CAPITULO 3

PARAMETROS DE QUALIDADE MICROBIOLOGICA
AVALIADOS EM PEIXE TAMBAQUI
COMERCIALIZADO EM CUIABA-MT

Bruna Galdini dos Santos

Discente do Instituto Federal de
Educacgéao, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Helder Jolair Sarturi

Discente do Instituto Federal de
Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Maryanna Mayara Viera de Brito

Discente do Instituto Federal de
Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Marilu Lanzarin

Docente do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso,
Campus Cuiaba Bela Vista, Cuiaba-MT

Daniel Oster Ritter

Docente do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso,
Campus Cuiaba Bela Vista, Cuiaba-MT

INTRODUCAO

O pescado é um alimento nutritivo,
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rico em proteina de alto valor biologico,
apresenta em sua composi¢ao aminoacidos
essenciais, vitaminas e minerais. Possui
uma boa digestibilidade quando comparado
a outros produtos carneos, baixo teor de
gorduras e também a presenca de acidos
graxos poli-insaturados, conhecidos como
6mega 3, um acido graxo essencial que
se apresenta como um composto com
potencial na reducdo dos triglicerideos
e do colesterol sérico, sendo, portanto,
importante na prevencdo de doencgas
cardiovasculares (FAO,2006; Zmozinski,
2014).

Contudo, o peixe fresco &
considerado um produto extremamente
perecivel e que habitualmente ja apresenta
uma alta carga microbiana devido as
condicbes ambientais e por isso, o0s
cuidados em sua cadeia produtiva devem
ser redobrados. Os principais fatores
que podem favorecer o desenvolvimento
microbiano indesejado nos peixes, sdo o
pH proximo a neutralidade, alta atividade
de agua e alto teor de nutrientes (Silva et

al., 2002).
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Aocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) € muito comum no Brasil,
e no caso do pescado, ocorre principalmente por falhas no transporte e armazenamento
destes produtos (WHO, 2015). O consumo de peixe fresco proveniente de manipulacéo
inadequada oferece risco a saude publica, podendo causar desde intoxicacbes até mortes
(Silva et al., 2002; Almeida Filho, 2002).

Diante disso, a legislagéo vigente impde limites a presenca de microrganismos,
patogénicos ou deterioradores, para garantir a seguranca e a qualidade desse tipo de
alimento, portanto este trabalho teve como o objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de
postas de peixe tambaqui (Colossoma macropomum) comercializada em supermercado na
cidade de Cuiaba Mato Grosso.

MATERIAL E METODOS

Foram obtidas cinco amostras de posta fresca de peixe tambaqui (Colossoma
macropomum) que estavam expostas para venda em um supermercado do municipio
de Cuiaba, Mato Grosso. As amostras selecionadas aleatoriamente foram armazenadas
em caixa isotérmica mantendo as condicbes de temperatura semelhante ao encontrado
no local de comercializagéo, e entdo foram encaminhadas até o Laboratorio de Analise
Microbiolégica de Alimentos do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de
Mato Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista, para que fossem realizadas as analises.

Para a analise de Salmonella spp. foi realizada a etapa de pré-enriquecimento em
agua peptonada tamponada, incubada a 36°C por 18 horas, etapa de enriquecimento
seletivo nos caldos Rappaport Vassiliadis, incubado a 41,5°C em banho-maria por 24
horas, e caldo Muller Kauffmann Tetrathionate, incubado a 36°C por 24 horas. As estrias
de esgotamento foram realizadas nos agares desoxicolato lisina xilose e verde brilhante
vermelho de fenol lactose sacarose, incubadas a 36°C por 24 horas. Na presenca de
colbnias tipicas foi realizada a confirmacgéo bioquimica em agar triplo acucar de ferro e
agar lisina ferro. Toda a analise de detec¢céo de Salmonella spp. foi executada conforme &
proposto pela Associagéo Brasileira de Normas Técnicas NBR ISO 6579 (2014).

Na analise de contagem total de bactérias aerObias meséfilas e bactérias
psicrotréficas foi utilizado o agar padrdo para contagem, seguindo as metodologias
APHA 08 (2015) e APHA 13.61 (2015), respectivamente. Ja a analise de quantificacéo de
estafilococos coagulase positiva foi realizada conforme a NBR ISO 6888-1 (1999) utilizando
0 agar baird parker suplementado com gema de ovo e telurito de potassio, seguido de
confirmacéo pelo teste de coagulase utilizando plasma de coelho.

A contagem de enterobactérias realizou-se conforme proposto pela Associacédo
Brasileira de Normas Técnicas NBR ISO 21528-2 (2020), utilizando agar bile vermelho
violeta glicose com sobrecamada. E para a determinagdo do Numero Mais Provavel
de Escherichia coli foi utilizada a metodologia proposta pela APHA 9:2015 e APHA/
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AWWA/WEF 9221:2012 (Silva et al., 2017) utilizando o caldo lauril sulfato triptose, caldo
Escherichia coli, estrias em agar eosina azul de metileno e confirmacdo bioquimica das
colbnias caracteristicas se necessario.

Os resultados obtidos foram tabelados e analisados.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A contagem total de bactérias heterotroficas aerdbias mesofilas, psicrotroficas e
contagem de enterobactérias estdo descritos na Tabela 1.

Amostras Mesofilos Psicrotroficas Enterobactérias
Al 3,94 x 10* 1,51 x10° 2,67 x 10?
A2 4,41 x 10* 2,11 x 10° 1,40 x 108
A3 4,79 x 104 8,60 x 104 4,33 x 102
A4 6,39 x 10* 5,30 x 10* 2,33x10°
A5 2,29 x 10* 2,24 x 10° 3,33 x 10?2
A1 3,94 x 10* 1,51 x10° 2,67 x 10?

Tabela 1: Contagens totais de bactérias heterotroficas aerdbias mesdfilas, psicrotroficas e
enterobactérias (UFC/g) em peixe Tambaqui comercializado na cidade Cuiaba-MT.

A contagem total de bactérias aerébias mesofilas variou de 2,29 x 10* a 6,39 x 10*
UFC/g, essa analise néo diferencia bactérias, sendo, portanto, utilizada como indicativo da
qualidade geral de higiene da amostra analisada e fornece informagbes quanto ao tempo
util de conservacao (Silva et al., 2017). Ja em relagé@o as bactérias aerdbias psicrotréficas
a variacao foi de 5,30 x 10* a 2,24 x 10° UFC/g, analisar os microrganismos psicrotroficos
€ importante para a determinacdo do teor de deterioracdo da amostra (Lanzarin et al.,
2012). Para bactérias mesofilas e psicrotroficas ndo ha limite de contagem pela legislagéo,
contudo, a International Comsissionon Microbiological Specifications for Foods (ICMSF)
sugere valores maximos de 10® UFC/g em amostras de peixes destinadas ao consumo
humano (ICMSF, 1986), deste modo as amostras analisadas se enquadram ao valor
sugerido.

A variagdo da contagem de enterobactérias foi de 2,67 x 102 a 2,33 x 10 UFC/g,
embora esta classe de bactérias seja apontada como indicador de condi¢des de higiene nos
processos de fabricagcdo, ndo ha parametros de limite de contagem para enterobactérias
na Instrugdo Normativa n® 161 de 2022, que diz respeito aos padrdoes microbiolégicos de
alimentos (BRASIL, 2022). Cabe ressaltar, que algumas espécies de enterobactérias sdo
patogénicas e por isso refletem em risco para a salde dos consumidores, a presenca
delas alerta a necessidade de melhorias em relacédo as boas préaticas de manipulacao e
fabricacao (Silva et al., 2017).

Para as analises de Salmonella spp. e Escherichia coli, nao houve crescimento
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dessas bactérias nas placas analisadas, indicando que as amostras se encontram em
conformidade com o preconizado em legislagdo vigente, que € auséncia de Salmonella
em 25 gramas de amostra em 5 amostras analisadas, e para E. coli € de no maximo
5x10%2 UFC/g em 2 das 5 amostras analisadas (Brasil, 2022). As analises de estafilococos
coagulase positiva também foram negativas, ou seja, ndo ocorreu crescimento de coldnias
tipicas nas placas inoculadas. As bactérias do género Staphylococcus habitam pele e
mucosas dos seres humanos, sendo 0os manipuladores de alimentos a fonte mais frequente
de contaminacéo dos alimentos (Germano e Germano, 2008).

CONCLUSAO

De acordo com o exposto, conclui-se que as amostras de pescado analisadas se
encontram dentro do padrao da legislagao vigente quanto ao padrao microbiolégico exigido,
e as bactérias mesofilas e psicrotroficas estdo dentro dos valores sugeridos pela ICMSF.
Com isso, considera-se que as amostras estdo aptas para o consumo quanto ao padréo
microbiolégico.
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