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1. INTRODUCAO

O pescado € uma das principais fontes de proteinas dentre os produtos de
origem animal, além de ser o mais susceptivel a deterioracdo, pois apresenta alta
atividade de agua, altos valores de nutrientes e pH préximo a neutralidade
(PEREDA, 2005; SOUSA, 2011).

Segundo Castro (2009), a salga € uma das alternativas tecnolégicas mais
utilizadas para o aumento da vida util do pescado, a qual, além de conservar,
também promove a elaboracdo de um produto diferenciado em funcdo de
propriedades sensoriais caracteristicas, como aspecto visual, consisténcia, aroma
e sabor acentuados. O efeito conservador do sal sobre o pescado se deve a
reducdo da atividade de 4gua do produto, pela desidratacdo parcial deste, e pela
concentracdo de solutos (NaCl) no seu interior, inibindo o crescimento de diversas
bactérias e reacdes enzimaticas (FRANCO & LANDGRAFF, 2008). No entanto, a
acao isolada do sal ndo constitui uma prevencao definitiva contra a deterioracéo
do pescado, sendo necessario o complemento deste aditivo através de
refrigeracdo, defumacéo ou secagem (CASTRO, 2009).

Alguns micro-organismos patogénicos podem estar presentes em pescados
salgados em decorréncia da contaminacao através da agua de lavagem utilizada
durante o seu processamento, e também através da manipulagédo do produto sem
os devidos cuidados higiénico-sanitarios (NUNES, 2012).

O grupo dos coliformes termotolerantes (CTT) & composto por micro-
organismos capazes de fermentar a lactose com producéo de gas e/ou acido de
24 a 48 horas a 44,5°C. Séo bactérias Gram-negativas, em forma de bastonete,
nao esporogénicas, aerdbias ou anaerdbias facultativas, as quais tém como
habitat natural o trato intestinal do homem e outros animais de sangue quente,
sendo, por isso, consideradas indicadoras das condi¢cdes higiénico-sanitarias
envolvidas na cadeia de producédo de um alimento (SILVA, 2006).

Dentro deste contexto, o objetivo do presente estudo foi determinar a
qualidade higiénico-sanitaria de pescados salgados comercializados em diversos
mercados da cidade de Pelotas/RS, através da enumeragdo de coliformes
termotolerantes.
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2. METODOLOGIA

Entre os meses de abril e julho de 2014, foram coletadas 15 amostras de
pescados salgados em quatro mercados varejistas da cidade de Pelotas/RS, as
quais foram mantidas sob refrigeracdo até o momento das analises.

Para a pesquisa de coliformes termotolerantes nos produtos, utilizou-se a
técnica do Numero Mais Provavel. No teste presuntivo, 25 g de cada amostra
foram homogeneizados em 225 mL de Solucdo Salina 0,85%, obtendo-se assim a
diluicdo 10, a partir da qual foram preparadas as diluicdes decimais seriadas 107
e 10, De cada diluicéo, aliquotas de 1 mL foram inoculadas em uma série de trés
tubos de ensaio contendo tubos de Durhan invertidos e 9 mL de caldo Lauril
Sulfato de Sddio (LSS), os quais foram incubados em estufa a 37°C por 48 horas.
Apds o periodo de incubacdo, os tubos positivos, ou seja, aqueles que
apresentaram formacdo de gas no Durhan em decorréncia da fermentacdo da
lactose contida no meio, foram submetidos ao teste confirmatorio de coliformes
termotolerantes. Para isto, de cada tubo positivo em LSS, foi transferida uma
alcada do cultivo para tubos de ensaio contendo Durhan invertido e 9 mL de caldo
Escherichia coli, sendo incubados em banho-maria a 45°C por 48 horas. Dado o
término da incubacdo, os tubos positivos foram identificados e procedeu-se a
verificacdo de resultados na tabela de NUmero Mais Provavel.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tendo em vista que a Legislacdo vigente no Brasil define como parametro
microbioldgico para coliformes termotolerantes em amostras de pescado salgado
o limite maximo de 102 NMP.g™ (BRASIL, 2001), 93,33% das amostras analisadas
estavam em conformidade com o exigido pela Legislacdo. Dentre estas, 92,86%
(13/14) apresentaram contagens de CTT abaixo dos limites de deteccdo da
técnica utilizada neste estudo (<3 NMP.g™), 7,14% (1/14) apresentaram contagem
de 9 NMP.g' e 6,67% (1/15) estavam em desacordo com a Legislacéo,
apresentando contagem superior aos limites de deteccéo (1,1.10°> NMP.g™).

Os resultados obtidos neste estudo sdo similares aos relatados por
BARRETO e colaboradores (2012), RIBEIRO e colaboradores (2009) e BASTI e
colaboradores, que verificaram 100% das amostras de pescado salgado
analisadas (4, 6 e 40, respectivamente) dentro do limite preconizado pela
Legislagéo.

A identificacdo de coliformes termotolerantes em alimentos € um indicio
preocupante em relacdo a saude do consumidor, visto que a ocorréncia deste
grupo de micro-organismos pode significar a presenca de Escherichia coli, um dos
principais patdégenos envolvidos em surtos alimentares ao ser humano (NUNES,
2012).

Apesar de 93,33% das amostras analisadas estarem dentro do permitido
pela Legislagéo, faz-se necessario intensificar as condi¢cdes e habitos higiénico-
sanitarios dos manipuladores durante o processamento do pescado, de maneira a
garantir um produto de qualidade microbiologica aceitdvel e a saude do
consumidor.
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4. CONCLUSOES

Embora a maioria das amostras de pescado salgado analisadas tenham
apresentado contagens de coliformes termotolerantes em conformidade com a
Legislacéo vigente em nosso pais, uma amostra estava em desacordo, indicando
que as praticas higiénico-sanitarias devem ser intensificadas, de maneira a
garantir a qualidade do produto final e a saude do consumidor.
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