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Introducéo

O mercado de carnes vem nos ultimos anos
apresentando um aumento no consumo de pescado,
seguindo uma orientacéo de alimentacdo mais
equilibrada, com alto valor nutricional. Entre 2003 e
2009 o consumo de pescado passou de cerca de 7
kg/habitantes por ano para cerca de 9 kg/habitantes por
ano (BRASIL, 2009).

Entretanto, entre os produtos de origem animal, o
pescado € um dos mais susceptiveis ao processo de
deterioracdo, devido a atividade de agua elevada,
composicao quimica, teor de gorduras insaturadas
facilmente oxidaveis e pH préximo a neutralidade. Entre
0s processos que podem levar a deterioracao do
pescado ha a acdo de enzimas autoliticas, a auto-
oxidacao lipidica e a atividade bacteriana.

De todos, 0s micro-organismos constituem os principais
responsaveis pelo surgimento das alteragcées. O
pescado pode atuar como veiculo de micro-organismos
patogénicos para 0 homem, como as bactérias
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella
sp. (VIEIRA, 2004; RIBEIRO et al., 2009).

A presenca desses micro-organismos evidencia
deficiéncias em algumas etapas do processamento ou
na conservacédo do produto final, que comprometem a
qualidade e o grau de frescor, podendo causar sérios
danos a saude do consumidor.

Uma fonte de contaminagdo importante é a
manipulacéo do pescado, desde o momento da
captura, até seu destino final, apos passar por
inimeras fases de processamento e transporte, além e
da deficiéncia no processo de sanitizacdo dos
equipamentos utilizados para o processamento.

Outro fator que afeta a qualidade do pescado é a
negligéncia dos proprios pescadores e empresarios
quanto ao aspecto higiénico sanitario de producéo e
comercializacdo do pescado e da agua utilizada para a
producéo do gelo. A refrigeracdo adequada dos
produtos pesqueiros é essencial para controlar o
crescimento de micro-organismos.
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Metodologia

Obtencéo e origem dos pintados

Foram coletados por pescadores artesanais da cidade
de Corumba-MS, seis pintados (Pseudoplatystoma
corruscans) no Rio Paraguai no més de outubro de
2010, dentro das medidas permitidas pela legislagédo de
pesca. Logo ap0s o abate os animais foram
eviscerados, lavados com agua potavel e armazenados
em gelo tipo escama pelos pescadores e
encaminhados ao Laboratorio de Andlise de Carnes da
Embrapa Pantanal (LAC), chegando ao local de andlise
cerca de 48 horas ap0s a captura.

Os peixes foram armazenados em um freezer
horizontal, desligado, e mantidos submerso em gelo
tipo escama durante 15 dias. Foram retiradas amostras
para analise microbiolégica nos dias 3, 6, 9 e 15 dias
apos o abate. De cada peixe foram coletadas duas
amostras de 25 g em cada um dos dias de analise.
Todo o material que entrou em contato direto com as
amostras (facas, tabuas de corte, frascos) foi
previamente esterilizado.

As amostras foram analisadas no laboratério de carnes
da Embrapa Pantanal seguindo metodologia analitica
oficial (BRASIL, 1992) e os resultados comparados
com os padrdes microbiolégicos da resolucdo RDC 12
de 02/01/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Anvisa). Também foi medido o pH dos
exemplares em cada tomada de coleta de amostras.

A unidade analitica de 25 g foi transferida
assepticamente para embalagens plasticas
previamente esterilizadas com 6xido de etileno quando
entao se realizou a contagem, isolamento e
identificac&o de estafilococos coagulase positiva,
pesquisa de Salmonella spp., estimativa da populacéo
de coliformes termotolerantes a 45°C através do
ndamero mais provavel e a contagem padrao em placas.

Vida de prateleira do pintado

A vida de prateleira de um alimento pode ser entendida
do ponto de vista sensorial, como o tempo em que 0
produto perde seu frescor, se esta ran¢oso ou, do
ponto de vista da seguranca para os consumidores,
gquando a existéncia de micro-organismos patogénicos
em niveis que podem levar ha algum risco para quem
consome o produto.

No Brasil, a Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), orgao que regulamenta os padroes
microbiolégicos em alimentos, através da Resolugéo
RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001, preconiza que o
pescado in natura, resfriado ou congelado e que ndo
sera consumido cru, deve apresentar-se livre de
Salmonella sp. em 25 g e limita em 10% 0 nimero de
estafilococos coagulase positiva/g do pescado
(BRASIL, 2001).

Na pesca realizada no Pantanal do Estado de Mato
Grosso do Sul ocorre que os pescadores deslocam-se
por dias na procura dos peixes, e o0 pescado que ja foi
obtido fica durante esse periodo no barco em caixas de
isopor ou metal, em conservacao somente com gelo.
Dessa forma, ganha importancia estabelecer quantos
dias o pintado refrigerado nas condi¢des de pesca do
Pantanal, mantém-se dentro dos limites estabelecidos
pela agéncia federal que regulamenta a vigilancia
sanitaria no pais.

Resultados e Discussao

Os resultados foram expressos em unidade formadora
de colénia por g (UFC.g'l) para estafilococos coagulase
positiva, auséncia em 25 g para Salmonella spp. e
NMP.g'1 para coliformes termotolerantes (Tabela 1).

Tabela 1. Resultado das analises microbioldgicas da carne de pintado (Pseudoplatystoma corruscans) armazenado
em gelo pelo periodo de 15 dias apds o abate (n=6 pintados).

q Estafilococos coagulase positiva i Coliformes a 45°C
Dia (UFC.g'l) Salmonella spp. em 25 g (NMP.g'l)

3 ausente ausente 2,1x10"

6 ausente ausente 5 x 10°

9 ausente ausente 2 x 10’
15 ausente ausente 1,9x 10”
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Na analise de estafilococos coagulase positiva e
salmonela ndo foi encontrada a presenca desses
patogénicos, estando de acordo com o preconizado
pela legislagéo para carne in natura refrigerada,
mostrando que a manipulacdo do pescado durante o
periodo de estocagem obedeceu aos principios de
higiene.

A contagem de coliformes a 45°C e mesdéfilos aerdbios
nao sao solicitados pela Resolu¢cdo RDC n. 12, porém
a International Commission on Microbiological
Specifications for Foods (ICMSF, 1986) estabelece o
padrdo para avaliacdo de coliformes 45°C de no
méaximo 10° NMP.g™ para o pescado in natura
refrigerado a 4°C ou congelado a -18°C. No caso dos
pintados capturados nesta avaliacéo, o limite
recomendado foi ultrapassado na analise realizada no
9° dia ap0s captura.

Resultados semelhantes foram encontrados por Farias
e Freitas (2008) que pesquisando 54 amostras de peixe
inteiro proveniente de diferentes industrias no Estado
do Para, encontraram auséncia de estafilococos
coagulase positiva e de Salmonella spp. Entretanto,
metade das amostras continha presenca de coliformes
termotolerantes acima de um nivel desejavel.

Tabela 2. Resultado do pH da carne de pintado
(Pseudoplatystoma corruscans) armazenado em gelo
pelo periodo de 15 dias apds o abate (n=6 pintados).

Dia pH Desvio padrao
3 6,04 +0,873
6 6,77 +0,180
9 6,78 +0,171

15 6,68 +0,086

A andlise dos valores de pH apresentados na Tabela 2
demonstra um aumento significativo de valor de 6,04
para 6,77 entre o terceiro e sexto dia apés captura
indicando uma possivel agdo microbiolégica intensa ja
nesse periodo de estocagem em refrigeracao.

Muitos fatores podem levar a deterioracdo da carne
dentro do fluxo de captura, transporte e
armazenamento de pescado na regido do Pantanal.

E importante ressaltar, no entanto, que as medidas de
controle microbiolégicas somente séo eficazes quando
ha o envolvimento dos pescadores, dos intermediarios,
poder publico e principalmente dos consumidores,
sendo assim, campanhas, treinamentos e cursos
devem ser conduzidos para a tomada de consciéncia
da importancia de manipular, comercializar e consumir
pescado seguro.

Caso o produto venha a ser congelado para a
comercializagdo recomenda-se que o mesmo seja feito

0 quanto antes possivel e deve-se evitar chegar
préximo do periodo critico de nove dias ap0s a pesca,
pois o pescado ficard submetido em condic¢des no rio
mais severas que a experimental e que podem
comprometer sua seguranga para 0 consumo.

Mais pesquisas devem ser conduzidas para que seja
possivel estabelecer parametros para o padrdo
higiénico-sanitario do pintado proveniente do Pantanal
e também determinar quais sdo os fatores envolvidos
na proliferacédo bacteriana e quais medidas podem ser
adotadas para minimizar o problema.

Conclusoes

Os resultados microbiol6gicos mostram que o consumo
do conservado em gelo deve ser a realizado no
maximo até nove dias, pois a partir deste periodo pode
ocorrer a proliferacdo de coliformes que aceleram a
deterioracdo do pescado e podem prejudicar sua
qualidade.
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