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Qualidade do pescado em 4 
fases
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Gram and Huss, 1996

Gram huss 1996
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Biodiversidade de crustáceos

• Camarões, lagostas, caranguejos
– Composição química – carboidratos (0.5%)

Camarões tem mais aa livres que peixes

– Manipulação 

Maioria dos micro-organismos = peixes

– Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella

Biodiversidade de crustáceos

• Camarões, lagostas, caranguejos

• Produção de grandes quantidades de 
bases nitrogenadas voláteis 

• Maioria proveniente da redução de TMAO 
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Biodiversidade de crustáceos

• Ostras, lula, mexilhão, vieira 

• Conteúdo de carboidrato significante 

• Glicogênio 

• Deterioração fermentativa 

Biodiversidade de crustáceos

• Ostras, lula, mexilhão, vieira 

• Deterioração 

Pseudomonas; Acinetobacter – Moraxella; 
enterocos; lactobacilos; Leveduras 

 Escala de pH proposta como base para determinação da qualidade 
microbiana em ostras 
 pH 6,2 – 5,9 BOA 
 pH 5,8 “OFF” 
 pH 5,7 – 5,5 MOFADO /BOLORENTO 
 pH 5,2 e abaixo AZEDO ou PÚTRIDO 


