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Quatro diferentes amostras de filés de
pescada branca (Microdon ancylodon)
comercializados na cidade de Sao José do
Rio Preto - SP foram submetidas a
andlises microbiolégicas. Segundo os
resultados obtidos e sua correlagdc com
os padrdes existentes na legislagao
federal e estadual, verificou-se que as
amostras analisadas comportaram-se
parcialmente como "produto em condigdes
higiénico-sanitéarias insatisfatérias"
"potencialmente capazes de causar
toxinfeccao alimentar" e portanto
"produto impréprio para consumo”.

1 INTRODUGAO

O consumo de peixes e de produtos derivados tem aumentado no
Brasil, apesar de seu custo, o que & salutar ndo sd do ponto
de vista de mudanca de hibitos alimentares, como também, pelo
fato dos pescados serem nuito importantes sob o aspecto
nutricional, principalmente por sua riqueza em proteinas.

Os  peixes, assim como outros animais aquéaticos sao
classificados pelo termo genérico de pescado, gque se refere a
todo animal que vive normalmente, em dgua doce ou salgada, e
que sirva para alimentacdo; sendo considerado pescado fresco
aquele que nd@c sofreu gqualquer processo de conservacgao,
exceto pelo resfriamento, e que mantém seus caracteres
organclépticos inalterados. © pescado, entio sera designado
pela espécie animal a qual pertence ou pelo nome comum, por
exemplo: sardinha, tainha, camardo, siri, polvo, lula,
marisco (12).
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Por ser alimento rico em nutrientes, principalmente
proteinas, & muito susceptivel ao atague e/ou desenvolvimento
microbiane, além de poder sofrer alteragbes de natureza
fisica ou quimica, gque ird&o se refletir geralmente em sua
cor, consisténcia, odor e sabor, podendo além de acarretar
perdas do produto, ocasionar risco & salide dos consumnidores
(13) .

880 utilizados para salvaguardar sua gualidade os mais
diferentes métodos para a prevencdo da deterioracdo, assim
como para sua protegdo contra a contaminacdo pelos mais
diversos tipos e/fou grupos de microrganismos, guer patégenos
ou deteriorantes (7).

Os principais responsdveis pela deterioracgdc de peixes ou
pescados s8o microrganismos gque sendo psicrotréficos sejam

também protecliticos (10). Tais microrganismos, além de
encontrados em outros alimentos, estfoc presentes na &gua do
mar, pele, guelras e visceras dos peixes (13). Além disso,

podem ser encontrados nos peixes outros tipos e/ou géneros de
nicrorganismos como bolores e leveduras (2), celiformes (6),
clostridios (2), Salmonella (5, &), Staphylococcus aureus (6)
e Vibrio (11), podendo os mesmos estarem relacionados com a
matéria-prima, o ambiente ou ainda serem conseqiiéncia de
manuseio e/ou estocagem incorretos durante o processamento e
a comercializagédo.

No Brasil a maioria das pesquisas microbiolégicas realizadas
em pescado se preocupa mals com © aspecto guantitativo dos
produtos industrializades, existindo menor nimero de dados
sobre a ocorréncia de microrganismos importantes em Satdde
Pldblica.

Este estudo teve como objetivo realizar levantamento
preliminar da qualidade higiénico-sanitaria de filés de
pescada branca (Microdon ancylodon) comercializados na cidade
de Sdo José do Rio Preto - SP.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 OBTENGCAO DAS AMOSTRAS

Foram obtidas no comércio varejista de Sdo José do Rio Preto,
um total de guatro amostras de filés de pescada branca
devidamente acondicicnadas em sacos plasticos. Tails amostras,
designadas por A, B, C e D, foram levadas ao laboratdéric para
andlise imediata.
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2.2 PREPARO DAS AMOSTRAS

Pesou-se assepticamente 25 g de amostra, transferiu-se para
um frasco erlenmeyer contendo 225 mL de A&gua tamponada
estéril (pH = 7,2) e homogeneizou-se (diluigio de 101w R
partir desta primeira diluicdo obteve-se diluicées decimais
seriadas até 107°%, as guais foram empregadas em todas as
determinacdes microbioclégicas, exceto quando especificado.

2.3 CONTAGEM TOTAL DE MICRORGANISMOS AEROBIOS ESTRITOS E
FACULTATTVOS VIAVEIS (BACTERIAS AEROBIAS MESOFILAS)

Foi utilizado o método de semeadura por profundidade
empregando-se o meio de cultura &gar padrdo para contagem,
com incubagdo a 35°C por 48 horas (1, 8).

2.4 CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS

Pipetou-se assepticamente 1 mL das diluigdes e distribuiu-se
em placas de Petri identificadas. Adicionou-se a cada placa
15 mL de dgar batata dextrose acidificado com Acido tartarico
a 10% (pH = 4,0) com homogeinizacio. Apés solidificacao
incubou-se a 25°C por 5 dias. As unidades formadoras de
colénias foram calculadas de acordo com as diluigdes (4, 9).

2.5 CONTAGEM TOTAL DE MICRORGANISMOS PSICROTROFICOS

Pipetou-se assepticamente 1 mL das diluigées selecionadas
transferindo-se para placas de Petri devidamente
identificadas. Adicionou-se a cada placa 15 nL de dgar padrio
para contagem (previamente fundido e mantido a 45°C) e
homogeneizou-se. Apds a solidificacdo incubou-se a 7°C por 10
dias. As unidades formadoras de colénias foram calculadas de
acordo com as diluicgBes (4).

2.6 CONTAGEM DE Staphylococcus aureus

Pipetou-se assepticamente 1 mlL das dilui¢des preparadas
anteriormente e colocou-se em placas de Petri identificadas.
Adicionou-se 15 nL de &dgar sal e manitol em cada uma das
placas. Apds a homogeneizagfo, incubou-se a 35°C por 48 horas
e calculou-se as unidades formadoras de colénias (1, 8).

2.7 DETERMINAQAO DO NOMERQ MAIS PROVAVEL DE COLIFORMES
TOTAIS

Inoculou-se trés séries de trés tubos contendo 9 ml de caldo
lauril sulfato triptose com 1 mlL das diluigdes 1071, 102 e
1073. Homogeneizou-se e incubou-se a 35°C durante 48 horas. 0
calculo do nimero mais provavel (NMP) de coliformes totais
foi realizado com o auxilio da Tabela de Hoskins (1, 9).
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2.8 DETERMINACAO DO NOUMERC MAIS PROVAVEL DE COLIFORMES
FECATS

Empregou-se a técnica dos tubos miltiplos, usande-se caldo
EC. Apds inoculagdec, os tubos foram incubados a 44,5°C por 24
horas. O cdlculo dos coliformes fecais foi também efetuado
com a ajuda da Tabela de Hoskins (8).

2.9 PESQUISA DE Escherichia coli

Uma alg¢ada dos tubos contendo calde EC, dgue mostraram
turbidez, com ou sem gds no interior do tubo de Durhan, foi
semeada em placas de Petri contendo &gar eosina azul de
metileno. As coldénias suspeitas foram identificadas usando-se
testes bioquimices (1, 9).

2.10 PESQUISA DE Salmcnella sp

Em 225 mL de caldo lactosado e de Agua peptonada a 1% foram
homogeneizados, respectivamente 25 g de produto. ©Os deois
meios de cultura continham 0,5% de NazSO3.

Apds o periodo de incubagdoc de 24 horas a 35°C, 1 mL de cada
cultivo foi transferido para 10 mL de caldo tetrationateo de
Kauffmann e para 10 mL de calde selenito cistina, sendo
incubados a 35°C. Depois de 24 horas, 48 horas e 5 dias foram
realizadas semeaduras, em placas de Petri contende &gar SS e
agar verde brilhante, sendo as colénias suspeitas submetidas
a testes bioquimicos e soroldgicos (8).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises microbiolégicas realizadas nas
amostras de filés de pescada branca (Microdon ancylodon)
estdo demonstrados na Tabela 1.

Com relacdo as bactérias aerdbias mesdfilas, sem padrdo para
este tipo de produto na legislagdo federal (3) e com o padrdao
de no maximo 2 X 10%/g na legislagdo estadual (12), verifica-
se que todas as amostras (100%) estavam de acordo com o©O
padrdo estadual (12). Cumpre lembrar gue elevado nimero de
bactérias aerébias meséfilas podera acarretar diminuicdo da
vida 1dtil deo produto.

Tanto na legislagdo federal (3) como na estadual (12) n&o ha
padrdo para bolores e leveduras, porém tal determinagdo foi
realizada, uma vez que a presenga desses microrganismos pode
indicar condicdes higiénico-sanitéarias insatisfatérias
(Tabela 1).

Ambas legislagdes ndc apresentam padrdes para microrganismos

psicrotréficos. Entretanto tal determinagdo foi efetuada
(Tabela 1), tendo em vista que estes microrganismos sdo os
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principais responsaveis pela deterioragdo deste tipo de
produto alimenticio (2, 10, 13).

Com relagdo a Staphylococcus aureus a legislagdo estadual
(12) estabelece para este tipo de produto, o padrao de
auséncia em 0,01 g. De acordo com os resultados obtidos todas
as amostras analisadas (100%) apresentaram-se em desacordo
com o mesmo. Apesar da legislagdo federal (3) estabelecer
padrdo maximo de 103/g, todas as amostras analisadas também
situaram-se fora do limite permitido, sendo as amostras A, B
e C (75%) «classificadas como "produtos em condigBes
higié&nico-sanitérias insatisfatérias". J& a amostra D (25%)
fol classificada como ''produto potencialmente capaz de causar
toxinfecgdo alimentar" e portanto wproduto improprio para o
consumo" .

para coliformes fecais, todas as amostras (100%) apresentaram
o mesmo resultado (< 3 NMP / g), estando de acordo com o©
padrdo estabelecido (maximo de 102/g) tanto na legislacdo
federal (3) como na estadual (12). Em nenhuma das amostras
foi confirmada a presen¢a de Escherichia coli.

Nio foi constatada e/ou confirmada a presenga de Salmonella
em nenhuma das amostras, tendo sido atendido portanto o
padrdo de auséncia em 25 9, estabelecido em ambas legislagdes
(3, 12).

Verificou-se gque os resultados obtidos com relagdo a
bactérias aerdbias meséfilas, bolores e leveduras e
microrganismos psicrotréficos niac diferem muito dagueles
obtidos por outros autores (2).

4 CONCLUSAC

Os resultados das andlises microbiolégicas realizadas em
filés de pescada branca (Microdon ancylodon) evidenciaram a
comercializacdo de produtos em condigdes higiénico-sanitarias
insatisfatérias e potencialmente capazes de causar
toxinfeccdo alimentar. Deve-se ressaltar também a presenga
macica de microrganismos para 0S guais a legislagdo
brasileira nao estabelece padrdes.

Abstract

Four different samples of Microdon anecylodon filets, commercialized in
the city of Sao José do Ric Preto - sp, Brazil, were submitted to
microbioclogical analyses. The results showed that the four samples (100%)
did not fit the standards of federal and state legislations for this kind
of product regarding the Staphylococcus aureus level. The samples
analysed were classified as "product with unsatisfactory hygienic—
sanitary conditions", "product potencially causing foodborne
intoxication" and, therefore, "improper for comsuption” (25%).
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