades
de Niteréi e Sdo Gongalo no Estado do Rio de Janeiro

Contagem Contagem Contagem Contagem Enumeracgédo Enumeracéo
descarboxiladores descarboxiladores descarboxiladores  Enterococcus coliformes fecais coliformes fecais

histidina tiramina fenilalanina EC Al

UFCs/g UFCs/g UFCs/g UFCs/g NMP/g NMP/g
Amostra 1 2.000 6.000 4.000 300 3 93
Amostra 2 800 400 3.000 70 0 0
Amostra 3 2.000 80.000 1.000 100 43 240
Amostra 4 2.000 200.000 1.000 30 93 150
Amostra 5 100 200.000 600 100 4 9
Amostra 6 80 20.000 7.000 0 0 0
Amostra 7 4.000 30.000 600 0 93 20
Amostra 8 300 10.000 6.000 0 23 7
Amostra 9 50 20.000 400 0 75 93
Amostra 10 200 30.000 100 20 0 9
Amostra 11 100 20.000 60 0 4 7
Amostra 12 40 90.000 300 0 210 1.100
Amostra 13 1.000 80.000 2.000 0 23 9
Amostra 14 1.000 8.000 3.000 0 93 210
Amostra 15 500 2.000 800 0 93 150
Amostra 16 20.000 300.000 100.000 7.000 1.100 1.100
Amostra 17 80.000 1.000.000 200.000 40.000 1.100 1.100
Amostra 18 10.000 200.000 80.000 2.000 1.100 1.100
Amostra 19 60.000 2.000.000 200.000 30.000 1.100 1.100
Amostra 20 3.000 30.000 2.000 3.000 9 93
Amostra 21 3.000 10.000 4.000 1.000 0 23
Amostra 22 500 20.000 1.000 3.000 15 A 23
Amostra 23 2.000 400.000 60.000 1.000 9 23
Amostra 24 100 20.000 5.000 1.000 15 1.100
Amostra 25 500 30.000 3.000 1.000 4 460
Amostra 26 100 2.000 200 600 9 240
Amostra 27 10 2.000 1.000 400 0 43
Amostra 28 100 10.000 5.000 500 9 23
Amostra 29 3.000 6.000 8.000 3.000 43 1.100
Amostra 30 1.000 20.000 5.000 5.000 _ 4 1.100
Média 6.583 161.547 23.469 3.304 176 358
Discussédo

Segundo Nickelson e Finne (1992), a seguranca para
a saude publica, em alimentos de origem marinha, quan-
to & contaminagéao bacteriana, estéa relacionada ao poten-
cial para causar intoxicagdes alimentares. Exceto no caso
da intoxicagao por histamina, normaimente os fatores ou
agentes responsaveis pelas intoxicagdes séo originados
por erros na manipulacdo durante ou apds o proces-
samento.

Segundo o mesmo autor, um levantamento
microbiolégico realizado em alimentos de origem marinha
(peixes e crustaceos) de Seatle, Estados Unidos, revelou
um NMP médio de 199 coliformes/g, que é préximo ao
obtido nesta pesquisa, e uma contagem média de 9121
UFCs de Enterococcus viaveis/g, que é bem mais eleva-

da que a por néds encontrada no camarao.

James e Olley (1985), consideram a histamina como
indicadora de deterioragdo ou processamento inadequa-
do, concordam que ocorre uma combinagdo complexa de
aminas biogénicas formadas durante o processo de dete-
riorag&o e que ha necessidade de se obter mais informa-
goes sabre isso. . '

Hartman (1960) observou, ap6s um estudo compara-
tivo, que as cifras de Enterococcus vidveis estavam mais
relacionadas com as de aerdbios meséfilos viaveis em
placas. Isso vem de encontro com o fato de ter havido
correlagéo entre a contagem de Enterococcus viaveis em
placas e a de bactérias produtoras de histamina viaveis
em placas, visto que a temperatura de incubacéo deter-
minada por Niven et al. (1981) é de 35°C.
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Conclusoes

Os resultados sugerem haver relagao entre o nivel de
Enterococcus e o de produtores de histamina, com base
no tratamento estatistico efetuado. Avaliagdes deverao ser
feitas no sentido de se estabelecer um padréo de conta-
gem de Enterococcus viaveis em placas, como indicador
de risco da presenga de niveis potencialmente perigosos
de bactérias produtoras de histamina e/ou outras aminas
biogénicas.

Abstract

Biogenic amines bacteria producers in relation to
higienic-sanitary quality in barked shrimp commer-
cialized in Niteréi and Sao Goncalo municipalities,
State of Rio de Janeiro, Brazil

Microrganisms that are able to form alergenics or food
poisoning determinants substances denominated biogenics
amines are usually found in shrimp. Those amines originate
from amineacids decomposition as histidine, tirosine and
fenilalanine. Analysing 30 samples of barked shrimp traded
in Niter6i and Sdo Gongalo municipalities, State of Rio de
Janeiro, Brazil,-our purpose was to count the microrganisms
that form biogenic amines together with those that indicate
higienic-sanitary quality, as fecal coliforms and enterococi.
The count of amines biogenic forming microrganisms was
made through viables count. In fecal coliforms enumeration
EC broth and A1 medium were used. The average of
numbers found in the count of biogenic amines forming was
high. The lowest count was from histamine forming
microrganisms (3,82 Log CFU/qg). In the Enterococcuscount
the average was 3,52 Log CFU/g. The most probable
number of fecal coliforms was 2,25 Log e 2,55 Log
respectively for EC andA1. Comparisons were made looking
for significative statistical correlations (p<0,05). The unique
comparison that showed significative statistic correlation was
between Enterococcus and histamine forming counts. The
results suggests that there is significant relationship between
the level of Enterococcus and histamine forming, in the
product examined.
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