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O gque veremos
nesta aula?

TOPICOS A SEREM ABORDADOS

Alteracoes pos-morte
Analise sensorial
Analises fisico-quimicas

Analises microbiologicas




Causas das alteracoes pos-morte

“**Alteracoes pos-morte:

“* Rigor Mortis

“*Autolise

“*Decomposicao bacteriana
**Oxidacao

“*Alteracoes fisicas



Rigor Mortis ou rigidez cadavérica
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Rigor mortis no camarao

e Analise da curvatura
« Régua/escala

e A cadahora

Figura . Curvatura pos-morte do L. vannamei
armazenado em gelo por cerca de 4 dias (Tenorio,
2006)



" Fatores que influenciam a durac¢ao do rigor mortis:

Espécie
Estado nutricional (Cultivado r.m. + longo x selvagem)
Estresse/ exaustao (exausto r.m. + curto)

Tamanho: menor r.m. + rapido e curto

A o

Temperatura de armazenamento (> T°C = lrm.)



Inicio de duracao do rigor mortis para o bacalhau Gadus morhua

Condic3o Temperatura de Tempo da morte ao Tempo da morte até
armazenagem °C inicio do rigor o fim do rigor
Estressado O 2 -8 20 - 65
Estressado 10-12 1 20 -30
Estressado 30 0.5 1-2
Sem estresse O 14 - 15 /72 - 96

Huss, 2004



cAutolise
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Inosina, creatinin;,i 1tgi noacidos..

Cadaverina, Putrescina, Histamina, H,S, NH;




Pré-rigor mortis - Rigor mortis pleno - PSs-rigor |
\ J / ( \
! ! Flacidez Amolecimento
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Excelente grau de frescor - Bom frescor - Baixo frescor - Putrefacao

4 o N
Decomposicao
Pelas proprias enzimas (intrinsecas) )
r o B
Decomposicao

. por enzimas bacterianas (extrinsecas) )




Como avaliar o frescor do pescado? q ?-’*f;

" Avaliacao empirica

= Analise sensorial . Método préprio

= Cor, odor, textura, sabor — |* Meétodo oficial
e MIQ

" Analises fisico-quimicas
= pH, BVT, OTMA, Indol

" Analises microbioldgicas

= Bactérias deteriorantes



RIISPO A DECRETO N° 10.468, DE 18 DE AGOSTO DE 2020
2020 Altera o Decreto n® 8.013, de 20 de marco de 2017,

que regulamenta aLein® 1,283, de 18 de dezembro de

1 ° DEfi n i96es 1950, e a Lei n? 7.880, de 23 de novembro de 1980,

que dispoem sobre o regulamenio da inspecso
R dutos de ongem animal.

= Art. 333. Para os fins deste Decreto, pescado fresco é aquele que nao foi
submetido a qualquer processo de conservacao, a nao ser pela acao do gelo,

mantido em temperaturas proximas a do gelo fundente, com excecao daqueles

comercializados vivos." (NR) (ALTERADO PELO DECRETO 10.468/2020)

= Art. 334. Para os fins deste Decreto, pescado resfriado € aquele embalado e

mantido em temperatura de refrigeracao



RIISPOA DECRETO N* 10.468, DE 18 DE AGOSTO DE 2020

ARlera o Decreto n® 8.013, de 20 de marco de 2017,
2020 que regulamenta a Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de
1850, e a Lei n® 7.880, de 23 de novembro de 1988,
que dispoem sobre o regulamento ds 'r*speg:éc
industrial & sanitans de produtos de ongem animal.

CRUSTACEOS

1 — aspecto geral brilhante, umido

2 — corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes
3 — carapaca bem aderente ao corpo

4 — coloracao propria a espécie, sem qualquer pigmentacao estranha

5 — olhos vivos, destacados

6 — cheiro proprio e suave






* Sensorial — RIISPOA, RTIQ
* Fisico-quimico — RIISPOA (BVT, pH)
* Microbiolégico — Anvisa IN161/2022, FDA, UE



Indicadores sensoriais

v’ Frescor
v' Indica estagio de deterioracao
v Importante para avaliar vida de
prateleira e valor
v’ Defeito
v' Indica qualidade
v Importante para avaliacao do

valor

Indicador

Cor do hepatopancreas
Aderéncia do cefalotorax
Cor da carapaca
Textura do musculo
Estagio da muda
Melanose

Aroma

Sabor

Necrose

Mal descabecado

Mal descascado

Mal eviscerado
Desidratado

X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X

Cauda

X X X X X X X X

Sem casca /
sem visceras

Indicador




1.Cor do hepatopancreas

Nome do defeito: cabeca vermelha

Caracteristica:cor do hepatopancreas -

> do escuro, no camarao fresco, para
alaranjado e depois vermelho e
estourado no camarao deteriorado.
Causas:

- Exposicao prolongada a alta
temperatura,

- Acao enzimatica,

- Consumo de poliquetas.

Prevencdo/controle:

- Manipulacao rapida,

- Temperaturas abaixo de +5°C
- Higiene




2.Aderéncia do cefalotorax RRESEE

i. Cefalotérax bem aderido (nota 0),

ii. Ligeiramente deteriorado = cabeca baixa, pequeno
espaco em V entre cefalotérax e a cauda (nota 1),

iii. Moderadamente deteriorado = cabeca caida, maior
espaco entre o cefalotdrax e a cauda) (nota 2) e

iii. Deteriorado = membrana partida, cefalotorax solto

ou prestes a se soltar da cauda (nota 3).

Caracteristica: baixo frescor a membrana tende a
partir e separar o cefalotérax da cauda.
Causa: acao enzimatica natural

Prevencao/controle:

i

¥

- Controle do tempo e temperatura

- Evitar danos fisicos por esmagamento




3.Cor do camarao em funcao do frescor

Nome do defeito: camarao vermelho.
Caracteristica: Perda do fresco = perda da cor,
amarelado, laranja, vermelho.

Pode ser causado por enfermidades

Causa:

- Combinacao de tempo, temperatura

- Acao enzimatica rompe ligacao caroteno-
proteina,

- Camaroes infectados com o virus da IMNV
Prevencao/controle:

- Gelo sob temperaturas abaixo de +5°C,

- Biosseguranca.
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Uma estratégia natural para estabilizacdo da
astaxantina e regulacdo da cor: Interacdo
com proteinas

Qimeng Yao, Jiagi Ma, Xuemin Chen, Guanghua Zhao 2 & | Jiachen Zang A B

Proteinas que aglutinam astaxantina
em crustaceos:

Crustacianina (lagosta)

Hemocianina (vannamei)

Lipocalina (pitu, monodom)
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Relative expression level of PmCLL
(mormalized to muscle)

Aquaculture 539 (2021) 736615

Contents lists available at ScienceDirect Aquaculture
Aquaculture
ELSEVIER journal homepage: www.elsevier.com/locate/aquaculture
Short communication 1)

Check for
\Updatss

Identification of a novel crustacyanin-like lipocalin in Penaeus monodon:
Molecular cloning, tissue distribution and its functional studies in
astaxanthin accumulation

Chao Zhao™", Chao Peng ™", Sigang Fan®", Pengfei Wang *", Lulu Yan®", Zhuofang Xie ",
Lihua Qiu™“
* South China Sea Fisheries Research Institute, Chinese Academy of Fishery Sciences, Guangzhou, China

™ Key Laboratory of South China Sea Fishery Resources Exploitation & Utilization, Ministry of Agriculture, Guangzhou, Ch*=~
¢ Key Laboratory of Aquatic Genomics, Ministry of Agriculture, CAFS, Beijing 100141, China
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4.Cor do camariao em fun¢io do manejo Nome do defeito: camarao claro.
- ]

l,i- -._--...-1
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Caracteristica: Coloracao clara, ou palida no

cefalotdrax. Cozido levemente alaranjado.

Camardes claros sao Al e os mais escuros como A4
ou A5 e sao mais procurados no mercado.

Causa: alta transparéncia deixa o camarao com a
cor clara. Alimentacao rica em pigmentos

carotenodides deixam o camarao mais escuro.

Prevengao/controle: Controlar a fertilizacdo da

agua, manter a transparéncia baixa, aumentas a
populacao de algas diatomaceas e incluir pigmentos

carotenodides na dieta dos camaroes.




Nome do defeito: textura flacida.

5.Textura do musculo

Caracteristica: € um parametro de deterioracao.
O musculo passa de firme a mole a medida que o
camarao perde o frescor. E avaliado através do
tato ou do aparelho texturometro.

Causa: Combinacao de tempo, temperatura e
acao enzimatica que causa o enfraguecimento
dos tecidos.

Preveng¢ao/controle: Lavar e manter os camaroes
bem conservado em gelo, drenar a agua do gelo,
processar e congelar ou comercializar o mais

rapido possivel.




6.Estagio da muda

Nome do defeito: camarao mole.
Caracteristica: camarao com a carapaca fina,
amolecida.

Causa: parte do processo natural de
crescimento dos crustaceos.
Prevencao/controle: acompanhar os estagio
de muda para planejar a despesca, conforme

procedimentos descritos no Anexo V.



7.Melanose

Nome do defeito: melanose ou blackspot.
Caracteristica: escurecimento progressivo se
expandindo para todo o cefalotorax e cauda
podendo marcar o musculo do camarao.
Causa: reacao bioquimica natural do processo
de perda do frescor. Acelerado pelo estresse
ao longo do cultivo e alta temperatura no pos-
despesca.

Prevencao/controle: capacitar a equipe,
minimizar o estresse no cultivo, manter os
camaroes sob temperaturas abaixo de +5°C,
utilizar anti-oxidantes, monitorar

antioxidantes..



8.Aroma Nome do defeito: Aroma alterado.

Lo ]| Acruators: B. Chemical 317 (2020) 1281402

kit e : Caracteristica: camardo fresco = aroma fresco,

Sensors and Actuators B: Chemical

. suave, a algas marinhas, ou plantas aquaticas.

Development of electronic nose (Shrimp-Nose) for the determination of 1 of 1
perishable quality and shelf-life of cultured Pacific white shrimp A I te ra d OI F O rtel a m O n I a Ca II p u t rl d OI e m
(Litopenaeus Vannamei)

Parthasarathy Srinivasan®, Jeyashakila Robinson”, Jeyasekaran Geevaretnam",

John Bosco Balagor Rayappon deterioracao avancada.

* Centre for Nano Technology & Advanced Biomateriols (CeNTAR) and School of Blectrical & Flectronics Engineering (SEEE), SASTRA Deemed University, Thanjovur
613401, Tems! Nodu, India

b Department of Fish Quality Assurance and Manogement, Tamil Nada Dr. 0 Joyelolithon Fishertes University, Fisheries Calleges and Reseorch Instinute Campus,
ThoothuKudi 628008 Tami! Naduy, India

© Tomdl Nadu . J Joyalofithon Fiskeries Undversity, Vettar-River View Compus. Nogopattimam 61 1002, Tamil Nady, Indin

Causa: Alta temperatura, acao enzimatica,

Shrimp-Nose for Quality Assessment of Pacific White Shrimp mu |t| p|ica gﬁo bacte riana => com postos

Decision

r 9@4'-“-0" Accuracy of volateis caracteristicos de putrefacao, tais
’

TGS 96.29%

. sensors como a cadaverina e a putrescina.
Supporting

experiments

Prevencao/controle: Lavar, uso do gelo,

drenar a agua de derretimento, processar o
TVBN  Synergy pH

Perishable & : ~ : :

| 2°C refrigerated \_ ' g Pacific Microbial

' Conditions White Shrimp / Analysis
\ samples

mais rapido possivel.

Texture




9.Sabor

https://www.globalseafood.org/advocate/off-flavors-aquaculture-
products-part-1/

Nome do defeito: Sabor alterado.

Caracteristica: Fresco, caracteristico, suave e
adocicado. Neutro a perceptivelmente

Amargo. Putrido se em deterioracao avancado.
Off flavor: geosmina e 2-metilisoborneol
produzidos por algas cianoficeas.

Ingredientes da racao, ex. milho, “choclo” ou de
milho.

Causa: deterioracao, multiplicacao bacteriana =>
compostos volateis ex. cadaverina e a putrescina.
Algas cianoficeas.Milho na racao
Prevencao/controle: Uso do gelo, prevenir

cianoficeas. Evitar o milho na racao.



Journal of Agricultural and Food Chemistry > Vol 72/lssue 12 > Article L It - Z

Subscribed Cite Share Jumpto Exg
FOOD AND BEVERAGE CHEMISTRY/BIOCHEMISTRY | March 17, 2024

Camarao cultivado em agua salina e alcalina com baixo teor de sal tem uma melhor
nutricao de aminoacidos e umami— Comparacao de sabores entre Litopenaeus
vannamei cultivado em agua salina e alcalina e agua do mar

Kangxiang Qin, Weihao Feng, Zhaoxiong Ji, Xiaosong Jiang, Yun Hu, YuniaoLi, ChenxiChe, Chunlin Wang, Changkao Mu, and Huan Wang*
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Table 2. Free Amino Acid Content in the Muscles of L. vannamei Cultivated in Saline—Alkali Water and Coastal Seawater

(mg/L)"
FAA taste saline—alkali water (1.2 pus) seawater (23.1 pus} threshold (gf’ L) taste activity value (SS) taste activity value (CS)
_Asp* umami (+) 12.1 + 0.68° 1428 + 1.26° 0.02 0.61 + 0.03° (%) 0.71 + 0.06* (%)
Glu* umami (+) 70.73 + 14.01° 27.05 + 3.55" 0.01 7.07 + 140° (v/) 2.70 + 0.35" (1/)
Asn tasteless 20.52 + 12.31° 12.86 + 0.58" 021 0.14 + 0.06* (X) 0.06 + 0° (x)
Ser* sweet (+) 35.94 + 9.69° 1521 + 2.91° 2.19 0.02 + 0* (x) 0.01 + 0" (%)
Gln tasteless 275.70 + 80.90 195.89 + 9.17 1.43 0.19 + 0.06 (x) 0.14 + 0.01 (x)
His_ bitter (—) 46.33 + 6.07° 6.97 + 2.19" 0.19 0.24 + 0.03* (x) 0.04 + 0.01" (x)
Gly* sweet (+) 3298.33 + 183.67" 3596.46 + 80.20° 2.32 1.42 + 0.08" (1/) 1.55 + 0.03* (v/)
“Theft/*  sweet (+) 14.99 + 10.95 1920 + 16.58 3.06 0 (x) 0.01 + 0.01 (xX)
TArg bitter (—) 1506.98 + 53.99 1539.62 + 62.77 021 7.18 + 026 (v/) 733 + 0.30 (v/)
Ala* sweet (+) 298.27 + 119.96 158.17 + 32.67" 1.44 0.21 + 0.08* (x) 0.11 + 0.02" (x)
Tau bitter (—) 165.65 + 55.53 240.49 + 111.06 -
“Tyr bitter (—) 27.95 + 1.97° 8.36 + 1.37° 3 . .
Cys-s tasteless 97.17 + 17.57° 43.86 + 2.70 0.01 9.72 + 1.76* (v/) 439 + 027" (1/)
Vali# bitter (—) 46.53 + 8.57° 17.70 + 2.93" 0.49 0.09 + 0.02* (x) 0.04 + 0.01° (x)
Met# bitter (—) 2426 + 5.79° 10.44 + 1.21° 0.55 0.04 + 0.01° (x) 0.02 + 0" (x)
Trpi bitter (—) 1.76 + 0.92 0.96 + 0.32 0.47 0 (%) 0 (%)
Phe# bitter (—) 22.10 + 2.16" 5.90 + 1.29" 1.09 0.02 + 0" (x) 0.01 + 0° (x)
le# bitter (—) 18.43 + 5.39° 6.08 + 1.04" 0.97 0.02 + 0* (X) 0.01 + 0" (x)
Leud# bitter (—) 41.09 + 11.75° 18.33 + 2.09" 0.84 0.05 + 0.01° (x) 0.02 + 0" (x)
Lys# bitter (—) 69.26 + 13.94" 28.46 + 2.10 0.07 0.99 + 0.20" (x) 0.41 + 0.03" (x)
Pro* sweet (+) 1814.76 + 143.81 1717.02 + 173.90 1.74 1.04 + 0.08 (/) 0.99 + 0.10 (x)
TFAA 7917.85 + 283.52 7683.32 + 149.26 -
TEAA 238.41 + 46.24° 107.06 + 15.65" :
UAA umami (+) 82.83 + 14.68" 41.32 + 4.29 :
SAA sweet (+) 5462.30 + 163.26 5207.94 + 315.69 -
BAA bitter (—) 1804.68 + 83.63" 1642.82 + 72.70 .

il *ﬂ

stands for flavor amino acid; “#” stands for essential amino acid; “(+)" represents a pleasant taste; “(—)” represents an unpleasant taste; “( \/ ¥
represents that the free amino acid has a significant contribution to flavor; and “(X)” represents that the free amino acid has no significant

contribution to flavor; Asp (aspartic acid); Glu (glutamate); Asn (asparagine); Ser (serine); His (histidine); Gly (glycine); Thr (threonine); Arg
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Article ‘ Open access | Published: 27 October 2021

Os efeitos do baixo pH no sabor e na composicao de

aminoacidos do camarao-tigre

Hsueh-Han Hsieh, Veran Weerathunga, W. Sanjaya Weerakkody, Wei-len Huang, Francois L. L. Muller,

Mark C. Benfield & Chin-Chang Hung ™

Scientific Reports 11, Article number: 21180 (2021) | Cite this article
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Concentration of amino acid (g 1003")
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10.Presenca de areia
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https://jove.vn/ky-sinh-trung-gregarine/

Nome do defeito: Presenca de areia.
Caracteristica: presenca de areia no
hepatopancreas e no trato gastrointestinal.
Causa: Ocorre em viveiros de terra. Caréncia de
minerais por baixa salinidade. Presenca de
gregarinas em poliquetas e moluscos
encontrados no fundo dos viveiros.
Preveng¢ao/controle: Aumentar a oferta de racao,
monitorar o consumo de alimentos naturais e
racao pelos camardes, analisar o solo e a racao
guanto aos niveis de minerais, analisar a
presenca de gregarinas e realizar tratamento

natural.



11. Necrose

Nome do defeito: Necrose.

Caracteristica: ponto negro, risco pequeno, ou
risco forte. Pode ser encontrada nos
apéndices bucais.

Causa: bactérias do género Vibrio sp.
Presentes na agua do viveiro ou devido a
enfermidades como a NHP.
Prevencao/controle: reduzir carga microbiana,
controle da qualidade da agua, alimentacao e

do uso de probiodticos. Biosseguranca.




12.Camarao mal descabecado

Nome do defeito: mal descabecado.
Caracteristica: cauda falta primeiro segmento,
presenca de pereiopodos, patas presas ao
cefalotorax (gravata), camarao quebrado, partido.
Causa: perda do primeiro segmento da cauda no
descabecamento. Gravata, acontece quando o
cefalotérax nao é totalmente removido. O
camarao quebrado pode ter sido machucado na
despesca, na armazenagem ou durante a
manipulacao.

Prevencao/controle: capacitar a equipe.



13.Camarao mal descascado

Nome do defeito: mal descascado.
Caracteristica: o camarao sem casca
apresenta resquicios de casca e de pledpodos
(patinhas da cauda).

Causa: acontece quando o manipulador nao
remove todas as cascas e pledopodos aderidos

a0 musculo do camarao.

Prevencao/controle: capacitar a equipe.




14.Camarao mal eviscerado
]

Nome do defeito: mal eviscerado.

Caracteristica: produto com resc

visceras na carne, falta de retirac

uicios de

a das

visceras, falta de corte, corte profundo e corte

desviado.
Causa: manipulador nao remove

carne do camarao.

a viscera da

Prevencao/controle: capacitar a equipe.



15.Camarao desidratado
-

Nome do defeito: Desidratado.

Caracteristica: aparéncia ressecada, queimada
pelo frio.

Causa: acontece quando o camarao € exposto
diretamente ao ar congelante na camara
frigorifica sem protecao e de forma
prolongada.

Prevencao/controle: glasear e embalar o

camarao de forma adequada.



16. Camarao deformado
-

Nome do defeito: Deformado.

Caracteristica: camarao com alteracao
anatomica. Podem ocorrer deformidades no
rostro, atrofia do hepatopancreas e atrofia da
cauda, ou do camarao inteiro, chamado de
juvenil.

Causa: problemas genéticos ou enfermidades.
Prevencao/controle: selecao genética e

adocao das medidas de biosseguranca.



DIARIO OFICIAL DA UNIAO

Publicado em: 28/08/2019 | Edicao: 166 | Secao: 1 | Pagina: 1
Orgao: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento/Secretaria de Defesa Agropecudria

INSTRUCAO NORMATIVA N° 23, DE 20 DE AGOSTO DE 2019

Art. 11. O camarao fresco, o camarao resfriado, o camarao congelado e o camarao descongelado
devemn atender aos seguintes parametros fisico-quimicos:

| - pH da carne inferior a 7,85 (sete inteiros e oitenta e cinco decimos); e

Il - bases volateis total inferior a 30 mg (trinta miligramas) de nitrogénio/100g (cem gramas) de
tecido muscular.



Analise de pH

10 g da carne do camarao macerado
50 ml agua destilada

10 minutos estabilizacao

Leitura do pH

el




Analise de Bases Volateis Totais

Indica compostos volateis derivados da
proteina

» Putrescina

« Cadaverina...

Aparelho de “digestao” tipo Kjeldahl

Tenodrio, 2006.



Alteracoes pos-morte no camarao
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Indices de quimicos de deterioracao
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Figura 14. Variaciones presentadas en los indices de deterioro durante el

almacenamiento a 0°C del camarén pariblanco (Litopenaeus vannamei)

Tenodrio, 2006.



Alteracoes pos-morte do camarao: IQ e pH

M =6

scatterplot: 10
pH

Y. pH
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Std.Dw.=0,318852

0.95 Conf.Int,
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INSTRUCAO NORMATIVA - IN N2 161, DE 12 DE JULHO DE 2022
Estabelece os padroes microbioldgicos dos alimentos.

7. PESCADOS
Categorias Especificas Micro-organismo/Toxina/Metabdlito n c m M

O limite maximo de
histaminas deve ser 100
mg/kg (cem miligramas por

Histamina (mg/Kg), somente para peixes quilograma) de tecido
com elevado teor de histidina muscular, tomando como
(Carangidae, Gempylidae, Istiophoridae, | base uma amostra composta
_ , Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, por 9 (nove) unidades
a) Pescados {E?Jxes, Crustaceos, Coryfenidae, Pomatomidae, amostrais e nenhuma unidade
moluscos) e middos (ovas, moela, Scombresosidae) amostral pode apresentar

bexiga natatdria) crus, temperados

. : resultado superior a 200
ou nao, frescos, resfriados ou

mg/kg (duzentos miligramas

congelados por quilograma).
Salmonella/25g 5 0 Aus -
Estafilococos coagulase positiva/g 5 2 10° 10°

Escherichia coli/g, para produtos nao
consumidos crus
Escherichia coli/g, para produtos
consumidos crus

5 2 50 | 5x102

5 2 10 10°

n= nUmero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas individualmente,

c- o tamanho da unidade analitica e a indicacdao do numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

m = limite microbioldgico (m): limite que, em um plano de trés classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade
Inmtermediaria" e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Inaceitavel";

M = limite microbioldgico M (M): limite que, em um plano de trés classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria" daquelas de
"Qualidade Inaceitavel".



Salmonella sp.

Fonte: Intestino dos mamiferos, passaros,
anfibios e répteis

Sintomas: Nausea, vomito, colicas, febre

Transmissao: Contaminacao por esgoto
em areas costeiras e contaminacao apos
a despesca

Controle: Controle do
tempo/temperatura, evitar
contaminacao cruzada e trabalhadores
doentes manipulandos os camaroes




Estafilococcus aureus

Fonte: Humanos e animais, ar, poeira,
esgoto

Sintomas: Nausea, vomito, colicas,
diarréia aquosa ou sanguinolenta e
febre

Transmissao: Contaminacao do
alimento por pessoas ou equipmentos,
cresce e produz toxina no alimento

Controle: Minimizar abusos de
tempo/temperatura e higiene pessoal




Escherichia coli

Fonte: Intestinos de animais e
humanos

Sintomas: Codlicas, diarréia aquosa ou
sanguinolenta, febre, nausea, vomitos

Transmissao: Efluentes de esgoto,
contamnacao apos a despesca

Controle: Controle do
tempo/temperatura, prevencao da
contaminacao cruzada, evitar
trabalhadores doentes manipulando
0S camaroes




Analise microbiologica tradicional

Definicao: Esta analise identifica e

guantifica os microrganismos em uma
Exemplo de fluxo de analise microbiologica com placas petri -\'I.CCEPT

amostra por técnicas de isolamento e

cultura de microorgamos especificos em PRODIGAD

laboratorio. LABORATORIO

R e i
Obietivo: detect . . Y Y 1 e =
jetivo: detectar microrganismos S —— » '= .y = m—
: A , e ' i :
deteriorantes patogénicos ou benéficos l 2o @ e :
patog : —a '
em produtos alimenticios, farmacéuticos (’ = J— j s ®,

= —— = 57,
e outros. 1l € s *e-“o‘

Vantagens: atende requisitos legais.

Desvantagens: a seletividade do método
restringe a identificacao aos

microrganismos selecionados.



Analise microbiologica metagenoémica

Definicao: técnica que permite a extracao e

sequenciamento de material genético diretamente

da amostra (camarao inteiro, intestino, solo, e T S
- &

probidticos). =g

N3o requer o isolamento e cultivo de espécies Gl e il

individuais.

Objetivo: estudar comunidades microbianas inteiras

em seus ambientes naturais.

Vantagens: revela a diversidade e funcionalidade

dos mcroorganismos presentes e interacdes com o

Processamento
de Dados
(Bioinformatica)

meio.

Analise
Metagendmica

4

Extracao do DNA

efinicao:
. Diferente de métodos tradicionais, nao requer a
isolamento e cultivo de espécies individuaisl

acly .
1| Sequenciamento
¢ do DNA
8

Resultados na
Plataforma

https://biome4all.com.br/



Identification of bacterial communities related to handling in

commercial white-leg shrimp (Litopenaeus vannamer) using Identificacao de comunidades bacterianas relacionadas ao
metagenomic analysis

manejo em camarao comercial de perna branca (Litopenaeus

A Abdullah'*, R Pratama®™, SD A Saugqi', T Nurhayati" and Sofyan'
'Department of Aquatic Product Technology, Faculty of Fisheries and Marine Science, IPB VannamEI) usd ndO dna ||Se mEtagenomlca

University, Bogor, Indonesia

“Department of Biochemistry, Faculty of Mathematics and Natural Sciences, IPB University,
Bogor, Indonesia

‘Molecular Science Research Group, Advanced Research Laboratory. IPB University, Bogor,
Indonesia

. O estudo demonstra que a populacao microbiana
Flavobactenaceae Myroides -

encontrada no camardo comercializado no mercado g g000069.-P22° JGI 0000069.P22 -

, : , P r Pr lla - % Read

moderno é menos diversa, porém apresenta uma = cPlosiieplococcaceae, Froleocatela Abundance
Fusobactenaceae, Cetobactenum- "
quantidade bastante elevada de bactérias dos Arcobacteraceae; Arcobacter - g

Tannerellaceae: Macellibacteroides -

géneros Flavobacteriaceae e Myroides que estao |
Peptostreptococcaceae; uncultured -

associadas a deterioracdo de alimentos. Ruminococcaceae, Faecalibactenum-
Lachnospiraceae, Blautia -
« A populacdo microbiana encontrada nos camardes Weeksellaceae; uncultured-
do mercado tradicional é mais diversa e inclui uma Modern Market (B2) Traditional Market (A2)
nova bactéria patogénica para organismos aquaticos Figure 5. Heatmap of the top 10 genera bacteria on shrimp surface

(JGI_0000069-P22) e a Proteocatella conhecida por

causar infeccoes respiratorias em humanos.



Resisténcia Antimicrobiana na Aquicultura
(Antimicrobial Resistance in Aquaculture - AMR)

Definicao: A resisténcia antimicrobiana ocorre quando microrganismos, como bactérias, desenvolvem a capacidade de sobreviver

e proliferar na presenca de agentes antimicrobianos que antes eram eficazes no combate a eles.
Causas:

— Uso excessivo e inadequado de antibioticos na aquicultura.

— Falta de regulamentacao e controle no uso de medicamentos.

— Praticas inadequadas de manejo e higiene que promovem a proliferacao de bactérias resistentes.
Consequéncias:

— Reducao da eficacia dos tratamentos antimicrobianos.

— Aumento de custos de producao devido a necessidade de tratamentos alternativos.

— Risco para a saude publica, com a possibilidade de transmissao de bactérias resistentes aos humanos.
Prevencao:

— Uso responsavel e racional de antibioticos, seguindo as diretrizes veterinarias.

— Implementacao de boas praticas de manejo e higiene na aquicultura.

— Monitoramento continuo e pesquisa para desenvolver alternativas ao uso de antibioticos, como probiodticos e vacinas.



Situacdo da adocéo de planos de acéo para a AMR pelas
autoridades sanitarias de diversos paises

1 China

2 India

3  Indonesia
4 Viet Nam

Norway

9 Myanmar

11 Philippines
12 Japan

13 [Brazil

14 Rep. Korea

1005%
80%
60%
40%
20%

0%

Nao ha um plano de acao para a aquicultura
® Haum plano de agao para a aquicultura
B O plano de agao para a aquicultura esta

em execugao

Caputo et al., 2022



REVIEWS IN

Aquaculture

REVISAR [ Acesso Total

Patogenos Vibrio e suas toxinas na aquicultura: uma revisao
abrangente

Marieke Vandeputte 2 Md. Abul Kashem, Peter Bossier, Margarida Vanrompay

Publicado pela primeira vez: 25 Maio 2024 | https://doi.org/10.1111/raq.12926

 As bacteérias Vibrionaceae sao difundidas em ambientes aquaticos, afetando

varias especies hospedeiras, incluindo peixes, camaroes e bivalves

economicamente importantes.
« O consumo humano de alimentos aquaticos mal cozidos contaminados co

Vibrionaceae e / ou suas toxinas representa uma ameaca a saude/ ana,

levando a condicoes como gastroenterite, infeccao de feridas e sepse.

« Novas estrategias para o combate as infeccoes bacterianas € importante para

evitar que a resisténcia bacteriana decorrente do uso de antibioticos para

tratar doencas bacterianas se tornem um dos maiores problemas no setor da

aquicultura




Espécie

Patogénese em hospedeiros naturais

Zoonhose

V. parahaemolyticus

V. anguillarum
V. vulnificus

V. alginolyticus

V. harveyi

V. espléndido

V. tasmaniensis
V. mimicus

V. campbellii

V. owensii

V. fluvialis

V. aestuarianus

V. cordlliilyticus
V. neptunio

V. punensis
\/ etirobaells

Peixes : mortalidade

Crustaceos : Doenca da Necrose Hepatopancreatica Aguda

(AHPND) em camardo quando PirAB, Doenca pos-larva
translucida (TPD) em camardo quando VHVP-2..

Peixes , crustdceos , bivalves : hemorragia, necrose, sepse
Peixe : hemorragia, sépsis (Bidtipo 2)

Peixe : Sepse, hemorragia, Ulcera

Bivalves : mortalidades de moluscos, ostras, vieiras,
vermes

Crustaceos : Mortalidades

Peixe : Lesdes oculares, gastroenterite, necrose muscular,
Ulceras cutaneas, doenc¢a da podridao da cauda
Crustdceos : Vibriose luminosa em camarao, AHPND em
camardo quando PirAB-

Peixe : Gastroenterite

Bivalves : mexilhGes, améijoas, vieiras, mortalidades de
ostras

Bivalves : mortalidade de ostras

Peixe : Mortalidades

Crustaceos : mortalidades de camardes, lagostins e
caranguejos

Crustdceos ; Vibriose luminosa em camarao, AHPND em
camarao quando PirAB-+

Crustaceos : mortalidade de lagostas, AHPND em camarao

quando PirAB+

Peixe : Mortalidades

Crustaceos : mortalidade de lagostas

Bivalves : mortalidade de ostras

Bivalves : Ostra, améijoa, vieira, verme ... Mortalidade
Peixes : Mortalidade de larvas

Bivalves : mortalidades de ostras, moluscos, mexilhdes
Rotiferos : Mortalidades

Crustaceos : AHPND em camarado quando PirAB+
Rivalves * mortalidades de moliicscos ostrac vieiras

Gastroenterite
Infeccdo da ferida

Nenhum

(Bidtipo 1) Gastroenterite

Sépsis

Infeccdo da ferida
Celulite

Infeccdo da ferida
Gastroenterite

Celulite

Otite média
Sépsis

Infec¢do da ferida

Nenhum

Nenhum
Gastroenterite

Infec¢des de feridas

Otite média
Nenhum

Nenhum

Gastroenterite

Nenhum

Nenhum
Nenhum

Nenhum
Nenhiim

Vandeputte et al., 2024



" Método sensorial para avaliar frescor
" Criado na Tasmania 1980
"Baseado em analises fisico-quimicas e
microbiologicas
"Nao destrutivo

"Previsao de dias no gelo e vida util
"Espécie especifico



UNIVERSIDADE FEDERAL FLUMINENSE
CENTRO DE CIENCIAS MEDICAS )
PROGRAMA DE POS-GRADUAGCAO EM MEDICINA VETERINARIA
DOUTORADO EM HIGIENE VETERINARIA E PROCESSAMENTO

TECNOLOGICO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

VALERIA MOURA DE OLIVEIRA

ESTUDO DA QUALIDADE DO CAMARAO BRANCO DO

PACIFICO (Litopenaeus vannamei), INTEIRO E DESCABECADO,
ESTOCADO EM GELO.

NITEROI
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Universidade Federal do Rio Grande do Norte
ESCOLA AGRICOLA DE JUNDIAI

Tabela 1 - Esquema do MIQ desenvolvido para camarao Inteiro

Parametros de qualidade Descricao Pontos
Aroma Fresco, suave de algas marinhas 0
Fraco, lembrando mar (maresia) 1
Amoniacal fraco 2
Amoniacal forte, putrido 3
Cor Acinzentado com pontos escuros € bem definidos 0
Cinza amarelado com pontos escuros pouco definidos 1
Melanose Auséncia de melanose 0
Presenca de alguma melanose na cabeca 1
Presenca de muita melanose na cabeca e corpo 2
Aderéncia da carapaca Fortemente adenda 0
Aderéncia média 1
Aderéncia fraca 2
Aderéncia da cabeca ao Fortemente aderida 0
corpo Aderéncia média 1
Aderéncia fraca 2
indice de Qualidade Total 0-10

Disciplina: Processamento do Pescado



ESCOLA AGRICOLA DE JUNDIA|

Tabela 3 — Valores médios de Bases Volateis Totais (BVYT) e pH de camardes inteiros
em oito tempos de estocagem porum periodo de 22 dias em gelo.

BVT (mg de N/100g de carne) pH
DA 1 14 57 G.54
DA 4 15,78 6,76
DIAT 16 06 6,93
DIA1D 21 .85 5,94
DIA 13 23 07 6,98
DIA 16 24 28 7,28
DIA19 24 28 713
DIA 22 38 .85 7.0

O meétodo do indice de qualidade reco-
mendou indices de qualidade variando entre
0 e 10 para o camardo cru intetroe entre 0 e 8
para o camarido cru descabecado. e mntervalos
aceitaveis para o consumo humano respecti-
vamente deJabedeDal.

Com base nos resultados obtidos, indi-
ca-se o prazo de vida comercial de doze dias
para o camario inteiro e de quatorze dias para
o camardo descabecado estocados em gelo.

Disciplina: Processamento do Pescado



EVOLUCAO DO 'NDICE, DE QUALIDADE DO CAMARAO
Litopenaeus vannamel APOS 20 DIAS ARMAZENADO EM GELO

IQ INTEIRO CRU

14
y=1,8571x-0,985/7

12 RZ = 0,9345

_HBJ;-

10]

2 —  -fﬁLE

1 J 3 8 12 14 20
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