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RESUMO - Pescado € uma excelente fonte de nutrientes e se destacam por apresentar elevado contetdo de
acidos graxos poliinsaturados, os quais possuem duas ou mais duplas ligag6es, principalmente das séries 6mega-
3 (n-3) e bmega-6 (n-6), proteinas de alto valor bioldgico, de facil digestibilidade e outros nutrientes necessarios
para manutencdo das fun¢des do organismo. Entretanto, deve-se ter alguns cuidados no manejo do pescado pois
esse é um dos alimentos mais sucetiveis a deterioracdo por microrganismos devido a sua alta atividade de agua,
a sua diversificada composicdo quimica, ao elevado teor de gorduras insaturadas facilmente oxidaveis, e
principalmente, o pH préximo da neutralidade. A presenca de microrganismos como Staphylococcus coagulase
positiva e Salmonella spp., evidenciam deficiéncias e/ou falhas do ponto de vista higiénico-sanitario, que podem
comprometer a qualidade e o grau de frescor, e em determinados casos, causar sérios danos a saude do
consumidor, que vdo desde uma simples intoxicagdo até a morte. Neste contexto, o presente trabalho teve como
objetivo avaliar a qualidade microbiol6gica do pescado Penharol (Trachelyopterus lucenai) adquiridos em uma
comunidade de pescadores da regido sul do Rio Grande do Sul. As anélises microbioldgicas seguiram os
procedimentos propostos por Downes e Ito, (2001) e Silva et al., (1997). Em relagdo a Staphylococcus coagulase
positiva, das 10 amostras analisadas, cinco (5) estavam com concentragdes microbianas acima do limite maximo

determinado pela legislacdo brasileira, evidenciando provavelmente contaminagdo cruzada devido a falhas
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durante a manipulagdo, processamento e/ou estocagem inadequada. Para Salmonella spp., todas as amostras
estavam dentro dos pardmetros exigidos pela legislacdo brasileira.

Palavras-chave: Penharol (Trachelyopterus lucenai), Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella spp.

1 INTRODUCAO

No Brasil, se observa habitos alimentares diversificados que mudam conforme a regido. A maior parte
da populagdo tem como base alimentar o arroz, fub4, farinha de mandioca e acuUcar. Estes alimentos séo
importantes fontes caldricas, mas insuficientes para fornecer os outros macronutrientes e micronutrientes
essenciais as fungBes do organismo humano (GUILHERME e JOKL, 2005). Uma alternativa vidvel de
complementacdo alimentar € o consumo de pescados. Os peixes se destacam por apresentarem elevado contetido
de &cidos graxos poliinsaturados, os quais possuem duas ou mais duplas ligagdes, principalmente das séries (ou
familias) 6mega-3 (n-3) e 6mega-6 (n-6). Dentre estes, 0 &cido alfa linolénico (ALA - 18:3n-3) e o0 &cido
linoléico (LA - 18:2n-6), os quais sdo precursores dos demais acidos das séries n-3 e n-6 respectivamente, sdo
acidos graxos essenciais, ou seja, ndo sao sintetizados pelo organismo humano, sendo necessaria sua ingestdo na
dieta (BADOLATO et al., 1994; STEVANATO, SOUZA E MATSUSHITA, 2007;).

Embora o pescado seja uma étima fonte alimentar, deve-se ter alguns cuidados com o manejo,
armazenamento e comercializagdo, pois, a carne de peixe € um dos alimentos mais suscetiveis a deterioragdo
devido a alta atividade de agua, a sua variada composicdo quimica, que varia em funcéo da espécie, as condi¢des
em que ocorre 0 Seu consumo e a época do ano em que é capturado. Outros fatores também influenciam para
acelerar a multiplicagdo de micro-organismos nos peixes como elevado teor de gorduras insaturadas facilmente
oxidaveis, e principalmente, o pH prdximo da neutralidade (FRANCO e LANDGRAF, 2008). Uma das
principais fontes de contaminagdo microbiologica é a manipulacdo do pescado, desde 0 momento da captura,
ainda nos barcos pesqueiros até sua destinacdo final ap6s passar por etapas de processamento e transporte (LEE
et al. 2004). Outro fator importante para a ocorréncia deste tipo de contaminacao ¢ a deficiéncia no processo de

sanitizacdo dos equipamentos de processamento dos pescados (BENETT, 2003).

A presenga de micro-organismos como Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp.,
evidenciam deficiéncias e/ou falhas do ponto de vista higiénico-sanitario em etapas do processamento ou ha
conservacao do produto final, que podem comprometer a qualidade e o grau de frescor, e em determinados casos
causar sérios danos a satde do consumidor, que vao desde uma simples intoxicacéo até a morte. (REBOUCAS,
2005). Staphylococcus spp. estd presente principalmente na pele e nas via aéreas dos humanos, ja a Salmonella
spp. tem por seu habitat natural o trato intestinal do homem e animais. Salmonella spp. pode estar presente em

varios alimentos de alto consumo como ovos e frangos e ja foi varias vezes isolada em pescados. Se mal



Universidade | Engenhariade PARA A REGIAO SUL p. 3/6
de Passo Fundo Alimentos Passo Funda/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

A ™ SIMPOSIO DE 155 2236-0409
NUPE |y \(’ ALIMENTOS v.8 (2013)

preparados, mal cozidos ou manipulados indevidamente por individuos que ndo facam a higiene adequada das
maos, estes alimentos se tornam riscos potenciais a salde do consumidor podendo causar sintomas como
diarréia, vomito, dor de cabeca, indisposicdo e febre. Staphylococcus coagulase positiva € capaz de produzir
diversas enterotoxinas que tem como principais sintomas nauseas, vomito e diarréia, (CLEMENTE, VALLE,
ABREU, 2003).

Muitas espécies de pescados ainda sdo desconhecidas quanto a sua caracterizacdo microbioldgica e
fisico-quimica, um exemplo destas é a espécie Trachelyopterus lucenai que foi descrita em 1995, encontrada nas
bacias do rio Uruguai e da laguna dos Patos e mais recentemente no sistema do rio Tramandali, litoral norte do
Rio Grande do Sul (MAIA, ARTIOLI E HARTZ, 2012). Esta espécie era desconhecida até pouco tempo, tanto
para 0s pescadores como para 0s cientistas. Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
microbioldgica do pescado Penharol (Trachelyopterus lucenai) através da pesquisa de Salmonella spp. e
enumeracdo de Staphylococcus coagulase positiva em amostras adquiridas em uma comunidade de pescadores

da regido sul do Rio Grande do Sul.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL

Dez amostras (n=10) do pescado “Penharol” foram adquiridas junto a uma comunidade de pescadores
localizada na regido sul do Rio Grande do Sul.

Logo ap0s a captura, os pescados foram lavados em agua clorada (5ppm), eviscerados e transformados
em postas e filés. As amostras foram acondicionadas em embalagens de polietileno flexiveis, congeladas e
mantidas a temperatura de -18°C até sua utilizacdo. Antes do inicio de cada analise, os pescados foram
descongelados sob-refrigeracdo, em temperatura menores que 8°C, sendo em seguida extraidas partes do

musculo para homogeinizacdo. Todas as andlises foram realizadas em triplicata.

2.2 METODOS

As andlises microbiologicas seguiram os procedimentos propostos por Downes e Ito, (2001) e Silva et
al., (1997).

2.2.1 Staphylococcus coagulase positiva (SCP)
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Utilizaram-se aliquotas de 25g de cada amostra de peixe, as quais foram adicionados 225mL de solucéo
salina 0,85%. Fez-se a homogeneizacdo e prepararam-se as diluicdes decimais até 10°. Foi semeado sobre
superficie de placas como gar Baird-Parker, em duplicata, 0,1mL de cada diluicdo. Com auxilio de alga de
Drigalski, o inoculo foi cuidadosamente espalhado por toda a superficie do meio até a total absorcéo.
Posteriormente, as placas foram incubadas a 37°C por 48 horas. Apds a incubacéo, col6nias com morfologia
tipica (pequenas, pretas, brilhantes, lisas, convexas e com dois halos de degradacdo um transparente e outro
branco) e atipica foram contadas e selecionou-se cinco col6nias de cada morfologia para serem submetidas a
prova de producdo de coagulase livre. Para isso transferiu-se uma algada das col6nias selecionadas para tubos
com o caldo Brain Heart Infusion (BHI) que foi incubado a 37°C por 24 horas. Apds a incubagéo transferiu-se
0,3 mL de Caldo BHI para tubos com 0,5 mL de plasma de cavalo e incubou-se a 37°C realizando-se leituras de

30 em 30 minutos por até 6 horas, para verificacdo da formacao de coagulo.

2.2.2 Salmonella spp.

Para a realizacdo da etapa de pré-enriquecimento coletou-se de 25g de cada amostra de peixe e
adicionou-se 225mL de &gua peptonada tamponada, procedeu-se & homogeneizacdo e posterior incubacdo a
35°C por 24 horas. Para o enriquecimento seletivo, 1 mL da solucéo de pré-enriquecimento foi transferido para
tubos de ensaio, contendo 10 mL de caldo Tetrationato que foram incubados a 35°C por 24 horas. Em paralelo
foi transferido 0,1mL da solucdo de pré-enriquecimento para o caldo Rappaport Vassiliadis que foi incubado em
banho-maria a 45°C por 24 horas. Para o isolamento diferencial, foram realizadas estrias em agar Xylose lysine
deoxycholate (XLD) e Hektoen enteric (HE) que foram incubados a 35°C por 24 horas. Apés a incubagdo,
avaliou-se o desenvolvimento de coldnias com morfologia tipica, que quando presentes foram submetidas aos
testes bioquimicos confirmativos nos meios Triplo Sugar Iron (TSI), Lisine Iron Agar (LIA) e Urease e a testes

soroldgicos utilizando os soros anti-Salmonella somético e flagelar.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 podem ser verificados os resultados das analises microbioldgicas. A Agéncia Nacional da
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), 6rgdo que regulamenta os padrdes microbiol6gicos em alimentos, através da
Resolu¢do RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001, preconiza que o pescado “in natura”, resfriado ou congelado e
que ndo sera consumido cru, deve apresentar-se livre de Salmonella spp. em 25 g e limita em até 10% o0 nimero
de Stapylococcus coagulase positiva/g do pescado (BRASIL, 2001).Em relacdo a Salmonella spp., as amostras
estavam em acordo com a legislacdo, ndo encontrando esta bactéria em todas as amostras pesquisadas. J& para
Staphylococcus coagulase positiva, metade das amostras (5) estavam com concentra¢cdes microbianas acima do

limite maximo estipulado pela legislagdo brasileira.
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Tabela 1. Enumeracdo de Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de Salmonella spp. em amostras de
Penharol (Trachelyopterus lucenai) provenientes da regido sul do Rio Grande do Sul.

Amostra | Staphylococcus coagulase positiva (UFC. g™) Salmonella spp.(presenca em 25g)
1 9,8x102 Auséncia
2 1,1x103 Auséncia
3 1,7x103 Auséncia
4 6,8x10? Auséncia
5 4x10? Auséncia
6 3,9x103 Auséncia
7 2,3x103 Auséncia
8 9,8x10? Auséncia
9 1,5x103 Auséncia
10 2,5x10? Auséncia

O Staphylococcus aureus é um indicador das condi¢des de higiene e sanitizagdo, quando presente nos
alimento pode indicar algum tipo de falha durante o processamento e/ou estocagem inadequada e/ou
contaminacdo cruzada decorrente de manipulacdo inadequada (SIMON; SANJEEV, 2007). Em estudo realizado
por Vieira et al. (2000) com pescados recém-capturados, estes apresentaram valores que variaram entre < 10 a
1,06 x 103 UFC.g ™, resultados semelhantes ao presente estudo, que demonstram a presenca constante de SCP em
pescados e denotam a importancia da aplicacdo de fundamentos de boas praticas tanto no processamentos como

na conservagdo dos pescados. a fim de minimizar a contami¢o dos pescados com este grupo microbiano.

4 CONCLUSAO

Por este estudo pode-se concluir que cinco das dez amostras de Penharol (Trachelyopterus lucenai)
estavam com concentracdes de Staphylococcus coagulase positiva acima do limite maximo estabelecido pela
legislacdo brasileira.
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