PSEUDOMONAS SPP. EM JOANINHA (CHRENICICLA LEPIDOTA),
PENHAROL (TRACHELYOPTERUS LUCENAI) E TAMBICA (OLIGOSARCUS
ROBUSTOS)

LARISSA SA BRITTO CASTRO?, DENISE OLIVEIRA PACHECHO?, FATIELE
BONOW?2, LENON BAUER?, KAREN DAMASCENOQ3, ELIEZER AVILA GANDRA*

Mestrandas em Nutrigdo e Alimentos — Universidade Federal de Pelotas
larissasbcastro@gmail.com
2Académicos do curso de Quimica de Alimentos — Universidade Federal de Pelotas
3Académica do curso de Tecnologia de Alimentos — Universidade Federal de Pelotas

“Professor do Centro de Ciéncias Quimicas Farmacéuticas e de Alimentos e do Programa de Pds-
Graduacao

1. INTRODUCAO

O pescado € um alimento altamente perecivel, devido as suas caracteristicas
fisico-quimicas como pH préoximo a neutralidade, alta atividade de agua nos tecidos, teor
de nutrientes facilmente utilizaveis pelos microorganismos, teor de lipidios insaturados,
rapida acdo destrutiva de enzimas presentes nos tecidos e alta atividade metabdlica da
microbiota. Além disso, o processo na pos-captura que envolve manipulagéo, contato com
gelo e equipamentos necessita de cuidados adequados, pois, este intervalo de tempo
determina a intensidade com que se apresentam as alteracdes microbiologicas (LEE et al.
2004).

As principais espécies envolvidas no processo de deterioracdo do pescado sao P.
fluorescens, P. fragi e Shewanella putrefaciens que sédo importantes devido a capacidade
que tém de utilizar para seu desenvolvimento substéncias nitrogenadas nao-proteicas
originando produtos com aroma desagradavel e alterando a composicdo do substrato.
Tendo-se esgotados 0s substratos nitrogenados nédo-proteicos, as bactérias passam a
ocasionar alteracdes mais profundas, como amolecimento dos tecidos e o aumento da
concentracéo de compostos de odor nauseante (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

A microbiota predominante de aguas temperadas € aerébia psicotrofica ou anaerébia
facultativa. Pseudomonas spp. € uma bactéria gram-negativa aerdbia estrita, sendo
bacilos retos ou curvos, méveis com flagelacdo polar, catalase e oxidase positivos. Esse
género é importante em alimentos por sua intensa atividade metabdlica, sendo capazes
de utilizar grande variedade de compostos organicos, além de produzirem pigmentos
hidrossollveis, enzimas proteoliticas e lipoliticas. A multiplicagcdo e crescimento das
Pseudomonas tem seu nivel 6timo para atividade de agua na faixa de 0,97-0,98 (alto),
temperatura entre 20-25°C e pH entre 6,6-7,0 (CBMVHA, 2013). Pseudomonas spp.
psicotroficas sdo encontradas em alimentos refrigerados e congelados, por isso sua
relevancia em relacdo ao pescado. Os problemas de salde ocasionados pelo consumo
de pescado se devem, principalmente, as condi¢cdes precarias em que o pescado muitas
vezes é transportado e armazenado. Este estudo teve por objetivo avaliar Pseudomonas
spp. em trés espécies de pescado Joaninha (Chrenicicla lepidota), Penharol
(Trachelyopterus lucenai) e Tambica (Oligosarcus robustos) comuns na regido sul do Rio
Grande do Sul de baixo valor comercial e até entdo desconhecidas quanto a
caracterizacao microbioldgica.



2. METODOLOGIA

As amostras de pescado (10 de cada espécie) de Joaninha, Penharol e
Tambica foram adquiridas junto a pescadores da regido Sul do Rio Grande do
Sul.

Logo apOs a captura, os pescados foram limpos, eviscerados e
transformados em postas e filés sendo entdo acondicionadas em embalagens de
polietileno flexiveis, congelados e mantidos a temperatura de -18°C.
Imediatamente antes do inicio de cada analise os pescados foram descongelados
em refrigerador e por¢cdes do musculo foram extraidas e homogeinizadas.

A enumeragdo de Pseudomonas spp. foi efetuada por plaqueamento em
superficie no meio Pseudomonas Agar Isolamento, com incubacdo durante 48
horas a 30 °C. O resultado foi expresso em UFC/g.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O pescado Joaninha variou de 2x102 a 8x103 UFC/g, Penharol de 6x102 a
6,5x10°> UFC/g e Tambica de 3x102 a 1,6x10%® UFC/g. O limite m&ximo sugerido
pela International Commission on Microbiological Specifications for Foods para
microorganismos psicrotréficos é de 10° UFC/g, e segundo a FAO, pescados com
contagens de Pseudomonas spp. que excedam 10’ UFC/g, a putrefaccdo ou
deterioracédo ocorre muito rapidamente (FAO,2013; ICMSF, 2013). Isso demonstra
que estes pescados, pouco ou ndo aproveitados comercialmente, apresentam
limites para Pseudomonas spp. dentro dos limites sugeridos pelos 6rgaos
internacionais. A legislacdo brasileira ndo prevé limites para Pseudomonas spp.
em pescados.

4. CONCLUSOES
Por este trabalho pode-se concluir que os trés pescados em estudo estdo dentro
dos parametros sugeridos por 6rgaos internacionais, o que os torna, em relacao a

Pseudomonas spp., aptos para o consumo humano.
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