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Analisou-se 45 amostras de pescado, sendo 15
{quinze) de tucunaré (Cichla ocellaris), 15
{(quinze) de tambaqui (Collossoma macropomum)
e 15 (quinze) de pirarucu (Arapaima gigas),
no periodo de julhe de 1992 a margo de 1993.
Foram realizadas contagens de microrganismos
mes6filos, psicréfilos, determinagédo de
coliformes totais e fecais, pesquisa de
Staphylococcus aureus e salmonelas. Foram
encontradas 33 (73,4%) amostras positivas
para coliformes fecais e 9 (20%) para 5.
aureus, fora do padrac microbiocldgico de
gualidade. A contagem de microrganismos
mesSfilos apresentou variagdo de 30 x 102
ufc/g a 25 x 106 ufc/g enquanto que a
contagem dos psicréfilos, variou de 102
ufcf/g a 12 x 10° ufc/g. As contagens de S.

aureus apresentaram variagdo de < 10 ufc/g a
57 x 102 ufc/g, enquanto que a pesquisa de
Salmonella sp fol negativa. Os resultados
cbtidos evidenciam deficiéncias na estocagem
e manipulagdo inadequada da matéria-prima,
visto que o nivel de contaminagio aumentou
conforme o grau de manipulagio.
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1 INTRODUGAO

Manaus encontra-se no centro da maior bacia hidrografica do
planeta, o que proporciona a populagdo grande oferta de
recursos pesqueiros. Este fato contribuil para que o consumo
de pescado per capita seja o mais elevado de todas as
cidades brasileiras, ou seja, aproximadamente 49 kg/ano

(2).

Devido a oferta regular de pescado existente na regido, a
populagdo tem o hiabito de adquiri-lo preferencialmente in
natura e/ou refrigerado. Porém, com o crescimento
populacional registrado nos Ultimos anos, em épocas de
entressafra a demanda tem sido superior a oferta nos
principais pontos de venda do produte na cidade, gque sdc as
feiras livres e os mercados piblicos. A comercializacgdo de
pescado foi estimulada promovendo o surgimento de diversas
casas comerciais ("boutiques™" como s&o conhecidas)
especializadas em venda de pescado congelado, seja em
filés, em postas ou inteiro.

Em geral o pescade & adquirido na feira da Panair ou em
municipios do interior do Estado, transportado em caixas de
poliestireno expandido até o local onde sdo processados e

congelados em freezers a temperaturas proximas de -18°C.

O pescado in natura possui microflora natural acompanhante
e a extensdo da contaminagdo pdés-captura depende de
diversos fatores relacionados com a morfologia, o tipo de
captura, os cuidados higiénicos e a estocagem sob
refrigeracdo. Sendo a pesca praticada na regido de forma
artesanal, poucas sao as condigdes de conservagéo
respeitadas entre as fases de captura e comercializagdo.

Via de regra, o pescado vem sendo processado e estocado de
forma inadequada. Segundo LEITAO, umidade e temperatura
inadequadas na estocagem sdo os principais fatores dque
determinam a ag¢do bacteriana no tecide muscular, acelerando
o processo de deterioragdo (8).

Varios autores concordam que a contaminagdo microbiana mais
importante em pescado processado, ocorre durante a fase de
manipulagdo e/ou filetagem da produgdc (10, 14).

Associando-se o processo de captura ao processamento manual
praticado, ha& possibilidade de ocorrer contaminagdo em
diversos niveis, e assim sendo, este trabalho foi realizado
com intuito de verificar a gqualidade microbioldégica do
pescado congelado que vem sendo comercializade na cidade de
Manaus.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 AMOSTRAGEM

Trés espéclies ictiicas foram selecionadas devido a
preferéncia popular: pirarucu (Arapaima gigas), tambaqui
(Colossoma macropomum) e tucunaré (Cichla ocellaris).
Quarenta e cinco amostras de pescado congelado embaladas em
saco de polietileno, foram adguiridas em diferentes pontos
comerciais da cidade de Manaus (AM), na condicdo de
consumidor, entre 3julhe/92 e marg¢o/93, as quais foram
classificadas em filés (pirarucu), em postas (tambagqui) e
em carcaga escamada/eviscerada (tucunaré). Em seguida as
amostras foram levadas ao laboratério de Microbiologia de
Alimentos da Coordenacdo de Pesquisas em Ciéncias da Satdde,
do Instituto Nacional de Pesguisas da Amazdénia (INPA), e
processadas para as contagens de microrganismcs meséfilos,
psicréfilos, determinagdo de coliformes totais e fecais,
pesguisa de Staphilococcus aureus e salmonellas, segundo
metodologla recomendada pela Comissdo Internacional de
Especificacbes Microbiolégicas para Alimentos (6).

2.2 PREPARO DAS AMOSTRAS E SUAS DILUIGCOES

Utilizando-se técnicas assépticas, foram pesadas 25 g de
cada amostra e adicionadas a 225 mL de &agua peptonada a
0,1%, pH=7.0, esterilizada. Homocgenelizou-se em
liquidificador previamente estéril, durante aproximadamente
2 min, obtendo-se desta maneira a diluicdo inicial de 10-1.
A partir desta diluigdo, procedeu-se mais guatro (1072,
107, 10™* e 107%) wutilizando também como diluente &gua
peptconada a 0,1% pH= 7.0.

2.3 CONTAGEM PADRAC DE MICRORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS E
PSICROFILOS OU FACULTATIVOS VIAVEIS EM PLACAS - CPP

Para a contagem dos microrganismos mesdéfilos e psicréfilos,
inéculos de 1 mL de cada diluigdo (10! a 10°5) foram
colocados em placas de Petri, vertendo-se a seguir, 15 nL
de agar padréo, previamente fundido e resfriado a 43°C, com
homogeneizagdc. Apds a solidificagdo, as placas foram
incubadas para a pesquisa de meséfilos a 37°C por 48 horas
e psicréofilos a 5°C, por 10 dias. Apdés os periodos de
incuba¢do realizou-se contagens nas placas com 30 a 300
unidades formadoras de colénias (ufc), as quais foram
multiplicadas pelo fator de diluicdo.

2.4 DETERMINAGAO DO NUMERO MAIS PROVAVEL (NMP) DE
COLIFCRMES TOTAIS E FECAIS

A partir das diluigdes 10! a 105 do alimento, foram
realizadas as determinagdes do NMP de coliformes totais,
utilizando-se o© meio de cultura calde lauril sulfato
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triptose com tubo de Durham invertido, com periodo de
incubacdo a 37°C de 48 hcras e caldo EC a 44,5°C por 48
horas para coliformes fecais. Os resultadoes foram
determinados utilizando-se a Tabela de Hoskins (12).

2.5 CONTAGEM DE Staphylococcus aureus

Para a contagem de S. aureus, foram tomadas aliguotas de
0,1 mL de cada diluigdo (10* a 107°) e semeadas na
superficie do &gar Bailrd Parker em placas e incubadas a
37°C por 48 horas. As placas gque apresentavam unidades
formadoras de colénias caracteristicas foram selecionadas
para as contagens e realizacao das seguintes provas:
catalase, coagulase, oxidagdo e fermentacdo da glicose e
prova de termonuclease (5).

2.6 PESQUISA DE Salmonella sp

Foram tomadas 25 g de cada amostra do alimento e submetidas
a enriquecimento prévio em 225 mL de agua peptonada

tamponada, pH 7.2, as quais foram homogeneizadas e
incubadas a 37°C por 16 a 20 horas (13). Posteriormente,
1 mlL. do homogeneizado, fol semeade em caldo selenito
cistina - novobiocina 0,4% e em caldo tetrationato bili-
verde brilhante e incubados em duas temperaturas (37°C em
estufa e 43°C em banho-maria), por 18 horas. Para o

isolamento de colénias, o homogeneizado fol semeado na
superficie dos meios &agar SS e agar verde brilhante e
incubados a 37°C, por 48 horas. As colénias suspeitas foram
incubadas em meics triple sugar iron agar (TSI) e lysine
iron agar (LIA), incubados a 37°C por 24 horas. Em virtude
das colénias isoladas ndo terem apresentade nos meios de
identificacdo presuntiva TSI e LIA, reagdes que indicassem
possivel presenga de Salmonelas, ndo foram realizadas
outras provas bioguimicas e sorolégicas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultades das contagens dos
microrganismos pesguisados em pescado congelado. Constatou-
se a presenc¢a de microrganismos nas 45 amostras analisadas,
observando-se variacdo bem acentuada no nivel de
contaminacdo: meséfilos, 30 X 102 a 25 X 10°% UFC/g;
psicréfilos, 102 a 12 X 10°% UFC/g; coliformes totais, < 10
UFC/g a 24 X 10% UFC/g; Coliformes fecais, 3,6 a 24 X 104
UFC/g; S. aureus, < 10 UFC/g a 57 X 10*® UFC/g. A presenga
de Salmonela ndo foi detectada em nenhuma das amostras.

A porcentagem de microrganismos presentes nas amostras,

distribuidas por intervalos de classe, & mostrada na Tabela
2.
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TABELA 1- CONTAGEM DE MICRORGANISMOS MESOFILOS, PSICROFILOS,
COLIFORMESTOTAIS, COLIFORMESFECAIS, Staphylococcus aureus E
PESQUISA DE Salmonellas, EM 45 AMOSTRAS DE PESCADO CONGELADO
COMERCIALIZADO NO MUNICIPIO DE MANAUS/AM
Microrganismos
Amostras | MESOFILOS | PSICROFILOS | COLIFORMES | COLIFORMES S.aureus Pesquisa
(37°C) (5°C) TOTAIS FECAIS de
(UFC/g) (UFC/g) (NMF/g) (NMP/g) (UFC/g) Salmonelas sp
1 55.000 30.000 2.400 2.400 1.300 | AUSENCIA
2 20.000 18.000 48.000 15.000 600 *
3 600.000 18.000 2.400 240 0 “
4 36.000 30.000 4.300 93 1.000 ¥
5 100.000 16.000 240.000 240.000 400 *
6 84.000 86.000 2.300 93.000 200 *
7 12.000 30.000 4.300 2.300 300 &
8 580.000 230.000 230.000 230.000 300 *
9 100.000 300 93 93 0 &
10 130.000 12.000 240.000 930 12.000 B
11 67.000 20.000 1.500 210 23.000 .
12 210.000 30.000 110.000 2.100 500 %
13 26.000 28.000 1.500 1.500 700 «
14 28.000 18.000 240 93 300 H#
15 12.000 180 43 23 500
16 62.000 15.000 21.000 930 200 &
17 60.000 3.000 4.800 75 300 .
18 19.000 200 1.100 210 600 i
19 80.000 3.000 15.000 930 1.400 =
20 600.000 200 4.300 210 300 e
21 80.000 100 930 150 1.000 2
22 82.000 400 21.000 21.000 700 B
23 230.000 2.000 48.000 48.000 600
24 3.000 118.000 930 930 200 “
25 23.000 100 9.300 1.500 3.800 “
26 28.000 2.000 430 150 300 £
29 8.000 1.000 9.1 3.6 0
28 2.000.000 6.000 240.000 9.300 500 I
29 22.000 10.000 2.400 430 200 “
30 21.000 30.000 930 93 100 “
31 16.000 35.000 930 23 0
32 1.000.000 400.000 48.000 93 200 “
33 80.000 3.000 430 430 10 £
34 6.400.000 700.000 15.000 930 300 “
35 6.400.000 2.700.000 240.000 240.000 20 ®
36 900.000 3.000 21.000 150 0 N
37 2.000 2.000 430 0 0 “
38 8.000.000 800.000 240.000 4.300 1.600
39 12.000.000 12.000.000 240.000 230 200 “
40 10.000.000 1.000.000 240.000 4.300 100 b2
41 1.100.000 2.000.000 1.500 930 300 “
42 11.000.000 10.000.000 21.000 75 200 B
43 12.000.000 11.000.000 2100 230 800 “
44 25.000.000 2.000.000 240.000 240.000 57.000 “
45 1.500.000 1.000.000 240.000 230 800 G
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Das 45 amostras analisadas, 33 (73,4%) encontraram-se fora
dc padrdo microbioldégico para coliformes fecals, segundo a
Legislaciao em vigor (6). Estudos realizados de
bacterimetria e colimetria em filés de pescado congelados
constataram que 85,26% das amostras, estavam abaixo do
padrdo recomendado para NMP de coliformes fecais (1). Os
coliformes fecais, ndo fazem parte da microflora natural do
pescado, exceto se o mesmo for procedente de Aguas
poluidas. Considerando que os locais de pesca ficam ha
vérios dias de barco da cidade de Manaus, a presenca dessas
bactérias indicadoras nas amostras seria proveniente das
operag¢des inadequadas de processamento ou da agua (7, 9).

As andlises indicaran que 9 (20%) amostras estavam fora do
padrdo para S. aureus (6). Segundo EIROA (3), o S. aureus
desenvolve-se muito bem quando o alimento previamente
contaminade é mantido sob refrigeragdo em grandes volumes
por varias horas, fato sempre observado por ocasido da
coleta das amostras. Este resultado difere do encontrado em
filés de pescado congelados vendidos no Rio de Janeiro,
onde 50% das amostras apresentaranm contaminagdo por S.
aureus (11).

A contagem de mesdfilos aerdbios ou facultativos, revelou
que 21 amostras (46.6%) apresentaram niveis elevados entre
105 e 107 UFC/g, sendo que 26,6% foram iguais ou superiores
a 10° UFC/g, porém inferiores a 10® UFC/g. Tais resultados
indicam evidentes fontes de contaminag¢doc que vdo desde o
transporte a comercializacdo do produto, levando a crer na
ocorréncia de descongelamento nio controlado, ou falhas na
manutengdo de temperaturas adequadas na estocagem (8).
Resultados igualmente preocupantes foram encontrados por
ROBBS et al (11), gquando analisaram filés de pescado
congelados vendidos a varejo no Rio de Janeiro (70,1%).

A incidéncia de aerébios psicréfilos na faixa de 105 a 108®
UFC/g, alcangou o percentual de 26,6%, comprovando as
condigbes higiénicas deficientes com que sdo feitas as
operagbes de processamento, empacotamento e estocagem (8).
O tucunaré (inteiro eviscerado), foi a espécie que em geral
apresentou menor findice de contaminacio, sequido pelo
tambaqui (em postas) e pirarucu (filé) (Tabela 3). Torna-se
evidente a manipulagio inadequada da matéria-prima, pois o
grau de contaminag¢do encontrado & inversamente proporcional
ao grau de manipulagdo de cada produto. Para S. aureus,
indicador de manipulagdo, encontrou-se os seguintes niveis
maximos por espécie: pirarucu 57 X 103 UFC/g, tambaqui 23 X
10° UFC/g e tucunaré 10°® UFC/g. No pirarucu comercializado
em filés, o nivel de contaminagdo fol muito superior ao das
demais espécies pois evidentemente, sofrem maior grau de
manipulacio.
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Deve-se considerar o despreparo dos manipuladores
empregados na cadeia de comercializagio do pescado
congelado, desde a recepgdo até a estocagem para venda.
Além desse fato, o acondicionamento da matéria-prima a
baixas temperaturas restringe-se ao uso de geloc triturado
Ou em escamas, em proporgdes e/ou condigdes inadequadas de
uso (7). Deve-se considerar ainda que o congelamento/
estocagem sio feitos em freezer (-18°C), com alta densidade
do produto, até a comercializagio. Nessa ristica cadeia de
frio, o congelamento & feito de forma lenta sendo que todos
0s microrganismos presentes, microflora natural e
indicadores (4), tém chance de se desenvolverem enquanto o
congelamento n&o atinge o centro do produto.

4 CONCLUSAO

Constatou-se a presenga de microrganismos nas 45 amostras
analisadas, tendo sido negativa a pesquisa de Salmonella
sp. Segundo a legislacdo em vigor, 73,4% das amostras
encontraram-se fora do padréo microbiolégico para
coliformes fecais e 20% para S. aureus. Tals resultados
indicam deficiéncia na estocagem, em manipulacido inadequada
da matéria-prima, considerando que o nivel de contaminacgio
aumentou conforme o grau de manipulacio.

Abstract

Forty-five frozen fish samples were analysed, including 15 of tucunare
(Cichlia ocellaris), 15 of tambaqui (Colossoma macropomum), and 15 of
pirarucu (Arapaima gigas), between July 1%92 and March 1993. It was
carried out microorganisms counts such as mesophilic and psychrophilic,
total and faecal coliforme, as well as the research on S.aureus and
Salmonella sp. Thirty three samples (73,4%) were positive for faecal
coliforms and 9 (20%), to S.aureus, out of microbiological standard of
quality. The Salmonella Sp research was negative, but the counts of
mesophilic and psychrophilic microorganisms indicated contamination.
These results showed that, storage and handling of raw material were
not apropriate.
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