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Caracterizacdo microbiolégica (TVC, bactérias |acticas, bactérias
produtoras de H2S e Enterobacteriaceae) foram efectuadas em amostras
de truta-salmonada (Onchorhyincus mykiss) fumada a frio e embalada a
vacuo, armazenadas a 5°C durante 4 semanas, submetidas as seguintes
condi¢des: (1) amostras de truta-salmonada submetidas a congel agéo
(-20°C) seguido da armazenagem a 5°C, foram comparadas com
amostras unicamente colocadas a 5°C e (2) amostras de truta-salmonada
submetidas a dois tipos de fuma...
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Resumo

Caracterizacdo microbiologica (TVC, bactérias lacticas, bactérias produtoras de H.S e
Enterobacteriaceae) foram efectuadas em amostras de truta-salmonada (Onchorhyincus
mykiss) fumada a frio e embalada a vacuo, armazenadas a 5°C durante 4 semanas,
submetidas as seguintes condi¢des: (1) amostras de truta-salmonada submetidas a
congelagio (-20°C) seguido da armazenagem a 5°C, foram comparadas com amostras
unicamente colocadas a 5°C ¢ (2) amostras de truta-salmonada submetidas a dois tipos de
fumagem em combinagdo com diferentes tipos e tempos de salga (salga seca e salmoura).
Foram ainda medidos os parametros pH ¢ a % de NaCl na fase aquosa em todas as
amostras.

Estatisticamente os resultados mostraram diferengas significativas quando foi estudado o
efeito principal do processo (amostras congeladas previamente e amostras refrigeradas)
(P<0.05), em todos os grupos microbianos estudados, com a excep¢do do grupo
Enterobacteriaceae. Interacgio entre o tipo de salga e a duracdo da mesma foi observada.
Considerando o efeito triplo, Processo*Salga*Tempo de salga, verificou-se que os grupos
LAB e Enterobacteriaceae sdo justificados estatisticamente por esse efeito (P<0.05).

Para o efeito do processo de fumagem (2h secagem + 6h fumagem ou 6h secagem + 2h
fumagem), foi verificado que uma diminui¢do do tempo de fumagem, promove um
aumento do numero de microrganismos (P>0.05), com a excepg¢do da grupo
Enterobacteriaceae (P<0.05). Efeitos conjuntos entre o processo de fumagem, o tipo ¢
tempo de salga juntamente com o tempo de armazenagem ndo evidenciaram diferengas
significativas (P>0.05) nos grupos microbianos estudados, com excep¢do da contagem
TVC (Pc005)

No que respeita a variagdo do pH, ndo foram evidenciadas diferengas significativas nas

diferentes amostras analisadas.

Palavras-chave: Peixe fumado a frio; Salmoura; Salga seca; Armazenamento;

Microflora.



