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1. INTRODUCAO

A carne de pescado apresenta aminoacidos, alta quantidade de vitaminas e
sais minerais e, dentre os produtos de origem animal, € a que apresenta melhor
digestibilidade (RIBEIRO et al., 2009). Porém, devido a sua composicao quimica, alta
atividade de agua e pH préoximo a neutralidade, é bastante susceptivel a deterioracao,
pois estas caracteristicas favorecem o desenvolvimento microbiano (FRANCO;
LANDGRAFF, 2008).

Segundo o Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal, é considerado pescado resfriado aquele que se encontra mantido na
temperatura entre -0,5° e -2°C, enquanto o pescado congelado € mantido em
temperaturas até -25°C (BRASIL, 1952).

A maioria dos métodos de conservacéo de alimentos tem o objetivo de inibir ou
retardar a multiplicagdo de micro-organismos. Através da utilizacdo de baixas
temperaturas de armazenamento, os métodos de resfriamento e congelamento
retardam o metabolismo bacteriano, desfavorecendo a multiplicacdo da maioria dos
micro-organismos (FORSYTHE, 2013). A refrigeracéo, além de conservar melhor as
caracteristicas originais do pescado, € um método eficaz contra a deterioracao,
provocando poucas modificacdes no produto (COSTA, 2001).

Manipuladores de alimentos frequentemente sdo veiculadores de patdogenos

causadores de doencas de origem alimentar, provavelmente devido ao contato das
maos mal higienizadas com o alimento durante o preparo e manipulacao
(FORSYTHE, 2013). Em alimentos frescos de origem animal, a presenca de
coliformes a 45°C indica praticas higiénico-sanitarias inadequadas durante a
manipulacdo ou armazenamento (FRANCO; LANDGRAFF, 2008).
Os coliformes a 45°C sao micro-organismos capazes de fermentar a lactose,
produzindo gas e/ou acido em 24 a 48 horas, quando incubados a temperatura de
44,5°C. Escherichia coli € o principal micro-organismo pertencente a este grupo
bacteriano, pois a presenca em alimentos e na 4gua demonstra contaminacdo de
origem fecal (TORTORA et al.,, 2012). Este patdgeno estd entre os principais
causadores de doencas de origem alimentar, tendo sido encontrado em 41% das
amostras analisadas, conforme citado por WELKER e colaboradores (2010).

O objetivo do presente estudo foi determinar a qualidade higiénico-sanitaria de
pescados resfriados e congelados comercializados em diversos mercados da cidade
de Pelotas/RS, através da enumeracao de coliformes a 45°C.
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2. METODOLOGIA

Foram coletadas em mercados varejistas da cidade de Pelotas/RS 15 amostras
de pescados congelados e 21 amostras de pescados resfriados, as quais foram
mantidas sob refrigeracdo em caixas térmicas até o momento das analises.

A enumeracdo de coliformes a 45°C foi realizada conforme a Instrucdo
Normativa n° 62 (BRASIL, 2003), utilizando a técnica do Numero Mais Provavel
(NMP). No teste presuntivo, 25 g de cada amostra foram homogeneizados em 225 mL
de Solugdo Salina 0,85%, obtendo-se assim a diluicdo 101, a partir da qual foram
preparadas as diluicées decimais seriadas 102 e 10-3. De cada diluicdo, aliquotas de
1 mL foram inoculadas em uma série de trés tubos de ensaio contendo tubos de
Durhan invertidos e 9 mL de caldo Lauril Sulfato de Sédio (LSS), os quais foram
incubados em estufa a 37°C por 48 horas. Apos o periodo de incubacao, os tubos
positivos foram submetidos ao teste confirmatdrio. Para isto, de cada tubo positivo no
LSS, ou seja, com formacéao de gas, foi transferida uma algada do cultivo para tubos
de ensaio contendo Durhan invertido e 9 mL de caldo Escherichia coli, sendo
incubados em banho-maria a 45°C por 48 horas. Dado o término da incubacao, os
tubos positivos foram identificados e procedeu-se a verificacdo dos resultados finais,
gue foram expressos em Numero Mais Provavel por grama de alimento.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A legislacdo brasileira ndo preconiza a analise de coliformes a 45°C em
pescados resfriados e congelados (BRASIL, 2001). Apesar disso, a analise destes
micro-organismos € importante, pois sua presenca indica as condi¢cdes higiénico-
sanitarias do produto final e da cadeia produtiva (TORTORA et al., 2012).

Das amostras de pescado resfriado, 33,3% (7/21) apresentaram contagens de
coliformes a 45°C abaixo dos limites de detecgao da técnica (<3,0 NMP.g1), enquanto
as demais amostras 66,6% (14/21) apresentaram contagens médias de 88,5 NMP.g
1. Estes resultados diferem dos encontrados por SILVA-JUNIOR et al. (2015), onde
100% das amostras de pescado analisadas apresentaram contagens de coliformes a
45°C superiores ao limite de deteccéo da técnica (>1,1x10% NMP.g™%).

Com relacéo as amostras de pescado congelado, 86,7% (13/15) apresentaram
contagens inferiores aos limites de deteccao da técnica (<3,0 NMP.g-1) e 6,7% (1/15)
apresentaram contagens superiores a este (>1x1.103 NMP.g-1). Apenas uma
amostra, 6,7% (1/14), apresentou contagens médias de 4 NMP.g-1. CARTONILHO &
JESUS (2011), ao analisarem 30 amostras de pescado congelado, verificaram a
auséncia de coliformes a 45°C em 100% das amostras, resultado que difere dos
encontrados no presente estudo. JA BARRETO et al. (2012), encontraram médias de
contagens variando entre <3 NMP.g-1 e 93 NMP.g-1 em amostras de pescado
congelado, demonstrando baixas contagens de coliformes a 45°C neste tipo de
produto.

E importante levar em conta a contaminac&o inicial das amostras analisadas, pois de
acordo com TORASSI (2009) congelamento e o resfriamento ndo tém acéo
esterilizante no alimento, portanto ndo pode melhorar a qualidade do mesmo.

Pode-se observar que a porcentagem de amostras com resultados abaixo dos limites
da técnica em pescados congelados é superior a de pescados resfriados. Esta
diferenca provavelmente se deve as diferentes temperaturas aplicadas no pescado
em cada tipo de pescado analisado. Embora a refrigeracdo ofereca ao consumidor
produtos de maior conveniéncia, a temperatura utilizada nao inibe totalmente o
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desenvolvimento microbiano, apenas retarda (FORSYTHE, 2013), sendo a
temperatura de congelamento mais eficaz na preservacgéao dos pescados.

4. CONCLUSOES

Ainda que as analises de Coliformes a 45°C nas amostras de pescado
congelado e resfriado analisadas tenham apresentado, na sua maioria, contagens
abaixo dos niveis de deteccdo da técnica, um percentual apresentou contagens,
indicando que este grupo bacteriano pode ser encontrado em pescados congelados e
resfriados. A presenca desses micro-organismos nos pescados mostra que as
praticas higiénico-sanitarias na cadeia de producéo estéo deficientes.
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