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1. INTRODUCAO

Entre os alimentos carneos, o pescado é o que se decompfe mais
rapidamente devido a sua constituicAo reduzida de tecido conjuntivo e,
caracteristicas associadas ao pH muscular, préximo ao neutro que, apds a morte,
evolui para a faixa alcalina acelerando a deterioracdo. O grau de alteracdo no
transcorrer do processo de deterioracdo esta intimamente vinculado a diversos
fatores, entre eles; a espécie, a sazonalidade correspondente a captura, a
microbiota presente no habitat natural que atua por contaminacéo e as condi¢des
de captura, manipulagéo, processamento e comercializacdo (RGRA et al., 2004)

Apds a morte do peixe ocorrem alteracfes fisicas, quimicas e biolégicas em
seu sistema muscular que, se ndo forem interrompidas, levam a um estado de
deterioracdo que inclui a liberacdo de muco com formacdo de mucina e ao
posterior rigor-mortis, a autélise e a decorrente decomposicao bacteriana. O
pescado contaminado por espécies patogénicas podem ser um potente veiculo de
transmissao de doencas, configurando um grave problema de saude publica, as
chamadas Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs). A contaminagcdo do
pescado geralmente ocorre apdés a sua captura, durante a manipulacdo sob
condicbes inadequadas de higiene e conservacdo em temperaturas elevadas
(ALVAREZ et al., 2012).

A presencga de micro-organismos evidencia deficiéncias em algumas etapas
do processamento ou na conservacdo do produto final, que compromete a
gualidade e o grau de frescor, podendo causar seérios danos a saude do
consumidor. Dentre 0s micro-organismos patogénicos que podem estar presentes
no produto final destacam-se Salmonella spp., Staphylococcus aureus e
Escherichia coli. A contagem de coliformes termotolerantes (a 45°C) nos alimentos
fornece, com maior seguranca que a de coliformes totais, informacfes sobre as
condi¢cdes higiénicas do produto e melhor eventual indicacdo da presenca de
enteropatogenos (FRANCO & LANDGRAF, 2008).

O peixe Papa Terra também conhecido como Betara, Embetara ou
Southern Kingcroaker predomina em todo o litoral brasileiro, desde o Amapa até o
Rio Grande do Sul, vivendo em canais que se formam nas praias arenosas
(ANIMAIS MARINHOS, 2008). O Jundia Rhamdia voulezi € uma espécie nativa da
regido Sul do Brasil. Apresenta rapido crescimento e bom rendimento de carcaca,
com carne de excelente qualidade e de boa apreciacdo pelos consumidores
(FREITAS et al.,, 2011). Em decorréncia disso, este trabalho teve por objetivo
avaliar as caracteristicas microbiolégicas de papa terra (Menticirrhus americanos
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spp.) e o Jundia (Rhamdia voulezi) comercializados na regido Sul do Brasil durante
a estacédo do outono.

2. METODOLOGIA

As amostras de papa-terra (Menticirrhus americanos spp.) e 0 jundia
(Rhamdia voulezi) foram obtidas no Mercado Publico Municipal de Rio Grande/RS
e Pelotas/RS, respectivamente, nas formas de pescado inteiro e em filés, in natura.
As amostras foram coletadas durante a estacdo do outono. Apos foram
transportadas sob refrigeracdo para o Laboratério de Processamento de Alimentos
da Universidade Federal de Pelotas e entdo armazenadas a -18°C, até sua
utilizacdo. Para avaliar o frescor dos pescados, foram efetuadas as determinacdes
de Nitrogénio de Bases Volateis Totais (N-BVT) segundo Brasil (1981) e pH
conforme metodologia descrita pela AOAC (2006). As andlises microbioldgicas
foram realizadas de acordo com os métodos analiticos oficiais para analises
microbioldgicas para controle de produtos de origem animal e 4gua (BRASIL,
2003). Como meio seletivo para a enumeragdo de Stapylococcus coagulase
positiva, foi utilizado o Agar Baird Parker - BP. Para a determinacdo de coliformes
totais e coliformes a 45°C foi utilizada a técnica do NUumero Mais Provavel - NMP.
Para o teste confirmativo foi utilizado Caldo Verde Brilhante - BV (coliformes totais)
e Caldo seletivo para Escherichia coli - EC (coliformes termotolerantes) com
incubacdo a 37°C por 48 h e 45°C por 24 h, respectivamente. A Salmonella spp.,
foi avaliada, adicionando 25 g de amostra em 225 mL agua peptonada tamponada
e posterior incubacéo a 37°C por 24 h.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de pH e N-BVT de amostras de pescados séo apresentados na
Tabela 1. S&o registradas variacdes de pH entre 6,3 e 6,4 para o jundia inteiro e
filé, respectivamente. Enquanto que para papa-terra os valores encontrados foram
6,4 para as duas modalidades de producdo (inteiro e fil€). Estes valores se
encontram dentro dos padrdes preconizados pela legislacdo brasileira, que
considera impréprio para o consumo peixes que apresentem valores de pH (carne
interna) superiores ou iguais a 6,5 (BRASIL, 1997b). Os maiores valores
encontrados para N-BVT formam 13,3 e 12,0 mg N/100 g para o filé de jundia e
papa-terra oriundos da cidade de Pelotas e Rio Grande, respectivamente. Esses
valores obtidos relacionados com o frescor do musculo do pescado esta de acordo
com o limite preconizado pela Legislacéo vigente, que estipula um valor maximo de
30 mg N/ 100g (BRASIL, 1997).

Tabela 1. Avaliagdo de pH e N-BVT de amostras de pescado durante a estagao do

outono.

Espécies de Pescado Origem pH N-BVT (mgN/100 g)
Jundia (inteiro) *Pel 6,3 11,9
Jundié (filé) Pel 6,4 13,3
Papa-terra (inteiro) **RG 6,4 9,9
Papa-terra (filé) RG 6,4 12,0

*Pel: Mercado Publico de Pelotas/RS; **RG: Mercado Publico de Rio Grande/RS.
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Os resultados da avaliacdo microbioldgica das amostras dos pescados inteiros e
filés, conservados sob congelamento a - 18°C encontram-se na Tabela 2. Na
avaliacao de coliformes totais, o resultado obtido para as amostras de jundia inteiro
foi de 93 NMP/g e para o filé 460 NMP/g. Enquanto que os filés de papa-terra
apresentaram resultados equivalentes de 21 NMP/g, e inteiro 23 NMP/g.
Paralelamente s&o registrados resultados < 3,0 NMP/g para coliformes
termotolerantes para todas as amostras analisadas.

Apesar de Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (2001) ndo estabelecer padrdes microbiologicos para
coliformes totais e termotolerantes, uma vez que sua presenca nao indica,
necessariamente, contaminacao fecal recente ou ocorréncia de patégenos. No
entanto, Agnese et al. (2001), descreve que para valores de coliformes totais > 50
a 100 NMP/g de musculo de pescado, é necessario realizar um controle mais rigido
relacionado a higiene desses produtos.

Tabela 1. Avaliacdo microbiol6gica de amostras de pescado durante a estacdo do

outono.
Coliformes Coliformes Staphylococcus

Espécies de Origem totais Termotolerantes coagulase Salmonella

Pescado 9 (**NMP/q) (NMP/g) positiva spp. (25 g)

(****UFC/q)

J_und_la *Pel 93 <3,0 5 Auséncia
(inteiro)
‘(]f‘i’lg;j'a Pel 460 <30 26x10°  Auséncia
Papa-terra “*RG 23 <3,0 9,5 x 10* Auséncia
(inteiro)
Papa-terra RG 21 <3,0 <1x10* Auséncia

(filé)
*Pel: Mercado Publico de Pelotas/RS; **RG: Mercado Publico de Rio Grande/RS; ***NMP: Nimero
Mais Provavel. ***UFC: Unidade Formadora de colbnia

Segundo Brasil (2001), a contagem desses micro-organismos € utilizada
para indicar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e, portanto, uma
contagem elevada indica que o produto apresenta condicéo higiénica insatisfatoria.
Lucindo et al. (2016), analisaram amostras de pescada branca quanto a presenca
de coliformes totais e termotolerantes. As amostras apresentaram valores
superiores a 50 NMP/g e 103 NMP/g para estes micro-organismos,
respectivamente.

Analisando a Tabela 2 é possivel verificar contagens inferiores a < 10°
UFC.gt para Staphylococcus coagulase positiva, bem como sdo registrados
resultados negativos para Salmonella spp. Observa-se que todos os valores
relacionados com a qualidade microbiolégica dos pescados inteiros e dos filés
ficaram abaixo do limite preconizado pela RDC n° 12 de 2001 da ANVISA.

4. CONCLUSOES

Os valores de pH, teores de N-BVT, determinacdo de coliformes
termotolerantes, enumeracdo de Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella
spp. enquadraram-se dentro dos limites preconizados pela legislacdo vigente. No
entanto, as amostras referentes a determinacdo de coliformes totais, embora nao
prevista pela legislacdo, alerta para um maior controle higiénico-sanitarias do
processo de producéao e manipulacéo.
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