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RESUMO

O maior ponto critico na inddstria de pescado € a descarboxilagdo do
aminoacido histidina que, por acdo de enzimas descarboxilases, forma a
histamina, uma amina biogénica termoestavel com elevada toxidade. O objetivo
desse estudo foi verificar os pontos criticos de aumento de temperatura e
monitorar a producdo de histamina de sardinha em conserva (Sardinella
brasiliensis) em diferentes etapas do processamento tecnoldgico que precedem
a esterilizacdo. Foram mensuradas as temperaturas das sardinhas nas etapas
consideradas criticas para formacdo de histamina e foram acompanhados os
lotes previamente etiquetados, que totalizaram 60 amostras para andlise de
histamina por espectrofluorimetria. Concluiu-se que a temperatura, como fator
isolado, ndo contribuiu para descarboxilagcdo da histidina, 0 que sugere que as
elevacgdes de temperatura durante o processamento tecnoldgico, se associadas
ao controle do tempo, ndo constituem um fator determinante para producéo
desta amina. Este estudo permitiu a obtencéo de dados importantes para
programar a¢fes de controle nas etapas criticas de industrias de conserva
brasileiras.
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ABSTRACT

The most critical point in seafood industry is the decarboxylation of the amino
acid histidine, which by the action of enzymes decarboxylases, results in
histamine, a biogenic amine thermostable and with high toxicity. The aim of this
study was to determine the critical points of temperature increase and to
monitor the production of histamine in fresh sardines (Sardinella brasiliensis) in

each stage of technological processing of canned sardines, before canning.
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Temperature of sardines was measured in critical steps of the process for
formation of histamine. A total of 60 samples of sardines were obtained for
analysis of histamine by spectrofluorimetry. We concluded that the temperature
alone did not contribute to the decarboxylation histidine during the technological
processes. This study allowed obtaining important data to program control
actions in critical stages of the Brazilian canned industries.

Key-words: biogenic amines, histamine, sardine.

INTRODUCAO

O pescado, dentre os alimentos de origem animal, destaca-se por
apresentar condigdes intrinsecas mais susceptiveis a deterioracdo e
consequente producdo de metabdlitos toxicos, como as aminas biogénicas,
principalmente a histamina, molécula volatii e termoestavel considerada
mundialmente o maior Ponto Critico da industria de pescado (CARMO et al.,
2010; BAKAR et al.,, 2010). O consumo de alimentos com altos teores de
histamina produz diversas alteragbes metabdlicas com sintomas tipicos que
variam com a sensibilidade de cada individuo, podendo ocorrer em casos mais
graves, choque anafilatico (JAY, 2005; HUGERFORD, 2010). O controle mais
efetivo para prevenir formacdo de histamina em peixes é a utilizag&o criteriosa
da cadeia de frio, desde a captura até o consumo (CARMO et al., 2010).

Desta forma, o objetivo do presente estudo foi verificar os pontos criticos
de variagdo de temperatura de sardinha fresca (Sardinella brasiliensis) e a
producdo de histamina em diferentes etapas do processamento tecnolégico

que precedem a esterilizagcdo para possiveis acdes preventivas.

MATERIAL E METODOS

Um total de 60 amostras de sardinhas frescas inteiras, da espécie
Sardinella brasiliensis, foram coletadas seguindo as recomendagfes do plano
de amostragem descrito pelo Ministério da Agricultura (BRASIL, 2010).

A determinagdo de temperatura das sardinhas foi realizada em cada
etapa do fluxograma de producédo para sardinha em conserva até a etapa que
precedem o enlatamento e fechamento da lata. A determinacdo de histamina

foi realizada em cada amostra coletada por espectrofluorimetria, método
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indicado pela Portaria 185/1997 do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 1997; BRASIL, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO
As maiores variagdes de temperatura da sardinha ocorreram no tanque

de lavagem e na salmoura, como pode ser observado na figura 1.
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Figura 1. Temperaturas meédias e tempos sardinha em etapas do

processamento de conserva de sardinha.

Segundo a legislacdo em vigor, a temperatura considerada como limite
critico para a formagdo de histamina é de 4,4°C em peixes das familias
Scombridae, Scombresocidae, Clupeidae, Coryyphaenidae e Pomatomidae
(BRASIL, 1997). De acordo com a FAO (2008) o risco de intoxicagdo por
histamina é expressivo se 0s peixes tiverem sido mantidos por algum tempo a
temperaturas superiores a 5°C, considerando-se ainda as condi¢cGes de tempo,
ou seja, o binbmio tempo x temperatura em todas as etapas, desde a captura
até a distribuicdo, ou nas etapas de processamento de conservas. No inicio do
processo, 0 peixe que é recepcionado a temperaturas aproximadas de 0°C, ou
no maximo a 4,4°C, e é lavado com 4gua a temperatura ambiente, elevando a
temperatura. Apos a evisceragdo, uma nova lavagem ocorre, nas mesmas
condi¢des, seguido pela salmouragem onde a sardinha permanece por mais de

10 minutos imersa em salmoura também a temperatura ambiente.
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Com relacdo a presenca de histamina, das 60 amostras de sardinha, 14
amostras (23%) apresentaram histamina, das quais 13 amostras abaixo de
1mg/100g (22%) e uma amostra com aproximadamente 2mg/100g (1%).

A salmouragem foi a etapa de processamento que apresentou maior
ndmero de peixes com histamina (Figura 2), ainda que em quantidades baixas,
mas caracterizando um ponto onde agdes devem ser implementadas para

controle do bindbmio tempo x temperatura.
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Figura 2. Quantidade de peixes positivos para histamina em etapas do

processamento de conservas.

A elevacdo de temperatura dos peixes durante o periodo em que 0s
mesmos permanecem no salmourador (cuja salmoura esti a temperatura
ambiente) pode ter contribuido para o resultado encontrado de um maior
ndmero de peixes com histamina.

A etapa de recepcdo no processamento de sardinha fresca para
conserva também deve ser considerada como ponto de controle, pois foi a

etapa onde foi encontrado nivel mais elevado de histamina (~2mg/100g).

CONCLUSOES
Embora a sardinha fresca seja exposta a temperaturas acima de 4,4°C
durante o processo, essa condi¢cdo néo favoreceu a formacéo de histamina em

concentragdes elevadas, o que permite inferir que 0 processo apresentou-se
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sob controle, ainda que existam pontos e etapas onde acdes devam ser
implantadas e implementadas para garantia de melhor qualidade do produto.

A etapa critica de possivel producdo de histamina foi no salmourador,
(temperatura média de 20,6°C), propiciando aumento da temperatura do peixe,
corroborada pelo fato da salmouragem ser a etapa mais prolongada do
processo.

O estudo permitiu a obtencédo de dados importantes para programar

acOes de controle nas etapas criticas de industrias de conserva brasileiras.
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