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APRESENTACAO

Neste segundo volume apresentado em 26 capitulos, a obra “Qualidade de
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem
principalmente sobre parametros de composicao e qualidade microbiolégica de
alimentos de origem animal.

As condicbes microbiologicas e a composicdo fisico-quimica séo fatores
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado a alimentacéao
humana. Os esforgos cientificos para verificar os parametros de qualidade de produtos
alimentares séo imprescindiveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevancia,
a ciéncia deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas
que possam trazer solu¢des ou apresentar riscos ao consumo humano.

Neste sentido, os estudos que sdo apresentados aqui, alinham-se a estes
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de
qualidade e seguranca de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importancia dos valiosos trabalhos dos
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiavel para a divulgacao
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus
resultados, enriquecendo o conhecimento académico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradavel e que as novas
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas
solugdes, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flavio Ferreira Silva
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RESUMO: Abusca por melhor qualidade de vida
e habitos alimentares saudaveis vem causando
aumento no consumo do pescado devido
ao seu alto valor nutritivo. Porém o pescado
devido a suas caracteristicas é susceptivel a
deterioracdo o que prejudica sua qualidade. O
objetivo deste estudo foi verificar a qualidade
microbiolégica de filés de peixe pintado
(Pseudoplatystoma fasciaum X Leiaurius
marmoratus) comercializados em diferentes
estabelecimentos na cidade de Cuiaba - MT.
Das amostras analisadas, duas apresentaram
contaminacao por Salmonella sp. e presenca
de Staphylococcus coagulase positiva. Os
resultados indicam que duas amostras estavam
impréprias para consumo podendo acarretar
riscos a saude do consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: Pescado;
Contaminagao.

Qualidade;

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF
PINTADO AMAZONICO FISH TEARS
(Pseudoplatystoma fasciatum X Leiarius
marmoratus) COMMERCIALIZED IN THE
MUNICIPALITY OF CUIABA - MT

ABSTRACT: The search for better quality of life
and healthy eating habits has been causing an
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increase in fish consumption due to its high nutritional value. But the fish due to its
characteristics is susceptible to deterioration which impairs its quality. The objective of
this study was to verify the microbiological quality of painted fish fillets (Pseudoplatystoma
fasciaum X Leiaurius marmoratus) sold in different establishments in the city of Cuiaba
- MT. From the analyzed samples, two presented contamination by Salmonella sp. and
presence of positive coagulase Staphylococcus. The results indicate that two samples
were unfit for consumption and could pose risks to consumer health.

KEYWORDS: Fish; Quality; Contamination.

11 INTRODUCAO

Nos ultimos anos é possivel observar, no Brasil, um aumento tanto na produgao
quanto no consumo de pescado. Em 2015, foram produzidas cerca de 483 mil
toneladas de peixe, 1,5% a mais em relagao a 2014, e o consumo ja ultrapassou o
recomendado pela Organizacdo Mundial da Saude, de 12 kg por habitante ao ano,
chegando a 14,4 kg por habitante/ ano em 2015. Dentre os estados produtores,
Mato Grosso ocupa o 3° lugar, com 47,4 mil toneladas, atrds apenas dos estados
de Ronddnia e Parana com 84,3 mil e 69,2 mil toneladas, respectivamente (PORTAL
BRASIL, 2017).

Este aumento no consumo pode ser justificado uma vez que a populacéao esta
em busca de qualidade de vida, aliando a pratica de exercicios com uma alimentacao
mais saudavel. Neste contexto, a carne de pescado se destaca frente aos demais
produtos de origem animal em virtude de suas caracteristicas nutricionais, como
proteinas de alto valor biolégico, presenca de lipideos insaturados da série 6mega 3
e 6, além da alta digestibilidade da sua carne (BARRETO et al., 2012; DE OLIVEIRA
SARTORI e AMANCIO,2012).

Apesar do aumento de consumo e do seu alto valor nutricional, o pescado é
um alimento altamente propenso a deterioracdo, por apresentar em sua composicao
quimica pH proximo a neutralidade, alta atividade de agua e diversos nutrientes que
favorecem o crescimento de diversos microrganismos. Além dos fatores intrinsecos,
existem ainda os fatores extrinsecos, como temperatura, manipulagdo da carne e
condicbes de armazenamento, que podem acarretar em perdas de qualidades fisicos
quimicas, sensoriais e microbiologicas do pescado. (DELBEM et al., 2010; BARRETO
et al, 2012; DE PAIVA SOARES e GONCALVES; 2012).

Devido aisso, 0 objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade microbiologica
de amostras de filés de peixe pintado amazénico (Pseudoplatystoma fasciatum x
Leiarius marmoratus) comercializados em diferentes estabelecimentos na cidade de
Cuiaba - MT.
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2 | MATERIAIS E METODOS

Foram coletadas amostras de filés de pintado amazénico (P. fasciatum x L.
marmoratus) congelado em trés estabelecimentos distintos em Cuiaba - MT. As
amostras adquiridas foram acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo reciclavel,
mantidas resfriadas a 4°C, e transportadas em prazo inferior a duas horas para o
laboratério de Microbiologia do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
de Mato Grosso (IFMT) para a realizacéo das analises microbiologicas.

Antes de iniciar os procedimentos, todo o material foi esterilizado em autoclave,
e a bancada sanitizada com alcool 70%. Para obtencdo das diluicbes decimais
foram pesados 25 gramas da amostra em balanca analitica e adicionado 225 mL de
Solucao Salina Peptonada a 0,1% (SSP) obtendo-se a diluicao inicial 10'. A partir
da mesma, foram realizadas as demais diluicbes decimais seriadas, transferindo
assepticamente 1 mL da diluicdo 10" para 9mL de SSP 0,1%, obtendo-se a diluicéo
102 e posteriormente a diluicao 103, sendo estas utilizadas para contagem de
Staphylococcus coagulase positiva por meio de plaqueamento em superficie. Para a
pesquisa de auséncia ou presenca de Salmonella spp., foram pesados 25 gramas da
amostra e adicionado 225mL de Agua Peptonada Tamponada (APT) 1% em recipiente
estéril e homogeneizada durante 60 segundos, obtendo-se o pré enriquecimento e a
partir deste passou-se para as etapas de enriquecimento seletivo, plagueamento e
testes bioquimicos.

Todas as analises foram realizadas de acordo com a metodologia proposta pela
Instrucdo Normativa n°® 62, do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
(BRASIL, 2003) e Silva et al (2017), e os resultados obtidos foram tratados e avaliados
por analise estatistica descritiva para Salmonella spp e por andlise estatistica de
variancia (ANOVA) e teste de média de Tukey a 5% de significancia utilizando o
software R Core Team para Staphylococcus coagulase positiva.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiolégicas de filés de peixe pintado amazdénico
estdo expressos na Tabela 1 e foram comparados com a legislagao brasileira vigente.
De acordo com a Resolugcéao de Diretoria Colegiada n° 12 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), pescados "in natura", resfriados ou congelados nao
consumidos crus, devem apresentar na avaliacdo de qualidade microbioldgica
auséncia de Salmonella sp. em 25¢g de alimento, e a tolerancia de 10° UFC/g de
Staphylococcus coagulase positiva. (BRASIL, 2001).

Amostras Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g) Salmonella sp.

A 1x10' UFC/g ® Positivo
B 9,5x10" UFC/g @ Negativo
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C Auséncia ® Positivo

Tabela 1: Resultados da contagem de Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de
Salmonella sp. em filés de peixe pintado amazbnico (Pseudoplatystoma fasciatum x Leiarius
marmoratus) comercializados em Cuiaba-MT.

Letras iguais na mesma coluna, os resultados néo diferem entre si, pelo Teste de Tukey ao nivel de probabilidade
de 5%, para as amostras avaliadas.

Fonte: Autor (2018).

Aoobservaratabela 1, é possivel observar que as amostras dos estabelecimentos
A e C nédo apresentaram diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade pelo
teste de Tukey para contagem de Staphylococcus coagulase positiva, enquanto as
amostras do estabelecimento B obtiveram contagens estatisticamente superiores.

Das trés amostras analisadas, apenas uma exibiu a auséncia Staphylococcus
coagulase positiva, no entanto as duas amostras que apresentaram a presenca da
mesma, estao dentro dos padrdes que a legislacéo brasileira estabelece. Geralmente,
bactérias do género Staphylococcus sao transmitidas pelo manipulador, pois estdo
naturalmente presentes na pele e mucosas do mesmo, e por isso a presenga no
alimento pode indicar falhas nas praticas de higiene.

Ao contréario deste estudo, Delbem e colaboradores (2010) durante a avaliacao
microbiol6gica de pintado obtido no rio Paraguai, na regido do Pantanal e conservado
em gelo ndo constataram a presenca de Staphylococcus, assim como De Paiva
Soares (2014) que verificaram a auséncia de Staphylococcus coagulase positivo em
todas as amostras filés de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) durante a verificagao
da sua qualidade microbiolégica durante o armazenamento em gelo.

Na pesquisa de auséncia ou presenca de Salmonella spp., duas das trés
amostras analisadas apresentaram a presenca da mesma, estando fora dos padroes
estabelecidos pela legislacdo, que prevé a auséncia deste patdbgeno em 25g de
alimento. Esse resultado demonstra que o pescado em questéo esta impréprio para
0 consumo, uma vez que bactérias desse género sdo extremamente patogénicas,
podendo causar Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA's).

Bactérias do género Salmonella sp. estdo naturalmente presentes no trato
intestinal de animais de sangue quente e de humanos, portanto no pescado a sua
presencapodeindicarfalhanaobtencédodo pescado e/oufalhas durante amanipulacéo,
na adocao de boas praticas de manipulacdo, acarretando na contaminagao do filé
durante o processamento, através do manipulador, do contato com superficies mal
higienizadas e/ou contaminagdo cruzada (BARTOLOMEU et al., 2011).

Em estudo sobre avaliagdo microbioldgica de pintado obtido no rio Paraguai e
conservado em gelo, Delbem et al. (2010) verificaram a auséncia da Salmonella em
todas as amostras analisadas, resultado associado pelos autores ao cumprimento
dos principios de higiene durante o todo o processo de manipulagcdo do pescado.
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41 CONCLUSAO

Com base nos resultados observou-se que das amostras analisadas de filés de
pintado amazénico comercializados em Cuiaba-MT, duas apresentaram contaminacao
por Salmonella sp., estando impréprias para consumo e podendo acarretar riscos a
saude do consumidor como Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA’s).
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