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RESUMO

Peixes do género Leporinus, conhecidos popularmente por piaus, de modo geral, alcangam baixo valor comercial
guando comercializados somente eviscerados, principal mente devido a presenca de espinhos naformade“Y” nasua
muscul atura. Com o objetivo deidentificar tecnol ogias que gerem produtos com maior valor de mercado, avaliou-sea
aceitacdo defilésde piau-vermelho (Leporinus copelandii) defumados pel os métodos de aspersio eimersao, utilizan-
do fumacaliquida. A matéria-primae os produtos foram caracterizados por meio de determinacfes de umidade, proteina
bruta, extrato etéreo e cinzae de andlises microbiol 6gicas. Naanalise sensorial foram avaliados os atributos aroma, cor,
aparéncia e sabor. Os filés processados com fumaga liquida pelo método de imersdo apresentaram menor teor de
umidade (P < 0,05) quando comparados com os filés submetidos ao processo de defumacéo por aspersdo e com a
matéria-prima. Entretanto, o teor de proteinabrutando diferiu estatisticamente (P> 0,05) entre os métodos de defumagéo
(32,6% paraimersdo e 30,9% paraaspersao). A defumacao com fumagaliquida, pelo método de aspersao, mostrou-se
preferida pelos provadores em todos as caracteristicas avaliadas. De acordo com as andlises microbioldgicas, 0s
produtos atenderam aos padrdes da legislacdo vigente.

Palavras-chave: Defumaggo, composi¢éo quimica, Leporinus, microbiologia, pescado.

ABSTRACT

Preparation of red-piau (Leporinus copelandii) fillets using liquid smoke

Ingeneral, Leporinus fish haslow commercial valuewhen sold gutted only, especially because the y-shaped bones
intheir muscles. Aiming at i dentifying technol ogies that generate products with higher market value, we evaluated the
acceptance of smoked red-piau (Leporinus copelandii) fillets, using the method of Aspersion and Immersion with
liquid smoke. Raw material and final product were characterized by determining moisture, crude protein, fat and ash
contents. Microbiological analyses were also carried out. Sensorial analysis included the attributes odor, color,
appearance and taste. Fillets processed by liquid smoke using the immersion method had |ower moisture content (P d”
0.05) than fillets processed by aspersion and with raw material. However, the crude protein content was not statistically
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different (P> 0.05) in any smoking methods (32.6% by immersion and 30.9% by aspersion). Smoked fish fillets by the
aspersion method was preferred by the sensorial panel. The microbiological analysis confirmed the products complied

with the guidelines of the current legislation.

Key words: Smoked fish, chemical analyses, Leporinus, microbiological analyses

INTRODUCAO

A defumagdo € um processo de conservacdo usado
nos alimentos buscando aumentar sua“ vida-de-pratel ei-
ra’. Com o desenvolvimento dos processos de conserva-
¢ao pelofrio, o uso dadefumagéo tem diminuido. Peixe é
considerado alimento derelevante valor nutricional eim-
portante fonte de lipidios ricos em é&cidos graxos -3
(Adicon, 1996). A defumac&o convencional de alimentos
esta sendo substituida pelo emprego de aroma de fuma-
¢a, ou fumagas liquidas saborizantes (Bizerril & Primo,
2001; Hatullaet al., 2001). Esses produtos séo, em geral,
extratos de fumacafiltrada, que sdo separadosdo material
resinoso responsavel pelaformacéo dos hidrocarbonetos
poliarométicos (Stolyhwo & Sikorski, 2005). Entre asvan-
tagens dessa tecnol ogia estdo a higiene e diminui¢do no
tempo de processamento, menor poluico ambiental e
variedade de utilizag8o da fumaga, obtendo-se produtos
com diferentes caracteristicas organol épticas (Guillén et
al., 1996; Stolyhwo & Sikorski, 2005). Ao produto defu-
mado final proporciona uniformidade de sabor e cor, de-
posi¢cdo de substancias antioxidantes e antimicrobianas e
baixa concentragdo de compostos indesejaveis como
hidrocarbonetos poliarométicos (3,4-benzo(a)pireno),
podendo ser de uso doméstico e/ou industrial (Gongal-
ves & Prentice-Hernandez, 1998). Nos Estados Unidos,
nadécadade 1990, cercade 70% dos produtores de carne
defumada ja se empregava fumaca liquida no proces-
samento (Guillénet al., 1996).

Para a defumacdo do pescado, a fumaca liquida pode
ser aplicada diretamente na salmoura ou na superficie da
matéria-prima. Diluidanasalmoura, proporcionaapenetra-
¢80 do sabor no interior dos tecidos do pescado, enquanto
a aplicacdo superficial, por aspersdo ou atomizacao, pro-
duz sabor agradavel, além de col oragéo douradae brilhante
nasuperficiedo pescado (Adicon, 1996; Schindler, 1997).

O piau-vermelho (Leporinus copelandii) € umaespé-
cie de peixe nativo do rio Paraibado Sul, RJ (Bizerril &
Primo, 2001). Como outros Leporinus, alcangabaixo valor
comercial naformain natura, por apresentar espinhos na
forma de “Y” na sua musculatura, entretanto, na regido
norte do Estado do Rio de Janeiro suacarne é comerciali-
zada principalmente em filé congelado.
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OBJETIVOS

Objetivou-se neste trabal ho identificar alternativas de
processamento desse pescado paraagregar-lhe valor, uti-
lizando-se a defumagdo com fumaca liquida pel os méto-
dos de imersdo e aspersdo, avaliando-se as propriedades
sensoriais, a composi¢do centesimal e as caracteristicas
microbiol dgicas dos filés de Leporinus copelandii obti-
dos.

MATERIAL E METODOS

a) Matéria-prima

O piau vermelho aindando é cultivado em piscicultu-
ra, portanto toda quantidade comercializadanaregi&o pro-
vém da pesca artesanal . Para obter quantidade suficiente
para realizacdo dos testes sensoriais do piau defumado
fol necessario adquiri-lo nas peixarias do municipio de
Itaocara(RJ) tal como € comercializado: congelado e com
pele.

A fumagaliquida, SMOKEZ 1517-1C, indicadaparao
processo de defumacéo liquida (Adicon, 1996) foi doada
pelaADICON Industriae Comércio deAditivosLtda, lo-
calizadaem S&o Bernardo do Campo (SP).

b) Procedimentos

O processo de defumacao dos fil és de piau-vermel ho,
usando-se fumacaliquida, foi conduzido de acordo com o
protocolo descrito por Gongalves e Prentice-Hernandez
(Gongalves & Prentice-Hernandez, 1998).

A aplicacéo dafumacafoi feitapor dois processos: de
Imersdo (T1) edeAsperséo (T2).

T1-Adicdo dafumacaliquidanasalmoura, nafasede
salga

T2 — Aspersao da fumaga liquida diretamente na su-
perficie dosfilés, apds afase de salga.

T1-Processo de Imersao

Nafasede salga, osfilésde piau-vermelho desconge-
ladosforam imersos por 10 minutos em salmouracom 15%
de NaCl, na proporc¢do de pescado:salmoura 1:2 (peso/
volume), contendo fumaga liquida na concentracéo de
0,2%. Com o objetivo de uniformizar a penetracéo de sa
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nosfilés, foi realizada agitacéo manual dosfilés submer-
gidos na salmoura contidaem reci piente plastico com ca-
pacidade de 10 litros. Apos essafase, osfilésforam colo-
cados por 20 minutos em bandejastel adas, foradaestufa,
paraescorrer o excesso de salmoura.

T2 - Processo de Aspersao

Para a fase de salga, os filés descongelados foram
imersos em salmouracom 15% de NaCl, napropor¢édo de
pescado:salmoura(1:2 peso/volume), durante 10 minutos
com agitacdo manual . Apés essafase, osfilésforam colo-
cados em bandejas teladas para escorrer 0 excesso de
salmoura e levados a estufa com circulagdo forcada de ar
paraapré-secagem (50°C, por 45 minutos). Posteriormen-
te a salga, as bandejas teladas contendo os filés foram
retiradas daestufa. Com auxilio de um borrifador manual,
uma soluc&o de 20% de fumagaliquidafoi aspergidanos
dois lados dos filés, durante 30 segundos.

O processo de secagem (tempo-temperatura) seguiu a
especificagdo do fabricante do aroma natural de fumaga
(Adicon, 1996), que consistiu das seguintes etapas:

1) As bandejas contendo os filés foram acondiciona-
dasem estufacom circulacdo forcadade ar atemperatura
de54°C, durante 30 minutos.

2) A cada 30 minutoselevou-seem 17 °C atemperatura
daestufa, até que atemperaturainternadosfilés, medida
com auxilio determdmetro inserido em suamuscul atura,
atingisse 82 °C.

3) ApOs atingirem temperaturainternaigual a82°C, os
filésforam mantidos naestufaligada por 30 minutos.

¢) Analise da Composi¢do Quimica

Paraadeterminagdo dacomposicdo quimicado filéde
piau-vermel ho descongel ado e defumado pel ostratamen-
tos T1 e T2 foram utilizadas cinco amostras, compostas
cada uma por um pool de cinco filés com pele. As amos-
tras foram trituradas em multiprocessador e analisadas
em triplicata, determinando-se acomposi¢do centesimal,
com resultados expressos como média paraas variaveis.
matériaseca (%), umidade (%), proteinabruta (N x 6,25)
(%), extrato etéreo (%) ecinza(%) (Silva& Queiroz, 2001).
Os dados obtidos foram submetidos aandlise de variancia
(ANOVA), e asmédias comparadas pel o teste de Tukey (P
0,05).

Na determinagéo de cloreto de sodio, foi utilizado o
método de determinagdo rpidade sal em carnes, descrito
por Pearson (1976). Os dados encontrados foram subme-
tidosaandlise devariancia, efez-se comparagdo de médi-
aspelotestet (P<0,05).

d) Avaliacdo Sensorial

Para avaliar os efeitos dos tratamentos T1 e T2 nos
filés de piau-vermelho em relagdo as suas propriedades
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sensoriais, foi utilizado o teste de aceitacdo, constituido
de umaescalahedbnicade nove pontos, variando de“ gos-
tei extremamente” (nove pontos) até “ desgostel extrema-
mente” (um ponto) (Chaves & Sproesser, 1999). Os
parémetros avaliados foram: aroma, cor, textura, aparén-
ciae sabor.

As amostras foram julgadas por 50 provadores néo
treinados. As amostras foram aguecidas em forno micro-
ondas (30 segundos em poténcia média) e mantidas em
caixas térmicas até a degustacédo. Os dados obtidos foram
submetidosaandlisedevariancia(ANOVA); easmédias,
comparadas pelo testet (P < 0,05).

e) Analises Microbioldgicas

Paraarealizacdo das andlises microbiol dgicas dos fi-
Iés descongelados e defumados pelos tratamentos T1 e
T2, foram pesados 25 g de filé, transferidos para frasco
Erlenmeyer contendo 225 mL de solucéo salina-peptonada
(Cloreto de sodio: 8,5 g + Peptona 1,0 g + Aguadestilada
1000 mL), e, apdshomogeneizagdo, obteve-sediluicdo 1:10
(10Y). A partir dessa, foram preparadas as demais dilui-
¢Oes decimais seriadas empregadas para as determina-
¢Oes microbiol 6gicas, segundo recomendagédo dos méto-
dosoficiais parapescado congel ado descritas em Rossoni
(1988) eSiqueira(1995).

Foi realizada a contagem padrdo dos seguintes mi-
crorganismos: bactérias aerdbias mesdfilas, enterobacté-
rias, coliformesa45 °C, Escherichiacoli, Staphylococcus
sp. e Salmonella, conforme Resolugo RDC n° 12, de2 de
janeiro de 2001, da SecretariaNacional deVigilancia Sani-
tariadlM S(Brasil, 2001).

Paratodas as contagens padréo em placas utilizaram-
se cinco amostras, compostas cada uma por trés filés,
com trés repeticdes para cada diluicdo. Foram considera-
das as contagens das dilui¢des que apresentavam entre
30 e 300 UFC/g (Unidades Formadoras de Colbnias/g de
amostra).

Para contagem total de microrganismos aerébios
mesofilosfoi utilizado agar-padréo para contagem (PCA)
como meio de cultura e plagueamento por profundidade,
com incubacdo a 35 °C por 48 horas.

Na contagem de Staphylococcus sp. foi utilizado agar
Baird-Parker e plagueamento em superficie, com incuba-
¢80 a 35 °C por 48 horas. As unidades formadoras de co-
|6niasforam identificadas pela coloragéo creme.

Para a contagem de coliformes totais, Entero-
bactérias, Escherichiacoli e Salmonellasp. foi utilizado
Chromocult como meio de cultura e inoculagdo em su-
perficie, comincubacdo a 35 °C, por 48 horas. Asunida-
desformadoras de col 6nias foram identificadas segun-
do colorag@o especifica: coliformes totais (roxo),
Enterobactérias (creme), E. coli (marrom com alo claro)
e Salmonella (verde).
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Analise quimica

A composicao centesimal dos filés de piau-vermelho
descongel ados apds processamento com fumaga liquida
esta apresentada na Tabela 1.

ApGs o processo de defumagdo com fumaga liquida
houve ateracdo narelacéo percentual dos componentes
damatéria-prima, devido areducdo significativa(P<0,05)
no contelido de umidade de 78,5% para 51,7 € 55,1% para
ostratamentos T1 e T2, respectivamente. Osfilés proces-
sados com fumaga liquida pelo método de imersdo apre-
sentaram menor teor de umidade (P < 0,05) quando com-
parados com os filés submetidos ao processo de defu-
magao por aspersdo e com a matéria-prima. No entanto,
apesar de apresentar val ores significativamente maiores
paracinza(21,0%) e extrato etéreo (14,5%), o teor de pro-
teinabrutando diferiu estatisticamente (P> 0,05) entre 0s
métodos de defumagao (67,5% paraimersao e 68,8% para
aspersdo).

Pela andlise dos valores médios de extrato etéreo e
proteina bruta dos fil és de piau-vermelho descongel ados
(2,8 €18,2%, respectivamente) ndo se pode classificar esta
espécie de peixe segundo as categorias definidas por
Stansby, citado por Contreras-Guzman (Contreras-
Guzman, 1994), poisparaacategoriaB o teor intermedia-
rio de proteina (15 a20%) somente é correl acionado com
teor intermediario de gordura (5 a15%). No entanto, pei-
xes do género Brycon (Mendonca, 1996) e curimaté co-
mum (Prochilodus cearensis) (Maiaet al., 1999) podem
ser classificados na categoria B de Stansby.

O pescado também pode ser classificado segundo o
percentual de gordura, umavez que o percentual de pro-
tefnas na musculatura apresenta-se em valores relativa-
mente constantes, entre 17 e 20%, oscilando principal-
mente devido ao estado bioldgico do peixe (Bressan &
Perez, 2000). Nesse sentido, de acordo com aTabelal, o
piau-vermelho pode ser considerado peixe magro pela
definicdo de Mantovani (Bressan & Perez, 2000).

O Leporinus piau (Franco, 1999) apresenta 15,9%
de proteina e 2% de lipidios, resultados que corrobo-
ram a composi¢cdo observada neste estudo para L.
copelandii.

A gordurado pescado éimportante nutricional mente,
pois € umafonte natural de &cidos graxos ndo saturados;
entretanto, pode apresentar relagdo inversa com o tempo
de conservagéo, se acondicionada em condigdes inade-
quadas (Freitas & Gurgel, 1971). Segundo Kubitza
(Kubitza, 2000), dependendo do tamanho do peixe, dosis-
temade cultivo, dacomposicéo dadietae do manejo ali-
mentar, tilapias cultivadas apresentam filé com 3a8% de
gordura.

Segundo algunsautores (Ogawa& Maia, 1999), 0 pes-
cado, em geral, ficamais saboroso antes da desova, peri-
odo esse em que o0 peixe deposita mais gordura e
glicogénio paraserem utilizados como fontes energéticas.
Costa et al., (2005) observaram acimulo de gordura na
regido celomética de L. copelandii durante o periodo de
preparacdo para a migragdo reprodutiva; entretanto, ndo
foi analisado o conteido de gordura na por¢éo comesti-
vel do pescado.

A quantidade de lipidio na carne de pescado pode
alterar o seu sabor, como foi observado no salméo defu-
mado (Salmo salar) (Robb et al., 2002).

Em trabalho com salga e secagem de traira
(Hoplias malabaricus) e pescada do Piaui (Plagioscion
squamosissimus) foram determinados teores de gordura
de 2,5 a3% e 2,4 a 4,6%, respectivamente, e obteve-se
produto com boas condi¢des de consumo por mais de 83
dias de estocagem a temperatura ambiente (Machado &
Gurgel, 1965). A anchova (Pomatomus saltatrix), consi-
deradaum peixe gordo (Queiroz et al, 1996) ou intermedi-
arioemteor degordura (5 - 15%) (Goncalvez & Prentice-
Hernéndez, 1998), depois de processada com fumaca li-
quida, apresentou boa estabilidade no armazenamento por
60 dias atemperatura de -21,64 °C. Estes dadosindicam
que peixes gordos, além de apresentarem menor tempo de
armazenamento, necessitam de frio para sua adequada
conservagéo.

O teor de umidade nas amostras de filés defumados
manteve-se abaixo de 65%, que é o recomendado para
produtos defumados (Moraiset al., 1996).

O teor médio de cinza dos filés de L. copelandii
(0,9%) encontra-se préximo dos valores descritos para
Prochilodus cearensis, Ciprinus carpio e Tilapia sp.
(Leonetal., 1991), todas espécies de pei xes de dguadoce.

Tabela 1. Componentes quimicos do filé de piau-vermelho congelado (matéria-prima) e defumado por imerséo e aspersao

Processo Matéria Umidade
1 0, i 0, A (0]
de defumagao Seca (%) %) Proteina Bruta (%0) Cinza (%) Extrato Etéreo (%)
MN? M S? MN MS MN MS
T1-Imerséo 48,3* a 51,7¢ 32,6a 67,5 10,2a 21,0 7,0a 14,5
T2 — Asperséo 449b 551b 30,9a 68,8 9,3b 20,1 4,8b 10,6
Matéria-prima 215c 785a 18,2b 84,8 0,9¢c 4.4 2,8¢c 13,2

@ Matéria natural; e @ matéria seca* Médias seguidas de mesmas letras na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P < 0,05).
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Entretanto, foram obtidos valores superiores para teor
meédio de cinzanaporcdo comestivel de Leporinus friderici
elLeporinus sp. de1,9 e 2,1%, respectivamente (Gurgel &
Freitas, 1972). Osteores de cinzados peixes de &gua-doce
encontram-se nafaixade 0,98 a3,29%, eavariacdo prova-
velmente se deve a quantidade de ossos intramusculares
presentesno filé (Contreras-Guzman, 1994).

No entanto, o teor de cinza apds os tratamentos T1 e
T2, 10,2% e 9,3% respectivamente, apresentou-se acima
daguel e determinado paratrutadefumada (Oncorhynchus
mykiss) para os métodos deimersdo com e sem cocgdo, 0S
quaisoscilaramentre 3,9 e 7,2% (Moraiset al., 1996). Pro-
vavelmente 0 aumento do teor de cinzaesté correlacionado
a absorc¢éo de cloreto de sodio durante o processo de
defumacdo e a deposicao de particulas provenientes da
fumagaliquida.

Os resultados da analise de cloreto de sodio (NaCl)
nosfilés submetidos aos tratamentos T1 e T2 estéo apre-
sentados na Tabela 2.

A porcentagem de sal no misculo de piau-verme-
Iho ndo diferiu significativamente entre os tratamen-
tos (P > 0,05), porém a de umidade foi maior nos filés
defumados por aspersao (55,07%) (P < 0,05), o que, con-
seguentemente, influenciou no teor de NaCl na frac&o
aquosadosfilés de piau-vermel ho defumados por imersdo
e por aspersdo, respectivamente a 15,7 e 13,9 %. Estes
valores est8o acima do obtido para truta (Oncorhynchus
mykiss) (Queiroz et al., 1996) eanchova(Leonet a., 1991)
submetidas a defumacdo por fumaga liquida; para esses
produtos o minimo recomendado parainibir o crescimen-
to de microrganismos como Clostridium botulinum é de
3% de NaCl nafracéo aguosa(Morais, 1994).

Dentre os 50 provadores que participaram dos testes
de aceitabilidade, 32% informaram que as amostras esta-
vam excessivamente sal gadas para ambos os tratamentos.

Analise sensorial

Osvaloresdaanalise sensorial paraas caracteristicas
aroma, cor, textura, aparéncia e sabor das amostras de
filés defumados com fumaca liquida pelo método de
imersdo e aspersdo estdo apresentados na Tabela 3.

A aceitabilidade do pescado defumado foi superior (P
< 0,05) paraosfilés defumados pelo método de aspersio
emtodas as caracteristicasavaliadas: aroma(T = 4,18, GL
=89eP<0,01); cor (T =5,71, GL =89eP<0,01); textura

(T=2,84,GL =89eP<0,01); gparéncia(T =4,82,GL =89
eP<0,01); esabor (T =3,52, GL =89eP<0,01).

A preferéncia pela defumacgé@o com asperséo de fu-
maca liquida também foi observada em teste de
aceitabilidade de anchovas defumadas (Goncalvez &
Prentice-Hernandez, 1998).

A aplicagéo dafumagaliquidanasuperficie do pesca-
do produz sabor caracteristico, coloragéo dourada e tor-
nabrilhanteasuperficie do produto (Adicon, 1996). Como
a gordura do pescado atua como agente absorvedor das
substancias aromaticas presentes nafumaga (Geromel &
Forster, 1982) epor ser o L. copelandii um peixe conside-
rado de baixo teor de gordura (< 5%) (Contreras-Guzman,
1994), o processo de aplicacdo de fumaga na salmoura
(imers0) ndo proporcionou aroma, cor, textura, aparéncia
e sabor caracteristicos de produto defumado capazes de
atribuir aceitabilidade significativamente superior aoutra
modalidade por aspersio.

Andlise microbiol6gica

Osresultados da analise microbiol 6gicarealizadanos
filés de piau-vermelho antes e apOs os processos de
defumagédo com fumaca liquida estéo apresentados na
Tabela4.

N&o foi constatada a presenca de E. coli nem de
Salmonellaem nenhumadas amostras, tendo sido atendi-
dos, portanto, aos padrdes da legislacdo vigente (Brasil,
2001). Entretanto, a contagem de bactérias aerdbias
mesofilas apresentou-se elevada tanto para as amostras
de matéria-prima quanto para o pescado defumado pelos
tratamentos T1 e T2 (1,80 x 10°; 5,20 x 10°, e 7,80 x 10%,
respectivamente).

Tabela 3. Andlise sensoria defilésde piau-vermelho defumado
com fumagaliquida(imersdo e aspersdo) em teste de aceitabilidade
(valores médios + desvio padréo)

o Processo de defumacéo
Caracteristicas

Asperséo Imerséo
Aroma 7,41+ 129* a 6,14 + 1,68b
Cor 7,49+ 1,10a 586+ 1,67b
Textura 739+129a 6,51+ 1,73b
Aparéncia 7,43+ 1,46a 576+194b
Sabor 7,31+ 1,64a 596+212b

* Médias seguidas de mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo
teste t (P < 0,05).

Tabela 2. Concentracéo de sal (%), teor de umidade (%) e teor de sal nafracdo aquosa (%) em filés de piau-vermelho submetidos a

diferentes processos de defumagéo

Processo de defumagao Sal (%)! Umidade (%) Teor de sal na fragdo aquosa (%0)?
Imersdo 9,66* a 51,66 b 15,71
Aspersdo 8,88a 55,07 a 13,91

1 Valores expressos na matéria natural.? [% sal / (% sal + % Umidade)] x 100.* Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem entre

sl segundo teste t (P < 0,05).
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Tabela 4. Andlises microbiol 6gicas defil € de piau-vermel ho congel ado e defumado com fumagaliquida.

Congelado Defumado

Anélises — - ~ =

(matéria-prima) Imersdo Aspersdo
Bactérias aerdbias mesofilas 1,80 x 10° 5,2 x 10° 7,8 x 10*
Staphylococcus sp. < 10? <10? <10?
Coliformes totais < 10? < 107 < 107
Enterobactérias < 107 < 107 < 107
Salmonella Auséncia Auséncia Auséncia
Escherichia coli Auséncia Auséncia Auséncia

Todos os valores representam a média de cinco repeticdes.Resultados expressos em unidades formadoras de coldnias/g de amostra (UFC/g).

Essa contagem elevada é um indicador de condi-
¢Oes inadequadas de manipulagdo, provavelmente
causadas pelo pouco cuidado com alimpeza e desin-
feccdo de superficies ou pelas condic¢bes inadequa-
das de tempo/temperatura na produgdo e conserva-
¢ao. O elevado nimero de bactérias aerdbias mesofilas
pode acarretar diminui¢do da vida util do produto
(Hoffmann et a., 1995).

O processo de defumacdo foi realizado em laboratorio,
tendo-se o cuidado de desinfetar todos os utensilios uti-
lizados com solugéo de &gua clorada (50 mg/L de cloro),
porém o processamento ndo diminui a carga bacteriana
damatéria-prima.

Paraanchovas defumadas, abaixacontagem microbia-
na encontrada na fracéo aquosa do musculo foi relacio-
nada com o alto teor de NaCl proveniente do processo
(Gongalvez & Prentice-Hernandez, 1998). A quantidade
de microorganismos observada em ostras (Crassostrea
gigas) lavadas por imersdo, durante cinco e sete minu-
tos, em agua do mar refrigerada com 100 mg/L de
hipoclorito de sodio, foi reduzida69% (meséfilos) e 94 e
97% (coliformestotais) respectivamente do nimero ini-
cial total de microorganismos contaminantes (Schramm
& Beirdo, 1998).

A utilizagdo de fumaca liquida nas concentracGes de
50, 75 e 100% (solucdo aquosa) na defumac&o de salméo
reduziu a concentracdo de S. aureus a niveis abaixo do
limite detectéavel em andlises microbiol égicas (Paranjpye
etal., 2004).

Pereira& Campos (2000) estimaram apopulagéo de S.
aureus, coliformestotaisefecais, Salmonellae microrga-
nismos psicrotroficos em filés de tildpia (Oreochromis
niloticus) provenientes da industrializag@o e apontaram
gue a contaminagdo ocorria durante a manipul agéo.

CONCLUSAO

A aplicacéo dafumagaliquidanasuperficie do pesca-
do pelo método de aspersao proporcionou produto defu-
mado de melhor aceitabilidade, umavez que o Leporinus
copelandii apresenta baixo teor de gordura na porcéo
comestivel.
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