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1. INTRODUCAO

O consumo de peixe por se tratar de um hébito alimentar em expanséo no
Brasil, vem sendo acompanhado por uma crescente preocupacao sanitaria,
especialmente no que diz respeito as condigcbes microbioldgicas da agua, dos
manipuladores e, consequentemente, do produto final (LOBO, 2009). Dentre os
produtos de origem animal, o pescado € um dos mais susceptiveis ao processo
de deterioracao, devido as suas caracteristicas intrinsecas e a sua microbiota
(BRESSEN & PEREZ, 2000). Bactérias patogénicas podem estar presentes no
pescado, principalmente por causa da sua extensa cadeia produtiva, que inclui
beneficiamento, conservacédo, distribuicdo, transporte e armazenamento até
alcancar a qualidade do produto disponivel (GERMANO et al., 1993).

A manipulagdo indevida e a ndo realizacdo de medidas higiénicas
durante as etapas mencionadas podem facilitar o desenvolvimento das
bactérias patogénicas, presentes no proprio pescado ou provenientes do
ambiente (SANTIAGO et al., 2013). Varios microrganismos podem ser
encontrados no pescado. Dentre estes destacam-se Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus e Escherichia coli. A presenca destes microrganismos
evidencia deficiéncias em algumas etapas do processamento ou ha
conservagao do produto final, que comprometem a qualidade e o grau de
frescor, podendo causar sérios danos a saude do consumidor. Baseado no
exposto, este trabalho teve por objetivo investigar a presenca de Salmonella
spp. em pescados e derivados, comercializados no mercado publico da cidade
de Pelotas — RS.

2. METODOLOGIA

2.1. Coleta das Amostras

Foram analisadas 14 amostras de pescado, sendo oito de filés de
diferentes espécies de peixes, quatro de siri e duas de Kani-kama, adquiridas
de trés diferentes bancas do mercado publico da cidade de Pelotas-RS e
encaminhadas ao Laboratério de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(LIPOA), da Faculdade de Veterinaria, da UFPel, em caixas isotérmicas com
gelo, onde foram analisadas. As amostras de siri e kani-kama foram mantidas a
4°C para serem descongeladas, anterior a analise microbiolégica.

2.2. Andlise Microbiolégica
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A andlise foi realizada de acordo com os métodos analiticos oficiais para
analises microbiolégicas para controle de produtos de origem animal e agua
(BRASIL, 2003).

2.2.1. Pesquisa de Salmonella spp.

Inicialmente, foi pesada assepticamente uma aliquota de 25 g da amostra
e homogeneizada com 225 mL de agua peptonada tamponada. As amostras
foram incubadas a 36 + 1°C por 16-24 horas. Apos a incubacgéo, 0,1 mL foi
semeado em 10 mL de caldo Rappaport Vassiliadis e 1 mL para tubos
contendo 10 mL de caldo Tetrationato. Apds, os tubos foram incubados a 41 +
0,5°C por 24-30 horas. A partir dos caldos seletivos de enriquecimento, os
cultivos foram repicados sobre a superficie previamente seca de placas de agar
Brilhante Vermelho de Fenol Lactose e Sacarose (BPLS) e agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD). As placas foram incubadas a 36 = 1°C por 18 a 24 horas.
Apés, foram selecionadas de 3 a 10 coldnias tipicas de Salmonella por
amostra. Apos a incubagéo, as coldnias suspeitas foram submetidas aos testes
bioquimicos, onde foram inoculadas em tubos contendo Agar Triplice Aclcar e
Ferro (TSI), Agar Lisina e Ferro (LIA) e Caldo Uréia. Os tubos foram incubados
a 36 £ 1°C por 24 h. As colbnias que apresentaram comportamento bioquimico
caracteristico foram submetidas a prova de soroaglutinacdo rapida em lamina,
empregando-se o soro polivalente somatico (BRASIL, 2003).

Apos o término das andlises, a interpretacdo dos resultados foi realizada,
conforme a Resolucéo n® 12 (BRASIL, 2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as amostras analisadas neste estudo estavam de acordo com a
legislacdo vigente que estabelece auséncia de Salmonella spp. em 25 g da
amostra (BRASIL, 2001). Dados similares foram obtidos por outros
pesquisadores. A auséncia deste patdbgeno em 25g também foi observada em
15 amostras de filés de traira analisadas por VARGAS (2017). RIBEIRO et al.
(2009) analisaram 74 amostras de peixe e ndo isolaram este patdégeno nas
amostras de pescado congelado, salgado e defumado analisadas.
Normalmente, o género Salmonella ndo se desenvolve em matérias-primas
como o pescado, sua ocorréncia esta mais relacionada com a manipulacéo
inadequada e contato deste com aguas contaminadas.

O siri possui um exoesqueleto calcéario que lhe da sustentacéo e protecéo.
Esta protecdo dificulta o processo de retirada da carne, conhecida como
“‘desmariscagem”, abertura e quebra da carapacga permitindo o acesso a carne.
A intensa manipulacdo na desmariscagem do siri € um dos fatores que pode
alterar a qualidade microbiologica do produto (ALVES et al., 2002). No entanto,
0os resultados obtidos neste experimento foram compativeis com o0s
encontrados por VIEIRA et al. (2006) que também nao isolaram este patdgeno
de 11 amostras de carne de siri analisadas. No que ser refere ao Kani-Kama,
este € um produto a base de surimi, sendo este um produto congelado obtido a
partir de carne mecanicamente separada de peixe, submetida a lavagens
sucessivas, drenagem e refino com adicdo de aditivos (BRASIL, 2017). A



gualidade microbiol6gica deste derivado de pescado € de grande importancia,
pois € um produto que pode ser ingerido cru, ndo passando por um tratamento
térmico adequado. Estudos tém sido realizados em surimi para investigar a
qualidade-higiénico-sanitaria deste produto (GALVAO et al., 2012) e os
resultados obtidos concordam com os deste experimento em relagdo as
amostras de Kani-kama analisadas.

O processamento e preparo higiénico dos alimentos tém sido observados
por muitos anos como requerimentos basicos e de primeira linha na defesa
contra microrganismos patogénicos. Entretanto, estas medidas sdo incapazes
de assegurar produtos de pesca livre de patdégenos. A correta higienizacdo é
necessaria para assegurar a reducdo dos niveis destes microrganismos no
produto final (HUSS, 1997). A aplicacdo correta de procedimentos de
processamento e sanitizagdo contribuem para a prevencdo da multiplicacao de
Salmonella.

No entanto, esta bactéria tem sido encontrada por alguns pesquisadores
em pescado. BARTOLOMEU et al. (2011) avaliaram a qualidade de filés de
tilapia (Oreochromis niloticus) provenientes de uma inddstria de
processamento de pescado, localizada na regido metropolitana de Curitiba
(PR), no periodo de julho a agosto de 2009 e isolaram este microrganismo em
guatro amostras de filé. A etapa em que ocorreu a maior manipulacao do filé de
tilapia mostrou ser o principal ponto critico para a contaminacéo de Salmonella,
sendo esta uma das causas que podem inserir este microrganismo no produto
final, como ja mencionado.

4. CONCLUSOES
O estudo demonstrou que todas as amostras analisadas estavam de
acordo com a legislacdo vigente quanto a pesquisa de Salmonella spp.,
indicando condi¢des higiénico-sanitarias adequadas de processamento e pos-
processamento.
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