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ABECASSIS, NEUZIVETTE CAMARA. Avaliagido microbiolégico do Peixe-Pedra
Genyatremus Luteus. 2020. 48f. Trabalho de Conclusdo de Curso de Engenharia Quimica do

Centro de Ciéncias Exatas e Tecnologia da Universidade Federal do Maranhdo, Sdo Luis, 2019.

RESUMO

A conservagdo em gelo destaca-se como um dos mais econdmicos, simples ¢ adequados meios
para manter o frescor do pescado. O estudo avaliou as alteragcdes microbiologicas do
Genyatremus luteus, eviscerado e ndo eviscerado, através das analises organolépticas pelo
Método de Indice de Qualidade (MIQ) e presenca de coliformes totais, termotolerantes e
bactérias psicrofilas. Para a realizagdo das analises microbiologicas, foram coletadas 18
amostras do peixe, sendo 9 evisceradas e 9 ndo evisceradas oriundas de trés feiras livres do
municipio de Sao Luis, durante os meses de outubro e novembro de 2019. Foram realizadas
analises nos dias um, quatro e sete com o objetivo de avaliar o potencial do gelo em manter o
frescor do pescado. O peixe ndo eviscerado apresentou o maior indice de microrganismos e
bactérias psicrofilas, onde a feira B se destacou pelos valores mais elevados, sendo a
quantidade inicial de coliformes totais do primeiro ao sétimo dia de 15,0 NMP/g, 240NMP/g
e 1,1x10°NMP/g. Para os microrganismos termotolerantes iniciou-se com 15NMP/g,
460NMP/g e 460NMP/g. As bactéricas psicrofilas também formaram um maior ntimero de
coldnias no peixe ndo eviscerado, sendo 1,68x10° UFC/g na dilui¢io de 102 e 4,92x10° UFC/g
na dilui¢io 10 no primeiro dia e no quarto dia 2,47x10° UFC/g a 10 e 1,48x10° UFC/g a
107 a analise da placa do sétimo dia foram consideradas “incontaveis”. Com o estudo
observamos que o peixe com o melhor estado de conservacdo em gelo foi o eviscerado,

mantendo sua qualidade microbioldgica propria para o consumo até o quarto dia.

Palavras-chave: Genyatremus Luteus, Bactérias, Qualidade, Frescor
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ABECASSIS, NEUZIVETTE CAMARA. Microbiological Avaliation of Stone-Fish
Genyatremus Luteus. 2020. 48f. Trabalho de Conclusido de Curso de Engenharia Quimica do

Centro de Ciéncias Exatas e Tecnologia da Universidade Federal do Maranhdo, Sdo Luis, 2019.

ABSTRACT
Ice conservation stands out as one of the most economical, simple and suitable ways to maintain
the freshness of the fish. The study evaluated the microbiological alterations of the eviscerated
and uneviscerated Genyatremus luteus, stored in ice, through organoleptic analyzes by the
Quality Index Method (MIQ) and the presence of total, thermotolerant coliforms and
psychrotrophic bacteria. For the microbiological analysis, 18 fish samples were collected, 9
eviscerated and 9 uneviscerated from three free markets of Sdo Luis, during October and
November 2019. Analyzes were performed on days one, four and seven to evaluate the potential
of ice to maintain the freshness of the fish. The uneviscerated fish presented the highest index
of microorganisms and psychotropic bacteria, where the fair B stood out for the highest values,
and the initial number of total coliforms from the first to the seventh day were 15.0 NMP/g,
240 NMP/g and 1x10°* NMP/g. For thermotolerant microorganisms it started with 1SNMP/g,
460 NMP/g and 460 NMP/g. psychrophilic bacteria also formed a larger number of colonies in
uneviscerated fish, with 1.68x105 CFU / g at 10 dilution and 4.92x10° CFU / g at 10 dilution
on day one and day 4.47x103 CFU/g at 10 and 1.48x10° UFC/g at 10”7 the seventh-day plaque
analysis was considered “untold”. With the study we observed that the fish preserved in ice,
gutted, maintained its microbiological quality suitable for consumption until the seventh day

and the proper freshness also for seven days.

Keywords: Genyatremus Luteus, Bacteria, Quality, Freshness



vii

LISTA DE FIGURAS
Figura 1 — Carapau em diferentes dias de conservagao no gelo. Fonte: Nunes, Batista e
CardOS0 (2007). couvieeeiie et etee ettt ete e e rtr e e ste e e tae e tbeeebe e e tbeeebeeetbeesabaeebbeearbeeetaeerbeeeareeennns 11
Figura 2 - Esquema para avaliacdo do carapau. Nunes, Batista e Cardoso (2007)................... 11
Figura 3 - Peixe-Pedra Genyatremus LULEUS ............cccccueceeeeuiesieeieee ettt 14

Figura 4 - Amostras de Genyatrmus Luteus (Peixe Pedra) adquiridas em feiras livres de Sao15

Figura 5 — Genyatremus Luteus armazenado em caixa isotérmica na proporc¢do de 1:1.......... 16
Figura 6- Caldo caldo lauril ap6s o processo de fermentagao...........cceceveeereeereenieeneeneeneeenenns 17
Figura 7 — Caldo Verde Brilhante.............cocoieiiriiiriieiieeeeeee e 18

Figura 8 - Caldo EC fermentado..........ccccevueiirieniiieieseeiesieeeie ettt 18



viii

LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Composi¢ao Nutricional do Peixe-pedra Genyatremus luteus Eviscerado
Conservado €M GELO ........couiriiiiiiiiiiic et 6
Tabela 2 - Numero mais provavel por grama (NMP/g) para 3 tubos com os indculos de 0,1,
0,01 e 0,001 ml e os respectivos intervalos de confianga a 95% em Oliveira 2016................. 19

Tabela 3 - — Método de Indice de Qualidade (MIQ). ........cooviveveemeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 21



1X

SUMARIO
1 INTRODUGAO .......cceeccerccre s aeeres e sasaesesesesssss e sassesesaesessssensssssessssssassssasasnssaeaen 1
2 0BUETIVOS. ...t s s san e e nnan e e e s 4
2.1 ODJEIVO ETAL ....cneiieiiieie ettt ettt ettt e te et e et e et e e st e st e e st e sneeenseenseenseenneanneas 4
2.2 ODbjetiVOS ESPECITICOS . .uuiirurireiiiiieiietiesteesteesteete e ebeereesteesteesseessseesseesseesseesseesseesssesssensss 4
3 REVISAO BIBLIOGRAFICA.........c.cooeeeeeeeteeeeeeceasaeseesesesaesesessessesesesssssssssesssssanes 5
3.1 A pesca artesanal no Estado do Maranho ...........ccceeeeeviieiieiienieniece e 5
BT O PESCAAO ..ttt sttt ettt 5
3.1.2 Composicao quimica e valor nutricional do pescado .........ccceveereerierieeiierieieeeeeeee, 5
3.1.2 Microbiologia do PESCAAO .......ccueeruiiiiieiicieeiecteecee ettt st 7
3.2 Métodos de Controle de Qualidade do Pescado ..........ccccvveeviiiiiiiiiieiciiecieecee e, 8
3.2.1 Micro-organismos INAICAAOTES .........cceeevuererieerieriieiieiieetreteereeieeseeseeeseressseesseesseesseessnas 8
3.2.2 ColIfOrmes TOLALS ....cuevveuveuiiieiieiieiiiteetertet ettt 8
3.2.3 Coliformes TermotOlETantes ...........coevueruerierieiiiieieiniintertestetetet ettt 9
3.2.4 Método do Indice de QUALIAAAE. ..........o.vveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 10
3.3 Contaminagdo de peixes por microrganismos de origem fecal ...........ccceeveerieniierineenne 12
3.4 A importancia da qualidade do gelo na conservacdo do pescado.........cccveevveeeerverveennnnne, 13
3.5 Transmissdo de doencas pelo consumo de Pescado ........ccceeveerereiieiiieceereeieree e 13
3.7 Peixe-Pedra, Genyatremus Luteus (BLOCH, 1790).......ccccoiiiiiiiinieieieceeeeeee e 14
4 MATERIAL E METODOS .....oociiecceeeeccere e sceeese st eaessssesessesesassessssesesssssnssssssnsnns 15
4.1 Coleta das AMOSIIAS .....cuevuietiriirieeiineetente ettt ettt ettt et sbt et s be et enbe e st et saeeseeneens 15
4.2 Analises microbiologicas em peixes eviscerado € ndo eviscerado........ocovevverurererereeeeeans 16
4.3 Preparo da amostra para analise microbiolOZICa ..........ccverirriieiiieiieieieee e 16

4.4 Determinagdo do nimero mais provavel (NMP) de coliformes totais e de coliformes

10000107 0] 1S3 1011 PP 16
4.5 Contagem total de microrganismos psicrofilos em placas .........cceeeeveerveicieeciiesieeneenneans 19
4.6 ANALISE OTZANOIEPICA ...veevieieieeiiieiiieieeie et ste et e te et et e et e ebeesaaessaeeeseesseesseeseesseesseesssenns 20
(ARTIGO PUBLICADO).....ccettiiinnerenisisssssnsssssssssssss s ssssssssssss s sssssssssssssssssssnsssssnssss 22
E53 o701 N o I U =Y o 45

6 REFERENCIAS........c.cciierececceteesse e se st ss e sss s se e st e ssss s st sssssassssssssssassnsnenans 45



1 INTRODUCAO

Ha muito tempo o pescado faz parte da dieta alimentar do brasileiro, sendo uma rica
fonte de proteinas, aminoacidos essenciais, vitaminas e minerais. Além de apresentar baixo
teor de colesterol (SANTOS ET AL, 2019). O Peixe-pedra Genyatremus luteus ¢ uma das
principais espécies comercializadas no Maranhdo, sendo bastante apreciado pela populagio
servindo como fonte de renda e alimento.

A pesca no litoral do Maranhao destaca-se pela dominancia da categoria artesanal e
de subsisténcia, RAMOS (2008) diz que esse tipo de pratica contribui de forma significativa
para incrementar a economia local, com a identidade e o fortalecimento social no sistema de
crencas e valores agregados na atividade pesqueira. Nas pescas artesanais realizadas na Bahia
de Sao Marcos destacam-se varias espécies de importancia econdmica. A espécie Genyatremus
Luteus, sobressai-se devido a sua grande abundancia e apreciacdo pela populacio
(ALMEIDA,2005).

O pescado é um alimento diferenciado dos outros por inimeras razdoes. Uma delas ¢
por rapidamente perder suas caracteristicas sensoriais, pois apresenta pH proximo da
neutralidade, elevada atividade de agua nos tecidos, alto teor de nutrientes facilmente
utilizaveis pelos microrganismos, acentuado teor de fosfolipidios e rapida acdo destrutiva das
enzimas presentes nos tecidos e nas visceras do peixe (SOARES E GONCALVES, 2012). Se
forem acrescidos a essas modificagdes fatores externos como: captura do pescado em aguas
poluidas, qualidade da cadeia do frio, manuseio e transporte inadequados, menor sera o tempo
de conservacao do pescado. Dessa forma surge a necessidade da observagao do trindmio tempo
x higiene x temperatura para que o crescimento microbioldgico seja retardado (VIEIRA,2004).

A vidautil dos produtos alimenticios refere-se ao intervalo de tempo em que o produto
pode ser conservado em determinadas condi¢cdes de temperatura, umidade relativa,
luminosidade, oxigénio etc., de forma a garantir seus atributos sensoriais e nutricionais. No
entanto, durante esse periodo ocorrem reagdes de deterioragdo da qualidade
(GONCALVES,2011). No intervalo decorrido da captura até o processamento ou
comercializagdo, o pescado fica sujeito a perdas de qualidade (fisico-quimica, sensorial e
microbiologica) devido as condi¢des de armazenamento a bordo e a natureza da sua
composi¢do, podendo haver alteracdes que resultam em alteragdes sensoriais (SOARES E

GONCALVES, 2012).



Existe uma preocupagdo em relag@o a qualidade dos alimentos e ao conhecimento das
condicdes higiénico-sanitarias durante a sua produgdo, dessa forma para garantir a seguranga
do consumidor, medidas de prevengdo e controle devem ser adotadas em todas as etapas de
sua cadeia produtiva (SEIXAS et al., 2008). Como a pesca do peixe pedra ¢ bastante difundida
no Maranhdo € necessario que haja estudos que abordem as caracteristicas higiénico-sanitarias
desse produto ap6s desembarque.

A percepcao sensorial ¢ um método consagrado pelo tempo e de grande confiabilidade
para a avaliacdo do frescor do pescado. As informagdes colhidas pela andlise sensorial devem
ser acrescidas aos dados obtidos pelas andlises fisico quimicas e microbioldgicas, a fim de
fornecer os dados completos sobre a qualidade do produto (GONCALVES, 2012). Para o
consumidor os principais fatores determinantes da qualidade do pescado, referem-se a
aparéncia e ao frescor que possibilitam visualizar o grau de deterioracao.

O gelo possui grande poder refrigerante, conserva o brilho e a umidade dos animais e
evita a desidratacdo, que ocorreria se fosse utilizado ar frio por isso se destaca como o meio
mais comum, simples e conveniente para o resfriamento do pescado (MACHADO, 1984;
MADRID & PHILIPS, 2000). Durante a estocagem do pescado em gelo o produto deve ser
manipulado o minimo possivel. A média de duragdo em gelo fica em torno de sete dias
(TONINI, 2011). De acordo com OETTERER (2002) a vida util média de um peixe a 0°C ¢
de oito dias, a 22°C de um dia e a 38°C de 12 horas.

Dessa forma, para assegurar que um alimento seja preparado de modo a garantir a
seguranga do consumidor, medidas de prevengdo e controle devem ser adotadas em todas as
etapas de sua cadeia produtiva (Seixas et al., 2008).

O gelo utilizado para conservagdo de alimentos pode ser um importante veiculo de
contaminagdo microbiana para o pescado, sendo que, no Brasil, j4 se observou a baixa
qualidade do gelo utilizado na refrigeracdo, devido a presenga de grandes quantidades de
microrganismos (PIMENTEL, 2001).

Diante do risco potencial da transmissao de doencas de veiculagdo hidrica através do
consumo de gelo contaminado, a diretoria do Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria da
Satde preconiza que todo gelo destinado ao consumo humano ou que entre em contato com
alimentos devera ser fabricado a partir de agua que atenda ao padrio de potabilidade
estabelecido, sendo cloro residual livre entre 0,5 e 2,0 ppm; pH de 6,0 a 9,5; turbidez menor
que 2,0 NTU; contagem de mesofilos de no maximo 5,0 x 10?°UFC/mL e auséncia de
coliformes/100 mL de agua analisada (BRASIL, 2004).

Segundo SCHERERet al. (2004), o uso do gelo clorado ¢é efetivo na redugdo da



contagem de microrganismos aerobios mesofilos e psicrotroficos na carne, ampliando em
aproximadamente trés dias a vida de prateleira de pescados armazenados inteiros sob
refrigeragdo. Porém, nem sempre o gelo utilizado na conservacdo de alimentos apresenta
qualidade satisfatoria, como pode ser verificado em diversos trabalhos descritos na literatura
cientifica (NICHOLS et al., 2000; LATEEEF et al., 2006).

Devido a existéncia de uma relago direta entre a diminuicdo do frescor e o aumento
da deterioracdo ¢ que se faz relevante realizar uma avaliacdo da qualidade microbioldgica dos
produtos oriundos da pesca e do seu meio de conservagdo, a fim de obter pardmetros
qualitativos, possibilitando uma analise correta do frescor do alimento. (SYKES et al., 2009;

BORGES et al., 2014)



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Avaliar as alteragdes bacteriologicas do peixe-pedra (Genyatremus Luteus) eviscerado e

ndo eviscerado conservado em gelo.

2.2 Objetivos especificos

e Realizar a contagem padrao em placas (CPP) de bactérias psicrofilas através do método
pour plate;

e Realizar a contagem de coliformes totais e fecais (termotolerantes) através do nimero
mais provavel (NMP);

e Avaliar as caracteristicas organolépticas como: cor, odor, textura, guelras, olhos,

segundo o Método MIQ.



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 A pesca artesanal no Estado do Maranhao

A pescano litoral do estado do Maranhao ¢ artesanal, com uma producdo pesqueira média
anual de 54.000 toneladas no periodo de 1950 a 2010. O Estado ¢ considerado um dos principais
produtores de pescado das regides Norte/Nordeste do Brasil (MPA, 2010).

A linha de costa a sudoeste da foz do Amazonas apresenta uma grande quantidade de
reentrancias formando baias e estuarios ligados por canais. Essas reentrancias estendem-se até
o Maranhdo, onde se encontram extensas areas de praias e manguezais. Essas caracteristicas
naturais facilitam o aparecimento de uma maior diversidade de peixes, caracterizando esses
locais como estratégicos para a pratica da atividade pesqueira, que na regido ¢ basicamente
artesanal. (Santos, et al 2010).

Esse tipo de pescaria fornece alimento e emprego para um grandtre nimero de pessoas,
especialmente nos paises tropicais e/ou em desenvolvimento, contribuindo em até¢ 60% da
produgdo pesqueira marinha do Brasil € 95% da producdo maranhense (Begossi, 2004, Almeida
et. al., 2006).

No Estado do Maranhdo mais de 47 mil pescadores vivem exclusivamente da pesca
artesanal, que ¢ uma atividade limitada quando comparada a pesca industrial, mas que tem papel
fundamental na geragdo mao-de-obra e de renda para milhares de familias maranhenses.

(Santos, et al (2010)

3.1 O Pescado

3.1.2 Composicao quimica e valor nutricional do pescado

O consumo de carne de peixe tem tido um crescimento consideravel nos ultimos anos,
isso se deve aos inumeros beneficios a saude humana. Segundo Okada (1999), a proporcao da
parte comestivel do pescado varia, amplamente com as espécies. Os valores médios para peixes,
crustaceos ¢ moluscos variam entre 70 a 85% de agua, 20 a 25% de proteinas, 1,0 a 10% de
gordura, 0,1 a 1,0 % de carboidratos e 1,0 a 1,5% de minerais.

A caracterizagdo da composi¢do quimica do pescado ¢ uma ferramenta importante para
a determinagdo de sua vida util, garantindo seu consumo seguro (ALBUQUERQUE et al., 2004;

SOCCOL et al., 2005). Intimeros fatores podem influenciar a composi¢do quimica do peixe:



fatores genéticos, morfologicos (tamanho e forma), fisiologico (migracdo e desenvolvimento

gonodal), climas, estagdo dos anos, abundancia e tipo de alimentagéo.

Os profissionais da satide t€ém recomendado a inclusdo do peixe na dieta das pessoas pelo
fato da gordura do pescado ser rica em acidos graxos poli-insaturados, de grande importancia
para prevencgio de desordens cardiovasculares (BEIRAO et al, 2004); e outras, como psoriase,
artrite e cancer (VISENTAINER et al, 2003).

O musculo do pescado pode conter 60 a 85% de umidade, aproximadamente 1 a 2% de
cinzas, 0,3 a 1% de carboidratos e 0,6 a 36% de lipideos. e acordo com (MUR et al, 2007), o
valor caldrico dos peixes como alimento depende do teor de gordura; assim, tem-se: peixes
magros, com menos de 1% de gordura: bacalhau (O,14%), carpa (0,5%), pescada (0,6%), truta
(0,7%), linguado (0,8%) e outros; peixes meio gordos, com 7% a 8% de gordura: salmao,
arenque, cavala, congro e outros; peixes gordos, com mais de 15% de gordura: atum, enguia ¢
outros. Segundo Sara (2018) o peixe-pedra € caracterizado por ser um peixe magro variando de

1,78% a 1,11% de gordura (tabela 1).

Tabela 1 - Composi¢@o Nutricional do Peixe-pedra Genyatremus luteus Eviscerado Conservado em

Gelo

PARAMETROS DIA 1 DIA 7 DIA 14
UMIDADE 76,33+1,6 83,78+1,0 88,03+1,3
RMF 1,78+0,2 1,67+0,2 1,29+0,08
LIPIDIOS 1,78+0,2 1,56+0,03 1,11+0,3
PROTEINAS 19,18+0,5 11,81+0,3 8,41+0,8
CARBOIDRATOS 1,13£0,3 1,18+0,5 1,1620,3
VALOR 96,86+0,9 66,00+1,1 48,35+0,9

ENERGETICO

+Desvio-padrio calculado para as amostras calculadas em triplicata.
Fonte: Santos (2018)

Os alimentos marinhos se constituem em uma rica fonte de micronutrientes, minerais,
acidos graxos essenciais e, em especial, proteinas (FAO, 2007). A proteina do pescado é muito
semelhante a proteina de animais de sangue quente, do ponto de vista qualitativo, com
balanceamento de aminoacidos essenciais comparavel a proteina padrdo da FAO - Food and
Agriculture Organization of the United Nations, sendo especialmente rica em lisina (BEIRAO

et al, 2004).



O consumo de peixes ¢ recomendado pelos médicos desde longa data pela sua alta
digestibilidade e alto valor nutricional. Um peixe leva mais ou menos 2 horas apenas para ser
digerido. Eles estimulam mais a secre¢do gastrica do que a carne bovina. Tem baixo teor de
tecido conectivo o que facilita a mastigagdo. A digestibilidade média ¢ de 96%, sendo para aves
90% e para bovinos 87%. Os aminoacidos isoleucina e lisina iniciam a digestdo. Em dietas

pobres nestes aminoacidos os peixes exercem especial significincia (OETTERER, 1998 b).

3.1.2 Microbiologia do Pescado

O pescado pode albergar agentes microbianos e ser contaminado ou ter multiplicado a
flora microbiana inicial, em qualquer um dos segmentos da cadeia produtiva. (FARIAS, 2008).
O peixe como qualquer outro alimento, tem sua microbiota propria e sofrera alteragdes,
dependendo de alguns fatores externos, tais como a contaminacdo de seu habitat, seja cle
estuario, lacustre ou marinho, através de esgotos e cursos de agua poluida. Algumas bactérias
sdo tipicas de ambientes de agua doce e outras de agua salgada (VIEIRA et al., 2004; FRANCO
E LANDGRAF, 2004; JAY, 1996; FRAZIER E WESTHOFF, 1993).

As reacdes enzimaticas que ocorrem nos tecidos dos pescados apos a sua morte produzem
varias substancias nitrogenadas ndo-proteicas (aminoacidos livres, creatina, ureia e 6xido de
trimetilamina), que serdo utilizadas pelas bactérias (FRANCO & LANDGRAF, 2004; JAY,
1996; FRAZIER & WESTHOFF, 1993).

Logo ap6s ser capturado o pescado sofre uma série de modificagdes bioquimicas, as quais
poderao favorecer o crescimento e a multiplicacdo das bactérias, naturalmente presentes na sua
microbiota. Se forem acrescidos a essas modificagdes fatores externos tais como: captura do
pescado em aguas poluidas, falta de condicdes ideais de refrigeragdo, manuseio e transporte,
menor serd o tempo de conservacdo do pescado (VIEIRA et al., 2004; BANDEIRA, 1994).

No Brasil, a Resolugdo RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA, define os critérios e padrdes microbioldgicos para alimentos
expostos a venda e a exportacdo. As bactérias sobre as quais a Legislagdo estabelece limites
quase sempre nao alteram a aparéncia do pescado, pois a razdo de suas limitacdes decorre destas

serem patdégenas ao homem e ndo deterioradoras do produto (BANDEIRA, 2009)



3.2 Métodos de Controle de Qualidade do Pescado

3.2.1 Micro-organismos indicadores

A polui¢do hidrica ¢ um dos grandes problemas ambientais da atualidade, e esta
comumente associada com a descarga de efluentes domésticos, industriais ou agricolas
(MASON, 1996). Microrganismos indicadores de contaminacao tem sido utilizado ha décadas
para avaliar, monitorar e controlar a qualidade da 4gua, e este monitoramento ¢ um
procedimento importante na prote¢do dos ecossistemas aquaticos.

A utilizag¢@o de microrganismos indicadores € extremamente util, principalmente para a
avaliagdo de impactos ambientais decorrentes de descargas pontuais dos diferentes tipos de
efluentes, sendo possivel monitorar as estagdes de amostragem a montante, no local do
langamento ¢ a jusante da fonte poluidora (CALLISTO ET AL., 2003).

A presenca de microrganismos patogénicos na agua, geralmente esta relacionada a poluigao
dos corpos hidricos por fezes humanas e de animais, provenientes de dguas residudrias urbanas
e rurais. Sendo assim, o uso de indicadores de contaminagao fecal torna-se o melhor para avaliar
a qualidade microbiologica da 4gua (GONZALEZ ET AL., 1982).

As bactérias do grupo dos coliformes sdo comumente utilizadas como indicadores
microbiologicos da presenca de fezes no ambiente, sendo a contagem de coliformes
termotolerantes ou Escherichia coli comumente utilizada para monitorar a qualidade das aguas
recreativas ou potaveis (Brasil, 2005). Outro grupo de bactérias, como Enterococcus sp.,
também ¢ utilizado para avaliar a qualidade das 4guas marinhas e salobras, pois a auséncia de
E.coli ndo significa que ndo possam existir outros grupos de patdogenos de origem fecal

(CETESB, 2001).

3.2.2 Coliformes Totais

O grupo de coliformes totais inclui todas as bactérias na forma de bastonetes gram-
negativos, ndo esporogénicos, aeroébios ou anaerobios facultativos, capazes de fermentar a
lactose com producdo de gas, em 24 a 48 horas a 35°C. (HITCHINS Et al., 1996).

O grupo inclui cerca de 20 espécies, dentre as quais encontram-se tanto bactérias
originarias do trato gastrintestinal de humanos e outros animais de sangue quente, como
também diversos géneros e espécies de bactérias ndo entéricas, como Serratia € Aeromonas,

por exemplo. Devido a isso, sua enumeragao em agua e alimentos ¢ menos representativa, como



indicagdo de contaminagdo fecal, do que a enumeragdo de coliformes fecais ou E.coli. No
entanto, sua presenga em alimentos processados ¢ considerada uma indicagdo util de
contaminagdo pés-sanitizagdo ou pos processo, evidenciando praticas de higiene e sanificagdo
fora dos padrdes requeridos para o processamento de alimentos. (SILVA E JUNQUEIRA,
1995).

Os Coliformes Totais, sem duvida alguma, ndo sdo e nem devem ser, definitivamente,
usados como parametro inico ou essencial de avaliagdo das condi¢des sanitarias de ambientes
aquaticos, embora, devido a sua simplicidade de processamento e larga documentagdo de uso
essa variavel devera ainda continuar sendo aplicada, indicando pardmetros em avaliagdes dos
processos de tratamento e da integridade das unidades de distribui¢do dos sistemas de
abastecimento. A contagem dos chamados coliformes totais corresponde ao total de

microrganismos "gram negativos" encontrados em uma amostra (RIBEIRO, 2004).

3.2.3 Coliformes Termotolerantes

Sua definigdo é a mesma de coliformes totais, porém, restringe-se aos membros capazes
de fermentar a lactose com produc¢do de gas, em 24h a 44,5-45,5°C. Esta defini¢do objetivou,
em principio, selecionar apenas os coliformes originarios do trato gastrintestinal. Atualmente,
sabe-se, entretanto, que o grupo de coliformes fecais inclui pelo menos trés géneros,
Escherichia, Enterobacter e Klebsiella.

A presenca de coliformes indica contaminag@o por interferéncia externa do alimento,
principalmente pelo microrganismo Escherichia coli, componente natural da flora intestinal
humana. E a mais conhecida e a mais facilmente diferenciada dos microrganismos ndo fecais,
sendo o melhor indicador de contamina¢do fecal conhecido (SILVA JUNIOR, 2001).
OLIVEIRA E COLABORADORES (2003), enfatizam que a pesquisa realizada com
manipuladores de alimentos, que as condi¢des higi€nico-sanitarias do ambiente, qualidade da
agua, bem com a maneira de manipulagdo, influenciam diretamente na qualidade

microbiologica do alimento.
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3.2.4 Método do indice de Qualidade

Os métodos fisicos, quimicos, bioquimicos ¢ microbioldgicos tém sido muito usados e
sd0 muito confiaveis pela sua objetividade. No entanto costumam ser demorados, destrutivos e
dispendiosos, e nem sempre traduzem as alteragdes do pescado tal como sdo percepcionadas.
Desse modo, tem sido comum recorrer cada vez mais a métodos sensoriais dada a facilidade e
rapidez.

O método do indice de qualidade, cuja a sigla ¢ (QMI) procura ultrapassar as dificuldades
surgidas na aplicacdo das tabelas europeias. Esse método foi desenvolvido em meados de 1980

na Tasmanian Food Research Unit (GERMANO 2008).

O MIQ ¢ baseado em caracteristicas bem definidas de odor, aparéncia e textura que
mudam com o tempo de armazenamento. Para avaliacdo do grau de frescor do peixe inteiro, a
partir de um determinado lote homogéneo, sendo no minimo 3 amostras. Onde as alteragdes
que ocorrem no pescado como a forma dos folhos, pele e cor das guelras, serdo atribuidos
pontos de 0 a 3 para cada atributo de qualidade. Os resultados geram uma pontuagdo global
final, o Indice de Qualidade. Neste sistema niio ¢ dada maior importancia a nenhum aspecto em
particular, e, portanto, a avaliagdo nio é baseada em apenas um atributo (MARTINSDOTTIR
et al., 2001).

Os principais atributos avaliados sdo:

e Aspecto Geral: relacionado a integridade e ao aspecto da pele, como brilho e cor.
e Textura da carne: avaliada pressionando com o dedo a parte dorsal do musculo

e Olhos: relacionado a cor e o formato

e Branquias: levantando o opérculo, sdo avaliados odor, cor e aspecto do muco.

e AbdOdmen: relacionado a cor e o odor da carne no interior.

Como exemplo as figuras 1 e 2 que demonstram o estado de conservagdo e o esquema
descrito por Nunes, Batista e Cardoso (2007) para carapau (Trachurus tracurus) conservado

em gelo.
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3 dias em gelo

5 dias em gelo

Figura 1 — Carapau em diferentes dias de conservagdo no gelo.

Fonte: Nunes, Batista e Cardoso (2007).
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Figura 2 - Esquema para avaliagdo do carapau. Nunes, Batista e Cardoso (2007)
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Alguns fatores importantes podem influenciar no tempo de conservacao do peixe, como:
manuseio, qualidade da cadeia do frio apos a captura, tipos de pesca, os métodos de evisceragdo
¢ de sangria e também a época do ano e o local de captura. O tempo de vida util de cada espécie
pode ser estimado através da pontuacdo adquirida durante a analise do MIQ. Para isto, devem
ser assumidas condigdes Otimas de armazenamento em gelo sem flutuagdes de temperatura

(EMBRAPA 2011).

3.3 Contaminacio de peixes por microrganismos de origem fecal

A penetragao e estabelecimento de microrganismos nos diferentes tecidos e 6rgaos dos
peixes, tais como tubo digestivo, branquias, musculo, rim, figado e bexiga natatoria esta
diretamente relacionada a microbiota da 4gua onde ele vive (MOLLERKE et al., 2002). Assim,
peixes capturados em ambientes poluidos por esgotos, dejetos e fezes, podem albergar
microrganismos patogénicos existentes nestes tipos de poluentes (GUZMAN et al., 2004).

Durante o beneficiamento, o peixe pode ser eviscerado, preparado em filés e postas,
onde pode ocorrer contaminagdo se ndo forem adotadas boas praticas de manipulacio,
higienizacdo e sanitizagdo (HUSS et al., 2000). A agua em contato com os alimentos de origem
animal, inclusive a usada para higieniza¢do de equipamentos ¢ industrias, deve ter o mesmo
padrdo microbiologico e de potabilidade da agua para consumo humano. As normas legais
exigem que a agua usada pelas industrias apresente auséncia de coliformes termotolerantes
(Brasil, 2003).

Silva (2016), relaciona o grau de contaminagao do rio Bacanga em Sao Luis (MA) com
a qualidade microbioldgica dos peixes e sururus capturados no local, e verificaram que os altos
valores de coliformes totais e termotolerantes encontrados no estudo indicaram a presenga de
uma fonte poluidora constante no local e o perigo dos peixes provocarem infeccdes ou
intoxicacdes ao consumidor. Sendo assim, os produtos de pesca oriundos de sistemas poluidos
passam a ser importantes veiculos de grande niimero de microrganismos, entre eles os
patogénicos ao ser humano, sendo necessario o constante monitoramento destas areas, bem

como sua preservacdo em padroes aceitaveis de qualidade.



13

3.4 A importincia da qualidade do gelo na conservac¢ao do pescado

O gelo empregado na conservagdo deve ser, preferencialmente, finamente triturado. O
tamanho das escamas de gelo devem ser proporcionais ao tamanho das espécies que serdo
empregados para o resfriamento. Pois o gelo grosseiro podera danificar o pescado, dilacerando
os tecidos e possibilitando uma invasdo bacteriana acelerada, além de possuir uma menor
superficie de contato que podera alterar a eficiéncia do resfriamento, facilitando a proliferagio
das bactérias e consequentemente a rapida deterioracdo (VIEIRA, 2003). A distribui¢do do gelo
deve ser feita de forma uniforme, com camadas no fundo e nas laterais do recipiente. No caso
de peixes eviscerados, o gelo deve também ser colocado na cavidade abdominal.

Segundo VIEIRA (2013) o gelo utilizado na conservagao, deve ser de boa qualidade em
relacdo ao aspecto bacteriologico, pois sua qualidade afetara diretamente a do pescado. Sua
produgdo, armazenamento e utilizagdo deverdo ser feitos a modo de minimizar uma possivel
contaminagdo. Ainda segunda a autora, a agua proveniente da fusdo do gelo servira para
conservar umida a parte externa do peixe e para lixiviar algumas bactérias, no entanto, essa

agua tornar-se-a contaminada, devendo ser drenada o mais rapido possivel.

3.5 Transmissdo de doencas pelo consumo de pescado

O numero de bactérias do muco e pele de peixes marinhos varia de 100 Unidades
Formadoras de Coldnias (UFC) e varios milhdes/cm?. O fluido intestinal pode conter de 10° a
10 UFC/mL e as guelras podem abrigar de 10° a 10° UFG/g. Esses niimeros poderdo ser
reduzidos se o pescado for lavado. (GONCALVES, 2012).

Os organismos responsaveis por alteracdes no pescado sdo considerados aqueles que
produzem maus odores quando crescem em culturas puras no musculo estéril do peixe ou no
seu suco prensado. As principais bactérias causadoras de deterioracdo no pescado sdo
respectivas aos géneros Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella, Micrococcus e Bacillus.
Outras bactérias presentes no pescado podem estar associadas ao aparecimento de doencas e
sdo conhecidas como micro-organismos patogénicos. Pertencem a este grupo os coliformes,
sendo a Escherichia coli a principal representante, os estafilococos, a salmonela e o vibrio
causador da colera (VIEIRA, 2003)

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) constituem um dos problemas de satde

publica mais frequentes do mundo contemporaneo. A DTA ¢é causada por agentes biologicos,
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quimicos e fisicos. Bactérias, virus e parasitas sdo os agentes patogénicos bioldgicos.
(SANTOS, 2010).

De acordo com Franco e Landgraf (2005) os microrganismos indicadores quando
presente em alimentos fornecem informagdes sobre provaveis contaminagdes de origem fecal
de presenca de patdgenos ou ainda sobre o potencial de deterioragdo do produto, além de
indicarem se as condic¢des sanitarias foram inadequadas durante o processamento, produgéo ou
armazenamento, como principal indicador tem- se bactérias do grupo coliformes.

Considerando o aumento da oferta de pescado, ¢ necessario verificar se a fiscalizagdo
sanitaria acompanha o crescimento do nimero de estabelecimentos de comercializacdo do
produto, pois segundo Silva et al. (2008), a falta de cuidados e controle durante o manuseio e
conservacdo do pescado aumenta o risco do consumidor de adquirir uma doenga transmitida
por alimento.

A contagem de microrganismos indicadores ¢ usada para avaliar a qualidade e inocuidade
dos alimentos, sendo as contagens de coliformes totais e termotolerantes os indicadores mais
utilizados para avaliar a contaminagdo fecal ou a qualidade higiénico-sanitaria (FRANCO E

LANDGRAF, 2003).

3.7 Peixe-Pedra, Genyatremus Luteus (BLOCH, 1790)

A familia Haemulidae, anteriormente conhecida como Pomadasyidae, pertence a ordem
Perciformes e inclui 17 géneros e cerca de 145 espécies (Nelson, 2006). Entre elas o
genyatremus luteus (figura 3). O Peixe-pedra possui distribuicdo que abrange desde abaixo das
Antilhas passando pela costa norte da América do Sul da porg¢ao leste da Colémbia para o Brasil,
habitando aguas costeiras, especialmente estuarios e lagunas, sobre fundos de lama, areia e

pedras (Cervigdn, 1966), sendo essa a origem do nome “Peixe-pedra”.

Figura 3 - Peixe-Pedra Genyatremus Luteus
FONTE: fishbase (2019)
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E a unica espécie do género Genyatremus encontrada (ou registrada) no Brasil (TAVERA
et al., 2011). A comercializa¢do ocorre principalmente nos estados do Para e Maranhdo, com
uma renda estimada de R$ 7 milhdes. Gerada exclusivamente pela pesca artesanal, sendo a 5*
espécie de maior rendimento para o Estado. (SANTOS, 2010)

E caracterizada como uma espécie eurifagica e oportunista, ou seja, se alimenta por uma
grande variedade de alimentos, sendo assim, sua alimentagdo é composta dos itens mais
abundantes no ambiente (ALMEIDA, et al 2005). O peixe-pedra ¢ uma importante fonte de
alimento e renda, entretanto, mesmo sendo um recurso em potencial, poucos estudos foram

desenvolvidos sobre as caracteristicas da espécie.

4 MATERIAL E METODOS

4.1 Coleta das Amostras

As amostras do peixe foram adquiridas em feiras livres do Municipio de Sao Luis, onde
o critério de sele¢do para analise foi o frescor, com bom estado de conservagéo e sob presenga
de gelo (figura 4).

Apbs a coleta armazenou-se separadamente, peixe eviscerado e inteiro, em caixas
isotérmicas entre camadas de gelo na propor¢do de 1:1, para entdo serem transportadas até o
Laboratdrio de Tecnologia de Pescado, localizado no Pavilhdo Tecnoldgico do Campus da

Universidade Federal do Maranhdo. (PCQA-UFMA)

Figura 4 - Amostras de Genyatrmus Luteus (Peixe Pedra) adquiridas em feiras livres de Sdo

Luis.
FONTE: Autor (2019)
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4.2 Analises microbioldogicas em peixes eviscerado e niio eviscerado

O peixe pedra (Genyatrmus Luteus) foi armazenado em caixa isotérmica (figura 5), onde

as analises foram realizadas nos dias 1, 4 e 7. A metodologia utilizada foi a de Silva et al (1995).

Figura 5 — Genyatremus Luteus armazenado em caixa isotérmica na propor¢ao de 1:1

4.3 Preparo da amostra para analise microbioldgica

Pesou-se 25g da amostra em 225 ml de agua contendo 0,85% de Cloreto de Sodio (NaCl)
e peptonada 0,1% (p/v) estéril. Homogenizou-se por 20 minutos, obtendo-se a primeira diluigdo
10! e a partir desta realizaram-se as demais 102 ¢ 10>

As analises microbiologicas realizadas foram: contagem total das bactérias psicrofilas,
determinagdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais ¢ de coliformes
termotolerantes para o peixe inteiro e eviscerado. As analises foram realizadas em triplicata e

os resultados apresentados em graficos e tabelas.

4.4 Determinaciao do niimero mais provavel (NMP) de coliformes totais e de coliformes

termotolerantes.

A técnica de Numero Mais Provavel (NMP) ¢ um método que estima a densidade de
micro-organismos viaveis presentes em uma amostra. A determinacdo do NMP de
microrganismos ¢ baseada no principio de que, numa amostra liquida as bactérias podem ser
separadas por agitagdo, resultando numa suspensio em que as células estejam uniformemente

distribuidas. A comparagdo de tubos com crescimento positivo ou negativo, apds a incubagio,
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permite estimar, por calculo de probabilidade, a densidade original dos microrganismos na

amostra (FENG et al., 2002).

a) Preparacio das amostras e diluicoes seriadas

Para a determinag@o do NMP de coliformes, inoculou-se 1 ml de cada dilui¢do em uma
série de 3 tubos de ensaio contendo caldo lauril e tubos de Durham invertido, incubando-se
durante 24 horas caso houvesse fermentacdo (figura 6) se nao até 48 horas a 37°C. Apos a
incubacdo foi verificado os tubos positivos (com turvagdo e producdo de gas nos tubos de
Durham) e estes foram considerados prova presuntiva positiva para coliformes totais (FENG et

al., 2002).

Figura 6- Caldo caldo lauril ap6s o processo de fermentagéo

FONTE: Autor

b) Inoculacio

Aliquotas dos tubos positivos no caldo lauril foram transferidas, simultaneamente, para

caldo verde brilhante (figura 7) a fim de confirmar a presenga de coliformes totais e para caldo

EC (figura 8) para a confirmag¢ao de coliformes termotolerantes. Os tubos contendo caldo verde
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brilhante e tubos de Durham invertidos foram incubados a 37°C por 48 horas. A presenca de
gas indicou prova confirmatoria positiva para coliformes totais. Os tubos contendo caldo
Escherichia coli e tubos de Durham invertidos foram incubados em banho-maria a 45°C por 24
horas. A presenca de gas indicou prova confirmatoria positiva para coliformes termotolerantes.
Através da Tabela 2 foi obtido o NMP de coliformes totais e de coliformes termotolerantes por

grama da amostra (NMP/g) (FENG et al., 2002).

Figura 7 — Caldo Verde Brilhante
FONTE: Autor

P g .
—
Figura 8 - Caldo EC fermentado
FONTE: Autor
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Tabela 2 - Numero mais provavel por grama (NMP/g) para 3 tubos com os inoculos de 0,1, 0,01 e

0,001 ml e os respectivos intervalos de confianga a 95% em Oliveira 2016

Tabela para 3 tubos, cada um com inoculo de 0.1, 0.01 ¢ 0.001 ml, os
NMPs por grama e os intervalos de confianca a 95%.

Tubos | Limite de | Tubos | Limite de |

positivos NMP/g confianca positivos NMP/g | confianca |
0.10(0.01 0.001 Baixo |Alto 0.10/0.010.001 Baixo | Alto |
6|0 0 |<30| - |95|2 2|0 | 21 |45 |42 |
0|0 | 30 |oas(os |2 [2 | 1 | 28 |87 |94 |
0|1 30 (015|112 |2 | 2 | 35 |87 | 94 |
0|1 1 |61 1218|230 20 |87 |94 ]
0| 2 0 6.2 g ] B e SO 8 1 36 87 | 94 |
03 o0 |94 |36 (38|30 0 3 |46 |94 |
1|0 o | 36 |17 |18 |3 [0 ] 1 8 | 87 |110 |
1|0 1 |72 (13|30 2] 6 | 17 [180]
i |8 2 11 |36 (38|31 |0 | 43 | 9 |18 |
i |1 0 | 74 |13 |26 |3 |t | 1 | 76 | 17 200
1 |1 L | 21 |36 |38 |3 | £ | 2 | 0 | 37 (420
1 |2 8 11 |36 |42 |3 |1 | 3 | 160 | 40 |420 |
EIERFE 15 |45 (42|32 0 | 93 | 18 [420 |
1|3 o | 16 |45 |42 |3 |2 | 1 | 150 | 37 |420
20 o |92 [ta|3[3[2]2 | 210 | 40 430
210 1 14 |36 |43 |2 | 3 | 200 | 90 [1,000]
20 2| 20 [45 4233 0 | 240 | 42 [1,000|
2 |1 g 15 |37 42|33 | 1 | 460 | 90 [2,000]
21 1| 20 |45 |43 |3 | 2 | 1100|180 [4,100
201 2| 27 |87 |94|3 |3 | 3 |>1100]|420 | —

FONTE: Oliveira (2016)

4.5 Contagem total de microrganismos psicrofilos em placas

O método de contagem de microrganismos em placas € um método geral, que pode ser
utilizado para a contagem de grandes grupos microbianos. Essa versatilidade ¢ decorrente do
principio do método, que se baseia na premissa de que cada célula microbiana presente em uma
amostra ird formar, quando fixada em um meio de cultura s6lido adequado uma colonia visivel
e isolada. Variando o tipo de meio (meio de enriquecimento, meio seletivo, meio seletivo
diferencial) e as condi¢des de incubacdo (temperatura e atmosfera), é possivel selecionar o
grupo, género ou espécie que se deseja contar. Como as células microbianas muitas vezes
ocorrem em agrupamentos, ndo € possivel estabelecer uma relacdo direta entre o numero de

colonias e o nimero de células. A relacdo correta é feita entre o nimero de coldnias e o nimero
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de unidades formadoras de coldnias (UFC), que podem ser tanto células individuais como

agrupamentos caracteristicos de certos microrganismos. (Silva et al, 1995).

a) Preparacio das amostras e diluicoes seriadas

Seguiu-se 0 mesmo procedimento descrito no item 4.4

b) Inoculacio

Para contagem total de bactérias psicrofilas inoculou-se 0,1 ml das diluigdes 1072 ¢ 1073,
na superficie das placas contendo o meio de cultivo Agar Padrdo para Contagem expressando
o resultado em Unidades Formadoras de Colonias (UFC) por grama de amostra (UFC/g). A
dilui¢do 107! foi excluida dessa analise, devido a que em pescados esta tende a apresentar uma
quantidade muito alta de coldnias.

O indculo fora depositado fora do centro da placa, a fim de facilitar a mistura com o meio

de cultura.
¢) Contagem das coldnias e calculo dos resultados
Com auxilio de uma lupa foi possivel contar as colonias, em um contador de coldnias.
Calculou-se o numero de unidades formadoras de colonias (UFC) por grama da amostra
multiplicando-se o nimero de coldnias pelo inverso da dilui¢do inoculada.
4.6 Analise organoléptica
As amostras foram submetidas a analises do frescor do peixe semanalmente, através

da adaptagio do Método de Indice de Qualizuneidade (MIQ), onde foram analisados em termos

de aparéncia, odor e textura, através dos sentidos de visdo, olfato e tato, conforme a Tabela 3
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Tabela 3 - Método de Indice de Qualidade (MIQ).

Critérios Pontos de Demérito Descritores
0 Brilhante, resplandecente
Pele/Escamas Brilhante
Opaca

Aparéncia Geral

Textura/Dureza

Mole, em pré-rigor
Duro, em rigor mortis
Elastico
Firme
Suave

Elasticidade

N3ao Marcado pela pressido
Marcado pela pressdao

Odor

Auséncia total de "off-flavour'
Leve presenca de "off-flavour"
Presenca de "off-flavour"

Olhos

Transparéncia

Claros
Opacos

Forma

Normal
Planos
Fundos

Branquias

Cor

Vermelho Caracteristico
Palida, descolorida, marrom

Odor

W N R OFRONRKRORRONROROPLPWNERONIR

Fresca
Neutro
Ligeiramente Azedo
Azedo

FONTE: Oliveira (2016)
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Resumo

A conservagdo em gelo destaca-se como um dos mais econdmicos, simples ¢ adequados meios
para manter o frescor do pescado. O estudo avaliou as alteragdes microbiologicas do
Genyatremus luteus, eviscerado e ndo eviscerado, através das andlises organolépticas pelo
Método de Indice de Qualidade (MIQ) e presenga de coliformes totais, termotolerantes e
bactérias psicrofilas. Para a realizacdo das analises microbiologicas, foram coletadas 18
amostras do peixe, sendo 9 evisceradas e 9 ndo evisceradas oriundas de trés feiras livres do
municipio de Sdo Luis, durante os meses de outubro e novembro de 2019. Foram realizadas
analises nos dias um, quatro e sete com o objetivo de avaliar o potencial do gelo em manter o
frescor do pescado. O peixe ndo eviscerado apresentou o maior indice de microrganismos e
bactérias psicrofilas, onde a feira B se destacou pelos valores mais elevados, sendo a quantidade
inicial de coliformes totais do primeiro ao sétimo dia de 15,0 NMP/g, 240NMP/g e
1,1x10°NMP/g. Para os microrganismos termotolerantes iniciou-se com 15NMP/g, 460NMP/g
e 460NMP/g. As bactéricas psicrofilas também formaram um maior nimero de colonias no
peixe ndo eviscerado, sendo 1,68x10° UFC/g na dilui¢do de 102 e 4,92x10° UFC/g na diluigdo
107 no primeiro dia e no quarto dia 2,47x10° UFC/ga 10 e 1,48x10°UFC/g a 1077 e no sétimo

dia foram consideradas “incontaveis”. Com o estudo observamos que o peixe com o melhor
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estado de conservagdo em gelo foi o eviscerado, mantendo sua qualidade microbiologica
propria para o consumo até o quarto dia.

Palavras-chave: Bactérias; Frescor; Genyatremus Luteus; Qualidade

Abstract

Ice conservation stands out as one of the most economical, simple and suitable ways to maintain the
freshness of the fish. The study evaluated the microbiological alterations of the eviscerated and
uneviscerated Genyatremus luteus, stored in ice, through organoleptic analyzes by the Quality Index
Method (MIQ) and the presence of total, thermotolerant coliforms and psychrotrophic bacteria. For the
microbiological analysis, 18 fish samples were collected, 9 eviscerated and 9 uneviscerated from three
free markets of Sdo Luis, during October and November 2019. Analyzes were performed on days one,
four and seven to evaluate the potential of ice to maintain the freshness of the fish. The uneviscerated
fish presented the highest index of microorganisms and psychotropic bacteria, where the fair B stood
out for the highest values, and the initial number of total coliforms from the first to the seventh day were
15.0 NMP/g, 240 NMP/g and 1x10° NMP/g. For thermotolerant microorganisms it started with
15NMP/g, 460 NMP/g and 460 NMP/g. psychrophilic bacteria also formed a larger number of colonies
in uneviscerated fish, with 1.68x105 CFU / g at 10-2 dilution and 4.92x105 CFU / g at 10-3 dilution on
day one and day 4.47x105 CFU/g at 10-2 and 1.48x106 UFC/g at 10-7 the seventh-day plaque analysis
was considered “untold”. With the study we observed that the fish preserved in ice, gutted, maintained
its microbiological quality suitable for consumption until the seventh day and the proper freshness also
for seven days.

Keywords: Bacteria; Freshness; Genyatremus Luteus; Quality

Resumen

La conservacion del hielo se destaca como uno de los medios mas econdémicos, sencillos y adecuados
para mantener la frescura del pescado. El estudio evalué los cambios microbiologicos de Genyatremus
luteus, eviscerado y no eviscerado, mediante anélisis organolépticos utilizando el Método del Indice de
Calidad (MIQ) y la presencia de coliformes totales, termotolerantes y bacterias psicrofilas. Para realizar
los analisis microbioldgicos, se recolectaron 18 muestras de pescado, 9 de las cuales fueron evisceradas
y 9 no evisceradas de tres mercados abiertos en el municipio de Sdo Luis, durante los meses de octubre
y noviembre de 2019. Los analisis se realizaron los dias uno, cuatro y siete con el objetivo de evaluar el
potencial del hielo para mantener la frescura del pescado. El pescado no eviscerado mostrd el mayor
indice de microorganismos y bacterias psicrofilas, donde la B justa se destacé por los valores mas altos,
con la cantidad inicial de coliformes totales del primer al séptimo dia de 15.0 NMP / g, 240NMP / g,
1x10°NMP / g. Para los microorganismos termotolerantes, comenz6 con 15NMP / g, 460NMP / gy

460NMP / g. Las bacterias psicrofilas también formaron un mayor nimero de colonias en el pescado no
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eviscerado, con 1,68x105 UFC / g en la dilucion 10-2 y 4,92x105 UFC / g en la dilucion 10-3 el primer
diay el cuarto dia 2,47x105 UFC/ ga 10-2 y 1.48x106 UFC / ga 10-7, el analisis de la placa del séptimo
dia se considerd “incontable”. Con el estudio observamos que el pescado con mejor estado de
conservacion en hielo fue el destripado, manteniendo su calidad microbiologica apta para el consumo

hasta el cuarto dia.

Palabras clave: Bacteria; Calidad; Frescura; Genyatremus Luteus

1. Introducao

Ha muito tempo o pescado faz parte da dieta alimentar do brasileiro, sendo uma rica
fonte de proteinas, aminoacidos essenciais, vitaminas ¢ minerais. Além de apresentar baixo teor
de colesterol (Santos Et al, 2019). O Peixe-pedra Genyatremus luteus ¢ uma das principais
espécies comercializadas no Maranhdo, sendo bastante apreciado pela populagdo servindo
como fonte de renda e alimento.

A pesca no litoral do Maranhao destaca-se pela dominancia da categoria artesanal e de
subsisténcia, Ramos (2008) diz que esse tipo de pratica contribui de forma significativa para
incrementar a economia local, com a identidade e o fortalecimento social no sistema de crencas
¢ valores agregados na atividade pesqueira. Nas pescas artesanais realizadas na Bahia de Séo
Marcos destacam-se varias espécies de importancia econdmica. A espécie Genyatremus Luteus,
sobressai-se devido a sua grande abundancia e apreciacdo pela populacio (Almeida,2005).

O pescado ¢ um alimento diferenciado dos outros por iniumeras razoes. Uma delas € por
rapidamente perder suas caracteristicas sensoriais, pois apresenta pH proximo da neutralidade,
elevada atividade de 4gua nos tecidos, alto teor de nutrientes facilmente utilizaveis pelos
microrganismos, acentuado teor de fosfolipidios e rapida acao destrutiva das enzimas presentes
nos tecidos e nas visceras do peixe (Soares e Gongalves, 2012). Se forem acrescidos a essas
modifica¢des fatores externos como: captura do pescado em aguas poluidas, qualidade da
cadeia do frio, manuseio e transporte inadequados, menor sera o tempo de conservagdo do
pescado. Dessa forma surge a necessidade da observagdo do trindmio tempo x higiene x
temperatura para que o crescimento microbioldgico seja retardado (Vieira,2004).

A vida util dos produtos alimenticios refere-se ao intervalo de tempo em que o produto
pode ser conservado em determinadas condi¢des de temperatura, umidade relativa,
luminosidade, oxigénio etc., de forma a garantir seus atributos sensoriais e nutricionais. No
entanto, durante esse periodo ocorrem reagoes de deterioragdo da qualidade (Gongalves,2011).

No intervalo decorrido da captura até o processamento ou comercializagdo, o pescado fica
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sujeito a perdas de qualidade (fisico-quimica, sensorial e microbioldgica) devido as condigdes
de armazenamento a bordo e a natureza da sua composi¢do, podendo haver alteragdes que
resultam em altera¢des sensoriais (Soares e Gongalves, 2012).

E necessario que haja uma importancia em relagdo a qualidade dos alimentos e ao
conhecimento das condi¢des higiénicas durante a sua producdo, a fim de viabilizar e garantir
seguranga do consumidor, ¢ necessario que sejam implementadas medidas de prevengdo e
controle em todas as etapas de sua cadeia produtiva (Seixas et al., 2008). Como a pesca do peixe
pedra ¢ bastante difundida no Maranhdo ¢ necessario que haja estudos que abordem as
caracteristicas microbiologicas que interferem na qualidade sanitaria desse pescado.

A percepcao sensorial € um método consagrado pelo tempo e de grande confiabilidade
para a avaliacdo do frescor do pescado. As informacdes colhidas pela analise sensorial devem
ser acrescidas aos dados obtidos pelas andlises fisico quimica e microbioldgicas, a fim de
fornecer os dados completos sobre a qualidade do produto (Gongalves, 2012). Para o
consumidor os principais fatores determinantes da qualidade do pescado, referem-se a aparéncia
e ao frescor que possibilitam visualizar o grau de deterioracao.

O gelo possui grande poder refrigerante, conserva o brilho ¢ a umidade dos animais e
evita a desidratagdo, que ocorreria se fosse utilizado ar frio por isso se destaca como o meio
mais comum, simples e conveniente para o resfriamento do pescado (Machado, 1984; Madrid
& Philips, 2000). Durante a estocagem do pescado em gelo o produto deve ser manipulado o
minimo possivel. A média de duragdo em gelo fica em torno de sete dias (Tonini, 2011). De
acordo com Oetterer (2002) a vida ttil média de um peixe a 0°C ¢ de oito dias, a 22°C de um
dia e a 38°C de 12 horas.

O gelo utilizado para conservagdo de alimentos pode ser um importante veiculo de
contaminag¢do microbiana para o pescado, sendo que, no Brasil, ja se observou a baixa qualidade
do gelo utilizado na refrigeragdo, devido a presenga de grandes quantidades de microrganismos
(Pimentel, 2001).

Diante do risco potencial da transmissdo de doengas de veiculagdo hidrica através do
consumo de gelo contaminado, a diretoria do Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria da
Satde preconiza que todo gelo destinado ao consumo humano ou que entre em contato com
alimentos devera ser fabricado a partir de agua que atenda ao padrdo de potabilidade
estabelecido, sendo cloro residual livre entre 0,5 e 2,0 ppm; pH de 6,0 a 9,5; turbidez menor
que 2,0 NTU; contagem de mesoéfilos de no maximo 5,0 x 10°2UFC/mL e auséncia de
coliformes/100 mL de agua analisada (Brasil, 2004).

Segundo Scherer et al. (2004), o uso do gelo clorado ¢ efetivo na redugdo da contagem
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de microrganismos aerdbios mesofilos e psicrotroficos na carne, ampliando em
aproximadamente trés dias a vida de prateleira de pescados armazenados inteiros sob
refrigeragdo. Porém, nem sempre o gelo utilizado na conservagdo de alimentos apresenta
qualidade satisfatoria, como pode ser verificado em diversos trabalhos descritos na literatura
cientifica (Nichols et al., 2000; Lateef et al., 2006).

Devido a existéncia de uma relagdo direta entre a diminuig¢ao do frescor e o aumento da
deterioragcdo ¢ que se faz relevante realizar uma avalia¢do da qualidade microbiologica dos
produtos oriundos da pesca e do seu meio de conservagdo, a fim de obter pardmetros
qualitativos, possibilitando uma analise correta do frescor do alimento. (Sykes et al., 2009;

Borges et al., 2014).

2. Metodologia

2.1. Coleta de Amostras

As amostras do peixe foram adquiridas em feiras livres do Municipio de S@o Luis, onde
o critério de selecdo para analise foi o frescor, com bom estado de conservagdo e sob presenca
de gelo (figura 1).

Apds a coleta armazenou-se separadamente, peixe eviscerado e inteiro, em caixas
isotérmicas entre camadas de gelo na proporcdo de 1:1, para entdo serem transportadas até o
Laboratério de Tecnologia de Pescado, localizado no Pavilhdo Tecnoldgico do Campus da

Universidade Federal do Maranhao. (PCQ-UFMA)
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Figura 9-Genyatremus Luteus (Peixe-Pedra) Eviscerado e Inteiro

Fonte: Autores

2.2. Analises microbiologicas em peixes eviscerado e nio eviscerado.

O peixe pedra (Genyatrmus Luteus) foi armazenado em caixa isotérmica (figura 2), onde

as analises foram realizadas nos dias 1, 4 e 7. A metodologia utilizada foi a de APHA (2001).

Figura 10-Genyatremus Luteus conservado em gelo

Fonte: Autores
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2.3. Preparo da amostra para analise microbioldégica

Pesou-se 25g da amostra em 225 ml de 4gua contendo 0,85% de Cloreto de Sodio (NaCl)
e peptonada 0,1% (p/v) estéril. Homogenizou-se por 20 minutos, obtendo-se a primeira diluigdo
107! e a partir desta realizaram-se as demais 10 e 10>

As andlises microbiologicas realizadas foram: contagem total das bactérias psicrofilas,
determinagdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais ¢ de coliformes
termotolerantes para o peixe inteiro e eviscerado. As andlises foram realizadas em triplicata e

os resultados apresentados em graficos e tabelas.

2.4. Determinacio do nimero mais provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes

A técnica de Numero Mais Provavel (NMP) estima a densidade de microrganismos
presentes na amostra. Essa técnica se baseia no conceito de que em uma amostra liquida as
bactérias apos sofrerem agitacdo, podem ser separadas, ficando suspensas e distribuidas de

maneira uniforme. (Feng et al., 2002).

2.4.1. Preparacio das amostras e diluicdes seriadas

Nos coliformes foi inoculado 1 ml de cada dilui¢do em uma série de 3 tubos de ensaio
contendo caldo lauril e tubos de Durham invertido, incubando-se durante 24 horas caso
houvesse fermentacdo (figura 3) se ndo até 48 horas a 37°C. Ap0s esse periodo foi contatou-se
tubos positivos (com turvagdo e produgdo de gas nos tubos de Durham), onde estes foram

considerados prova presuntiva positiva para coliformes totais (Feng et al., 2002).
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Figura 11-Caldo Lauril apés o processo de fermentagao

Fonte: Autores
2.4.2. Inoculacao

Aliquotas dos tubos com resultado positivo no caldo lauril foram transferidas para caldo
verde brilhante (figura 4) a fim de confirmar a presenca de coliformes totais. Da mesma forma,
transferiu-se aliquotas para o caldo EC a fim de constatar a presenca de coliformes
termotolerantes (figura 8). Os tubos contendo caldo verde brilhante e tubos de Durham
invertidos foram incubados a 37°C por 48 horas. A presenca de gas indicou prova confirmatéria
positiva para coliformes totais. Os tubos contendo caldo Escherichia coli e tubos de Durham

invertidos foram incubados em banho-maria a 45°C por 24 horas. (Feng et al., 2002).

Figura 12-Caldo Verde Brilhante apds fermentagao

F ;
ﬁ
-e

Fonte: Autores
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Figura 13- Caldo EC apds fermentagao

Fonte: Autores

2.5. Contagem de microrganismos totais em placa

O método de contagem de microrganismos em placas ¢ um método geral, que pode ser
utilizado para a contagem de grandes grupos microbianos. Essa versatilidade ¢ decorrente do
principio do método, que se baseia na premissa de que cada célula microbiana presente em uma
amostra ira formar, quando fixada em um meio de cultura s6lido adequado uma colonia visivel
e isolada. Variando o tipo de meio (meio de enriquecimento, meio seletivo, meio seletivo
diferencial) e as condigdes de incubagdo (temperatura e atmosfera), é possivel selecionar o
grupo, género ou espécie que se deseja contar. Como as células microbianas muitas vezes
ocorrem em agrupamentos, ndo ¢ possivel estabelecer uma relagdo direta entre o nimero de
colonias e o nimero de células. A relagdo correta ¢ feita entre o niumero de coldnias e o nimero
de unidades formadoras de coldnias (UFC), que podem ser tanto células individuais como

agrupamentos caracteristicos de certos microrganismos. (Silva et al, 1995).

2.5.1. Preparaciio das amostras e diluicoes seriadas

Seguiu-se o mesmo procedimento descrito no item 2.4
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2.5.2. Inoculacao

Para contagem total de bactérias psicrofilas inoculou-se 0,1 ml das diluigdes 1072 e 1073,

na superficie das placas contendo o meio de cultivo Agar Padrao para Contagem expressando
o resultado em Unidades Formadoras de Colonias (UFC) por grama de amostra (UFC/g). A

diluigdo 107 foi excluida dessa analise, devido a que em pescados esta tende a apresentar uma

quantidade muito alta de colonias.
O in6culo fora depositado fora do centro da placa, a fim de facilitar a mistura com o meio

de cultura
2.5.3. Contagem das colonias e calculo dos resultados
Com auxilio de uma lupa foi possivel contar as colonias, em um contador de colonias.
Calculou-se o numero de unidades formadoras de colonias (UFC) por grama da amostra
multiplicando-se o nimero de coldnias pelo inverso da dilui¢do inoculada.
2.6. Analise organoléptica
As amostras foram submetidas a analises do frescor do peixe semanalmente, através

da adaptagio do Método de Indice de Qualidade (MIQ), onde foram analisados em termos de

aparéncia, odor e textura, através dos sentidos de visdo, olfato e tato, conforme a Tabela 1.
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Tabela 4- Método do Indice de Qualidade

Critérios Pontos de Demérito

Descritores

Aparéncia Geral

Pele/Escamas

Brilhante, resplandecente
Brilhante
Opaca

Textura/Dureza

Mole, em pré-rigor
Duro, em rigor mortis
Elastico
Firme
Suave

Elasticidade

— O R WN = OIN-=O

Nao Marcado pela pressao
Marcado pela pressio

<

Odor

Auséncia total de "off-
flavour"

Leve presenca de " off-
flavour"

Presenca de "off-flavour"

Olhos

Transparéncia

Claros
Opacos

Forma

Normal
Planos
Fundos

Branquias

Cor

Vermelho Caracteristico
Palida, descolorida, marrom

Odor

RN = O (= ON O - O N -

Fresca
Neutro
Ligeiramente Azedo
Azedo

Fonte: Oliveira (2016)

3. Resultados e Discussao

3.1. Analise do Frescor

A figura 6 apresenta o Genyatremus Luteus eviscerado e ndo eviscerado, armazenado

em gelo e realizada durante o primeiro dia de estocagem, para obter a avalia¢do do frescor.
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Figura 14- Genyatremus Luteus ndo eviscerado (A) e eviscerado (B)

oA

Fonte: Autores

As Tabelas 2 e 3 apresentam o resultado das alteracdes do frescor através do Método de

Indice de Qualidade (MIQ), em que sdo atribuidos valores correspondentes aos aspectos da

amostra do peixe-pedra (Genyatremus luteus).

Tabela 2 - Analise Organoléptica do Genyatremus luteus Eviscerado Conservado em Gelo

Dia de Estocagem Aparéncia Geral Olhos Descrigdo Total

Brilhante resplandecente,
duro em rigor mortis, ndo
1 2 0 marcado pea presscao, 2
leve presenca de "off
flavour"

Brilhate, elastico, ndo
marcado pela pressdo,
4 6 1
leve presega de off
flavour, opacos, fundo.

Opaca, elastico, marcado
pela pressdo, presenca de
7 7 3 n "
off flavour", opaco,
fundo

10

Fonte: Autores
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Gongalves (2011) expde que no momento da captura, o pescado possui pontuacdo zero
ou proxima de zero. A medida em que vai se deteriorando, os atributos vao obtendo pontuagdes
mais elevadas, acumulando pontos de demérito, onde seu valor maximo varia de acordo com o
protocolo desenvolvida para a espécie especifica. Dessa forma, além da avaliagdo da qualidade
do pescado em questdo, ¢ possivel estimar o prazo de vida comercial da espécie estudada
(Sveinsdottir et al., 2002).

No primeiro dia de estocagem ambas as amostras apresentaram o conceito mais elevado,
devido ao seu excelente estado de frescor. Ja no quarto dia, o Genyatremus Luteus ainda contava
com auséncia de off flavour, no entanto os olhos ja estavam opacos e as escamas soltando-se
com maior facilidade. O dia 7 o pescado ja apresentou um forte odor, musculatura firme, e a
qualquer toque as escamas soltavam-se. Sendo assim, a validade que se pode determinar para o

Genyatremu Luteus conservado em gelo com base no método MIQ ¢ de 4 dias.

Tabela 3- Analise Organoléptica do Genyatremus luteus ndo Eviscerado Conservado em Gelo

Tabela 5
Dia de Aparéncia Olhos Guelras Descrigao Total
Estocagem Geral
Brilha resplandescente,
duro em rigor mortis, ndo
1 5 0 0 marcado pela pressao, leve 5

presenca de "off flavour".
Claros, normal, vermelho
caracteristico, fresca.

Brilhante, elastico, ndo
marcado pela pressao,
4 6 1 0 presenca de "off flavour", 7
opacos, normal, vermelho
caracteristico, fresca.

Opaca, elastico, ndo
marcado pela pressao,
presenca de "off flavour”,
opaco, plano, neutro

11

Fonte: Autores

O Peixe-Pedra (Genyatremus Luteus) ndo eviscerado sua parte mais suscetivel a acdo
bacteriana ¢ a regido das branquias. Os primeiros sinais de deterioragdo podem ser notados
quando estas estruturas comecarem a exalar odor desagradavel. Apds, se o pescado ndo for
eviscerado imediatamente, as bactérias do intestino vdo logo para as paredes e cavidades

intestinais (Jay, 2005). Outras regides suscetiveis a intensa deterioracdo bacteriana sdo os
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intestinos e o limo superficial.

Com esses fatores sua degradago ocorre de forma mais acentuada. No primeiro dia sua
conservagdo era semelhante ao eviscerado. Ja no quarto dia as branquias ja apresentaram uma
coloracdo menos acentuada, e auséncia de odor, no entanto sua musculatura estava mais rija
que a do peixe eviscerado. Ja no sétimo dia o odor putrido era facilmente sentido, e suas guelras

estavam sem coloragdo, como ¢ possivel observar na figura 7.

Figura 15- Decomposi¢ao das branquias do Genyatremus Luteus ao decorrer de 1 semana nos
dias1,4¢e7

Fonte: Autores

Barreto et al; (2012) destaca que o peixe e seus derivados exigem cuidados especiais no
seu processamento para venda e comercializagdo, visto que se trata de um produto altamente
perecivel e suscetivel a proliferacdo microbiana. Com o estudo observamos que o peixe
conservado em gelo, eviscerado, manteve suas caracteristicas quimica e frescor adequado para
consumo humano cerca de quatro dias tanto para o peixe eviscerado como nao eviscerado, o

que demonstra uma boa eficacia do gelo como método de conservagao.

3.2. Coliformes Totais e Termotolerantes

A quantidade de microrganismos aceitaveis para amostra indicativa para coliformes a
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45°C.g-1 ¢ de 102. Embora ndo exista padrao estabelecido para coliformes totais na legislagdo
vigente, valores elevados indicam condigdes higi€nicos sanitarias deficientes (Brasil, 2001).

A contaminag¢do do pescado pode estar relacionada ao método de captura, como também
a microbiota natural do peixe, principalmente do intestino, branquias e muco superficial,
contribuindo com a decomposi¢ao rapida e dificultando a conservacao. (Ghaly et al., 2010).
Sendo assim, uma boa mao de obra e cuidados sanitarios sdo necessarios durante a obten¢do do
pescado. (Souza et al., 2015).

A Secretaria de Vigilancia em Satude informa que entre 2007 e 2016 houveram 6632
surtos de doengas transmitidas por alimentos, onde o pescado ocupou a 11? posigdo entre os
alimentos causadores dos surtos, dos quais os principais agentes sdo Salmonella sp., Escherichia

coli e Staphylococcus aureus (Brasil, 2016).

3.2.1. Peixe Eviscerado

Para cada sequéncia de andlise de 1 semana foram utilizadas 3 amostras de peixe
eviscerado. Os resultados obtidos em NMP/g de coliformes totais e termotolerantes podem ser

observados nas figuras 8 ¢ 9.

Figura 16 — NMP/g de Coliformes totais presentes na amostra
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Figura 17 -NMP/g de Coliformes Termotolerantes
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Fonte: Autores

A partir dos resultados obtidos nesse trabalho, todas as amostras apresentaram uma
carga inicial de microrganismos aceitdvel inferiores a 10> NMP/g no 1° dia de armazenamento.

Apenas a feira B apresentou uma quantidade superior a 10> NMP/g no 4° dia de
conservacdo, nessa feira o pescado foi eviscerado em superficie de madeira (tdbua) que segundo
Borges et al. (2008), ¢ um material de dificil limpeza, principalmente quando trata-se de
residuos de proteinas e gorduras Nascimento et al. (2020).

A manutencao de baixas temperaturas torna-se um fator importante para a durabilidade
do pescado. Quando estocado em gelo, o pescado deve ser manipulado o minimo possivel ¢ a
qualidade do gelo utilizado influencia diretamente na qualidade da conservagdo podendo
acarretar em contaminagdo cruzada, sendo assim uma analise microbioldgica e fisico quimica
do gelo utilizado tanto pelos feirantes como o da pesquisa ¢ interessante que seja feita.

A evisceragdo ¢ outro ponto critico no processamento do peixe, pois durante esse
procedimento os feirantes utilizam agua da torneira para a lavagem do pescado podendo resultar
em contaminacao cruzada.

A acdo de conservar o pescado em gelo promove uma durabilidade variavel entre

espécies: algumas resistem em média sete dias, outras ndo resistem 48 horas, ¢ o Peixe-Pedra
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(Genyatremus Luteus), apresentou durabilidade de 4 dias.

As baixas contagens de coliformes a 45 °C observadas refletem, possivelmente, um
habitat de captura do Peixe-Pedra (Genyatremus Luteus) pouco contaminado por dejetos ¢ a
elevada concentragdo de NaCl no ambiente aquatico. Os coliformes tém pouca tolerancia a
salinidade das aguas do mar, portanto, sendo o sal toxico para esses microrganismos, ocorre a
eliminagdo de 90% da populagéo de E. coli em poucas horas ou em minutos, quando esta entra

em contato com aguas marinhas. (Hagler, 1988).
3.2.2. Peixe nao eviscerado

O peixe pedra nao eviscerado apresentou as quantidades de microrganismos
semelhantes no dia 1, no entanto a partir da avaliacdo no dia 4 a quantidade de coliformes totais
aumentou de forma consideravel e na feira B no 4° dia de armazenamento a quantidade de

coliformes termotolerantes foi superior a 10> como ¢é possivel observar nas figuras 11 e 12.

Figura 18 — Quantidade em NMP/g de coliformes totais
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Figura 19 — Quantidade em NMP/g de coliformes termotolerantes
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A contaminag¢do do pescado pode estar relacionada ao método de captura, como também
a microbiota natural do peixe, principalmente a do intestino, branquias e muco superficial,
contribuindo com a decomposi¢éo rapida e dificultando a conservacdo (Ghaly et al., 2010).

Notou-se que a quantidade inicial de microrganismos de todas as amostras esta dentro
do limite permitido durante o primeiro dia. A feira B no 4° dia de armazenamento apresentou
uma quantidade superior de coliformes termotolerantes do que é permitido por lei.

A presenca de coliformes totais € maior em comparacao ao eviscerado devido a presenca
dos microrganismos no trato intestinal do pescado e branquias, que foram retirados durante a
evisceracdo. No entanto, os baixos valores iniciais caracterizam a boa qualidade do peixe pedra
(Genyatremus Luteus), mostrando que desde sua captura ao armazenamento o mesmo fora
tratado dentro dos padrdes de qualidade exigidos e que a tendéncia do aumento das bactérias
termotolerantes tenha vindo a ocorrer por contaminagdo cruzada do gelo utilizado durante a

conservacao.

3.3. Bactérias Psicrofilas

A legislacdo brasileira ndo prevé limites para a contagem em placa de bactérias
psicrofilas e mesofilas em pescado in natura, onde a maioria dos alimentos apresentam
alteragdes sensoriais detectdveis com niimero superior a 10° UFC/g (MONTEIRO 2011;
BARRETO et al. 2012).
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A contagem total de bactérias em placas ¢ usada como um indicador de condi¢des
higi€nico-sanitarias nos alimentos. A contagem elevada desses microrganismos pode indicar
deterioragdo do alimento e consequente diminui¢do da sua vida de prateleira (Franco e
Landgraf, 2008). Segundo a Comissdo Internacional de Especifica¢cdes Microbioldgicas para
Alimentos - ICMSF (2002), as contagens de bactérias psicrofilas faz parte dos indicadores

microbianos comumente utilizados para certificar a qualidade dos alimentos.

3.3.1. Peixe eviscerado

A tabela 4 mostra o resultado obtido para as bactérias psicrofilas no Peixe-Pedra

eviscerado

Tabela 6 — Contagem total de bactérias psicrofilas do Genyatremus Luteus Eviscerado

Feira A Feira B Feira C
Dia UFC/g 102 UFC/g10® UFC/g10%? UFC/g10®  UFC/g UFC /g
102 103
1 1,16x10° 2,8,88x10° 1,24x10° 3,65x10° 1,042x10°  2,64x10°
4 1,85x10° 8,24x10° 2,12x10° 9,46x10° 1,73x10°  7,28x10°
7 * * * * *

Fonte: Autores

* Incontaveis

Os microrganismos psicrofilos em nimero elevado sdo responsaveis pela diminui¢do da
vida de prateleira do pescado, por constituirem seus principais deterioradores (Bartolomeu et
al., 2011). Neste estudo, a menor quantidade observada foi na Feira A sendo a maior na feira
B, respectivamente 1,16x10° e 3,65x10° no primeiro dia, estando dentro do padrio segundo
Monteiro 2011 e Barreto et al. 2012. J& no sétimo dia os valores obtidos foram incontaveis para

todas as feiras, espelhando o resultado obtido pelo método do indice de qualidade.

3.3.2. Peixe nao eviscerado

Os resultados obtidos para o peixe ndo eviscerado encontram-se na tabela 5 a seguir
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Tabela 7 — Contagem total de bactérias psicrofilas para o Genyatremus Luteus nao eviscerado

Feira A Feira B Feira C
Dia UFC/g102?  UFC/g10® UFC/g10? UFC/g103  UFC/g UFC /g
102 103
1 1,21x10° 3,78x10° 1,68x10° 4,92x10° 1,450x10°  3,82x10°
4 2,15x10° 1,028x10° 2,47x10° 1,488x10° 2,31x10°  1,064x10°
7 % k % % % k

Fonte: Autores

* Incontaveis

Por ndo sofrer processo de lavagem, e conter o intestino que abriga a maior quantidade

de microrganismos, este apresentou valores ainda mais elevados que o peixe-pedra eviscerado.

4. Consideracoes Finais

De acordo com as analises microbiologicas realizadas, o Peixe-Pedra (Genyatremus
Luteus) eviscerado ¢ ndo eviscerado apresentaram frescor até o 4° dia de armazenamento em
gelo.

As amostras oriundas das feiras A e C apresentaram uma carga microbiologica menos
elevada que aquelas da feira B. Ainda assim ¢ possivel dizer que a qualidade higi€nico-sanitaria
¢ satisfatoria num contexto geral, devido a analise inicial apresentar em todas as feiras uma
quantidade baixa de microrganismos. No entanto ¢ necessario que seja feita analises
microbiologicas e fisico quimica no gelo utilizado pelos feirantes e o utilizado na pesquisa.

Foi observado que o gelo possui capacidade de refrigerar e manter a qualidade do
Genyatremus Luteus. O ndo eviscerado sofreu deterioracdo em um menor tempo, devido seu
trato intestinal e respiratorio possuir um grande grupo de bactérias deteriorante, no entanto a
diferenga na presenca de microrganismos que comprometem a qualidade para consumo nao foi
tao alta, mas essa pequena diferenga ainda comprova a importancia da evisceragdo para que

prolongue seu frescor e diminua o risco de contamina¢do durante o consumo.



42

Referéncias

Almeida F.E.S. et al. Caracteristicas microbiologicas de “pintado” (Pseudoplatystoma
fasciatum) comercializado em supermercados e feira livre no municipio de Cuiaba-MT. Revista

Higiene Alimentar, v.16, n.99, p.84-8, 2002.

BRASIL. Ministério da Saude. Estabelece os procedimentos e responsabilidades relativos ao
controle e vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrao de potabilidade,
e da outras providéncias. Portaria n.518, de 25 de marco de 2004. Diario Oficial da Unido, de

26 de margo de 2004. Secdo I, p.266

BRASIL. Ministério da Satde. Secretaria de Vigilancia em Saude. Unidade de Vigilancia das
Doengas de Transmissdo Hidrica e Alimentar — UVHA. Brasilia: Coordenacao de Vigilancia

das Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar; 2016. 19p.

Feng, P; Weagent, SD; Grant, MA. Bacteriological Analytical Manual Online: Enumeration of
Escherichia coli and Coliform Bacteria, 2002. Disponivel em:
<www.lib.ncsu.edu/pubweb/www/ETDdb/web_root/collection/avaible/etd04102005-213953/
unrestricted/etd.pdf>. Acesso em 10/10/2019

Franco, B.D.G.M.; Landgraf, M. Microbiologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2003
LOPES, M.L.B.; COSTA, P.A.; SANTOS, J.S.B.; CUNHA, S.J.T.; SANTOS, M.A.S;

Gongalves AA, editor. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacdo e legislacdo. Sdo

Paulo: Atheneu; 2011.

Nichols, G.; Gillespie, I.; L, J. The microbiological quality of ice used to cool drinks and ready-
to-eat food from retail and catering premises in the United Kingdon. Journal of Food Protection,
v.63, n.1, p.78-82, 2000.

Oetterer, M; Savay-da-Silva, L; Galvao, JA. Congelamento ¢ o melhor método para a

conservagdo do pescado. Visdo Agricola, n.11, jul/dez, p.137-139, 2012.



43

Oliveira, V. M.; Freitas, M. Q.; Sdo Clemente, S. C.; Marisco, E. T. Método do indice de
qualidade (MIQ) desenvolvido para camardo (Litopenaeus vannamei) cultivado. Revista de

Ciéncias da Vida, Seropédica, v. 29, n. 1, p. 60- 71, jan./jun. 2009.

Pimentel, L.P.S. Caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do gelo utilizado na
conservacgdo do pescado comercializado em supermercados da Grande Sdo Paulo, Brasil. 1999.
2001. 72f. Dissertacao (Mestrado em Pratica de Saude Publica) — Universidade de Sao Paulo,
Sdo Paulo, 2001.

Santos, E. J. R. dos, Galeno, L. S., Bastos, L. da S., Costa, T. F., Carvalho, I. A., & Costa, F.
N. Qualidade higiénico-sanitaria de tambaqui (Colossoma macropomum) comercializado na

cidade de Sao Luis - MA. Ciéncia Animal Brasileira, Goiania, v.20, p.1-12, 2019.

Seixas, F.R.F.; Seixas, J.R.F.; Reis, J.A.; Hoffmann, F.L. Checklist para diagnoéstico inicial das
boas praticas de fabricacdo (BPF) em estabelecimentos produtores de alimentos da cidade de

Sao José do Rio Preto (SP). Revista Analytica, Sdo Paulo, v.33, p.36-41, 2008.

Silva, N.; Junqueira, V.C.A; Silveira, N.F.A. Manual de métodos de analise microbioldgica de

alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1997.

Silva, N; Junqueira, V.C.A.; Silveira, N.F.A. Manual de Métodos de Analise Microbiologica
de Alimentos. 2.ed. 229p., Sdo Paulo: Varela, 2001.

Soares KMP, Gongalves AA. Qualidade e seguranca do pescado. Revista do Instituto Adolfo
Lutz. Sdo Paulo, v.71(1), p.1-10, 2012

Sousa, C. P. Seguranca alimentar e doengas veiculadas por alimentos: utilizagdo do grupo
coliforme como um dos indicadores de qualidade de alimentos. Revista APS, v.9, n.1, p. 83-88,

2006.

Sveinsdottir K, Martinsdottir E, Jorgensen B, Kristbergsson K. Application of quality index
method (QIM) scheme in shelf-life study of farmed Atlantic salmon (Salmo salar). J Food Sci.
2002. cap.67: p.1570-1579.



44

Tavera, J.J.; Acero Pizarro, A.; Cruzagiiero, J.; Balart, E.F. 2011 Phylogeny and reclassification
of the species of two neotropical grunt genera, Anisotremus and Genyatremus (Perciformes:
Haemulidae), based on morphological evidence. Journal Zoological Systematics Evolutionary

Research, 49(4): 315-323

Tononi Jr. Indtstria Do Pescado. Sebrae-ES. Online. Disponivel em: Acesso em: 13 set. 2016
Vieira Rhsf. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo: Varela;

2004.

Nascimento, C.P.F; Freitas, A.K.N; Santos, P.C.M; Silva, L.M.R; Pinheiro, N.M.S; Figueiredo,
E.A.T ; Eca, K.F (2020) Microbiological Quality Assesment of Salmon and Tuna Based
Sashimi Marketed in Fortaleza-CE. Research, Society and Development, v.9 n.4, DOIL:
http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i4.2971

Porcentagem de contribuicio de cada autor no manuscrito
Neuzivette Camara Abecassis — 50%

Maria da Gloria Almeida Bandeira — 50%



45

5 CONCLUSAO

De acordo com as andlises microbiologicas realizadas, o Peixe-Pedra (Genyatremus
Luteus) eviscerado e ndo eviscerado apresentaram frescor até o 4° dia de armazenamento em
gelo. As amostras oriundas das feiras A e C apresentaram uma carga microbiologica menos
elevada que aquelas da feira B. Ainda assim ¢ possivel dizer que a qualidade higi€nico-sanitaria
¢ satisfatoria num contexto geral, devido a analise inicial apresentar em todas as feiras uma
quantidade baixa de microrganismos. No entanto ¢ necessario que seja feita analises
microbiologicas e fisico quimica no gelo utilizado pelos feirantes e o utilizado na pesquisa.

Foi observado que o gelo possui capacidade de refrigerar e manter a qualidade do
Genyatremus Luteus. O ndo eviscerado sofreu deterioragdo em um menor tempo, devido seu
trato intestinal e respiratorio possuir um grande grupo de bactérias deteriorante, no entanto a
diferenga na presenca de microrganismos que comprometem a qualidade para consumo nao foi
tao alta, mas essa pequena diferenga ainda comprova a importancia da evisceragdo para que

prolongue seu frescor e diminua o risco de contaminacdo durante o consumo.
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