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RESUMO

No presente trabalho objetivou-se avaliar a qualidade bacteriolégica de filés de Truta Arco-Iris
(Oncorhynchus mykiss) processados em cinco unidades de beneficiamento da regido Serrana do Rio
de Janeiro. Como resultados, os niveis populacionais nas amostras dos cinco entrepostos visitados
variaram de 10? a 10* UFC g'na contagem de Bactérias Heterotréficas Aerdbias Meséfilas; 10 UFC
g’ na contagem de enterobactérias; e de 10%a 10° UFC g na contagem de Bactérias Acido-laticas.
Apesar de ndo existirem na legislagdo nacional padroes estipulados para as amostras estudadas,
os dados obtidos sugerem falhas nas boas praticas de manipulacao e fabricagdo e a necessidade de
melhor controle higienicossanitario durante o beneficiamento do pescado.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF RAINBOW TROUT FILLETS IN RJ, BRAZIL

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the bacteriological quality of the Rainbow Trout’s fillet (Oncorhynchus
mykiss) processed at five different warehouses of the mountainous region of Rio de Janeiro. As
results, the population levels in the evaluated samples ranged from 10* to 10* CFU g in the count
of Mesophilic Aerobic Heterotrophic Bacteria; 10> CFU g'in the Enterobacteria count; and 10? to
10° CFU g'in the Acid-Lactic Bacteria count. Although there is not a national law on stipulated
standards for the samples studied, the results indicated flaws in good handling and manufacturing
practices and the need for better hygienic and sanitary control during fish processing.
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INTRODUCAO

A Truta Arco-Iris (Oncorhynchus mykiss)
(Walbaum, 1792) foi introduzida nos rios das
regides montanhosas do Sudeste brasileiro em
1949, por iniciativa do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA), com objetivo de
promover o povoamento dos rios locais e oferecer
uma alternativa de pesca a populacdo ribeirinha
(AMARAL, 2007). O mesmo autor descreve que
a partir de 1980 comecaram a surgir pequenas
truticulturas nas regides serranas do Rio de Janeiro.
A espécie, tipicamente de dgua doce, é encontrada
naturalmente em ambientes com correnteza
moderada a forte e dgua bem oxigenada e fria,
raramente ultrapassando 12°C no verdo, embora
tolere temperaturas entre 0°C e 25°C (GALL e
CRANDELL, 1992; KAILOLA et al., 1993). A referida
regido apresenta condigdes climéticas e topogréficas
favoraveis ao desenvolvimento da espécie e atua
como polo econdmico na produgdo de Trutas no Rio
de Janeiro, que em 2011 significou o total de 3.277,
20 toneladas de peixes produzidos (BRASIL, 2011).

Segundo relatério da FAO (2016), “cada vez
mais pessoas dependem da aquicultura para
sua alimentacdo e rendimento”. Tal afirmacéao é
observada na regidao Serrana do Estado do Rio de
Janeiro, onde a maior parte dos produtores aquicolas
possui uma pequena unidade de beneficiamento
associada a propriedade, na qual o pescado é
processado e segue para comercializagao. De
acordo com o relato dos aquicultores locais, a
comercializagdo da Truta é feita, principalmente, nos
formatos inteira eviscerada ou em filé, resfriada ou
congelada, defumada ou ndo. Além disso, observa-se
também a producdo e comercializacdo de produtos
derivados, como o paté de Truta.

Durante o processamento, o produto pode ser
contaminado por microrganismos deteriorantes
e/ou patogénicos, comumente relacionados a
doencas veiculadas por alimentos (DVA) (SOARES e
GONCALVES, 2012). No Brasil, entre os anos 2000 e
2015, foram notificados 10.666 surtos de DV A, sendo
0,9% referente ao consumo de pescado, frutos do mar
e subprodutos processados (BRASIL, 2015).

Além disso, o pescado apresenta fatores
intrinsecos que facilitam a multiplicacdo microbiana,
como elevada atividade de agua, pH préximo da
neutralidade e o alto teor de gordura, facilmente
oxidavel; somados a fatores externos, como a umidade
relativa do ar e temperatura de armazenamento,

Proceedings do VII SIMCOPE. Inst. Pesca, Sdo Paulo

tornam o produto altamente vulneravel a rapida
deterioracdo (OGAWA e MAIA, 1999; FRANCO,
2006).

Porém, o beneficiamento e a conservacgao
adequados, associados as boas praticas de
manipulacdo e fabricacdo, criam condigdes
desfavordveis para multiplicagdo microbiolégica,
reduzindo-as a niveis aceitaveis durante um periodo
determinado desejavel (GAVA et al., 2009). A
aplicagdo das Boas Praticas de Fabricacao (BPF) reduz
perdas e prejuizos na produgao e eleva a qualidade
e a seguranca dos produtos (MAIA e DINIZ, 2009).
Um alimento seguro é aquele que nao veicula DVA
para o consumidor, o que pode ser medido pela
andlise de indicadores, como os microrganismos-alvo
estudados no presente trabalho.

Um método eficaz de avaliagdo da qualidade do
pescado beneficiado é a manutengdo do controle
microbioldgico do produto como rotina nas indastrias
processadoras. Neste contexto, o presente trabalho
teve como objetivo avaliar a qualidade bacteriol6gica
de filés de Truta Arco-Iris processados em cinco
unidades de beneficiamento da regidao Serrana do Rio
de Janeiro, a partir as seguintes analises: contagem
de Bactérias Heterotréficas Aerdbias Mesofilas
(BHAM), de enterobactérias e de Bactérias Acido-
Laticas (BAL).

MATERIAL E METODOS

Para tragar um perfil do beneficiamento de
Trutas na regido estudada, foram visitados cinco
estabelecimentos processadores da espécie,
nomeados como entrepostos E1, F2, EV3, H4 e P5.
De cada entreposto, foram coletadas aleatoriamente
amostras de 200g de filés de Truta Arco-Iris
recém-processados, previamente embalados e
congelados, e acondicionados em caixa isotérmica
com gelo suficiente para cobertura total das amostras,
atingindo temperaturas inferiores a 5°C. As amostras
foram encaminhadas em tempo inferior a cinco
horas ao Laboratoério de Controle Microbiolégico
de Produtos de Origem Animal da Faculdade de
Veterinaria da Universidade Federal Fluminense
(UFF) para realizacao das analises bacterioldgicas
(ICMSF, 1986; TAYLOR et al., 2015). As amostras
do pescado foram descongeladas em geladeira, sob
temperatura de refrigeracdo, por 24 horas antes das
analises. As contagens de Bactérias Heterotroéficas
Aerdbias Mesofilas (BHAM) e de enterobactérias
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foram realizadas de acordo com a metodologia
descrita em legislacdo vigente, a Instrugao Normativa
(IN) n°62/2003 (BRASIL, 2003), e a contagem
de Bactérias Acido-Laticas (BAL), através da
metodologia proposta por NJONGMETA et al. (2015).
Todas as analises foram realizadas em quadruplicata.
Coletadas de forma padronizada da regido dorsal do
produto, foram preparadas as unidades analiticas
correspondentes a 25 g de amostra do pescado, pela
diluicdo em 225 mL de Solugdo Salina Peptonada a
0,1% (SSP), perfazendo as primeiras diluicdes (107);
a partir destas, foram transferidos sequencialmente
1 mL de cada para tubos com 9 mL de SSP 0,1% até
obtencdo da dilui¢do 10

Figura 1. Amostras do pescado pesadas para realizacdo
das analises.

A contagem de BHAM, realizada pelo método
de semeadura pour plate, ocorreu em placas com
o meio Agar Padrado para Contagem (APC) e
incubacdo a 35°C por 24 a 48 horas (BRASIL, 2003),
como observado na Figura 2. A contagem de
enterobactérias foi realizada pela inoculagdo das
dilui¢des das amostras em Agar Cristal Violeta
Vermelho Neutro Bile Glicose (VRBG) (BRASIL,
2003), enquanto a contagem de BAL foi baseada
na inoculacdo no meio de cultura Agar de Man,
Rogosa e Sharpe (MRS) (NJONGMETA et al., 2015).
Através de semeadura pour plate, as placas de Petri,
contendo as aliquotas e meio correspondentes, foram
incubadas a temperatura de 35°C por 24 a 48 horas
em ambas as anédlises. As colonias caracteristicas
de enterobactérias possuem coloracdo vermelha, e
sdo rodeadas ou ndo por halo de precipitacao da
bile presente no meio, com 0,5 a 2 mm de didmetro
(BRASIL, 2003). No caso das bactérias acido-laticas,
sdo apresentados no formato de grandes colénias
claras apds o periodo de incubagao (NJONGMETA
et al., 2015).

Figura 2. Crescimento de Bactérias Heterotroficas
Aerdbias Mesoéfilas (BHAM) em meio APC.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises bacteriolégicas
realizadas nos filés de Truta Arco-Iris sdo observados
na Tabela 1. De modo geral, em comparacdo das
amostras das cinco unidades beneficiadoras avaliadas,
foram observados dados bacteriolégicos similares e
aproximados nos diferentes estabelecimentos: na
contagem de BHAM, os valores variaram entre 3,2
x 102 UFC g'e 1,2 x 10* UFC g*; na contagem de
enterobactérias, entre 2,8 x 102 UFC g'e 3,7 x 102 UFC
g, e na contagem de BAL, entre 5,4 x 10> UFC g'e
4,1x10° UFC g.

Os niveis populacionais bacterianos encontrados
no presente estudo podem ser justificados pela
ocorréncia de situagdes inadequadas nos entrepostos
estudados, envolvendo préticas de manipulacao e
fabricacao inapropriadas, assim como falta de controle
higienicossanitdrio no processamento dos filés de
Truta. Como exemplo de tais ag¢des visualizadas
durante as visitas, pode-se citar a presenca de animais
proximo a drea de processamento, manipuladores
com ferimentos nas maos, o uso de adornos durante
o processo, falta de limpeza e higienizacdo em
utensilios, entre outros.

Para o produto em questao (pescado resfriado
ou congelado ndo consumido cru), a Resolugao
de Colegiado (RDC) n°® 12/2001 (BRASIL, 2001),
legislacao brasileira vigente que apresenta padrdes
microbiolégicos para alimentos destinados ao
consumo humano, ndo estabelece valores de
referéncia para nenhuma das contagens realizadas no
presente trabalho; porém, as contagens das bactérias
avaliadas sdo consideradas como importantes
indicativos da qualidade higienicossanitaria do
pescado e do processamento ao qual foi previamente
submetido (KORNACKI et al., 2015; NJONGMETA
et al., 2015; RYSER e SCHUMAN, 2015).
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A contagem de BHAM é de grande importancia
como método de avaliacdo do produto pela observagdo
da capacidade de alguns microrganismos deteriorarem
o pescado por meio de processos proteoliticos em
temperatura moderada, o que implica na redugdo da
validade do produto (DELBEM et al., 2010). Segundo
AGNESE et al. (2001), valores superiores a 10° UFC
g’ de BHAM em carne de peixe sdo considerados
criticos em relagdo ao frescor do produto. Portanto, no
presente estudo, os resultados da contagem de BHAM
nas amostras avaliadas, com valores que variaram de
10?a10* UFC g, encontraram-se dentro do pardmetro
estabelecido por AGNESE et al. (2001).

PEREIRA (2013), em avaliacdo bacteriolégica
de filés de Trutas Arco-Iris (Oncorhynchus mykiss)
em Portugal, observou cerca de 3,0 x 10° UFC g'de
BHAM em todas as amostras analisadas, enquanto
KAWASE et al. (2010) encontraram de 1,0 x 10 UFC
g'a7,1x10° UFC g' em amostras de carne de peixe,
resultados similares aos obtidos no atual experimento
e indicativos de bom grau de frescor do pescado,
frente ao padrao exposto por AGNESE et al. (2001).

DELBEM et al. (2010), ao analisarem amostras
de Tilapia-do-Nilo, observaram valores de
BHAM entre 1,8 x 10° UFC g'e 2,5 x 10* UFC g7,
considerados superiores ao encontrado no presente
estudo.

Emrelacaoasenterobactérias, estes microrganismos

Tabela 1. Resultados das andlises microbiolégicas nos

normalmente habitam o trato gastrointestinal de
vertebrados de forma comensal e estao entre os
agentes patogénicos mais comuns que infectam seres
humanos e animais (PATERSON, 2012). OLIVEIRA et
al. (2015) relatam que as enterobactérias geralmente
sdo responsaveis por surtos infecciosos de origem
alimentar, principalmente em casos que envolvem
o consumo de organismos aquaticos criados em
cativeiro, constituindo-se assim como agentes de
zoonoses de carater emergente.

No atual experimento, os niveis populacionais
obtidos na contagem de enterobactérias, de 10 UFC
g, foram inferiores ao exposto em literatura, como
visto por ANDRADE et al. (2012), que obtiveram
resultado maximo de 3,7 x 10° UFC g! em amostras
de Sardinha-Verdadeira (Sardinella brasiliensis).

As bactérias acido-laticas (BAL), muito utilizadas
na indastria de alimentos fermentados, possuem
um papel duplo na fermentacdo de produtos.
Por um lado, promovem o aumento da extensao
da validade, geralmente pela degradacdo dos
carboidratos presentes na matéria-prima, o que
leva a diminuig¢do do pH e torna o meio indspito
para a maioria dos microrganismos deteriorantes
e/ou patogénicos. Adicionalmente, algumas BAL
também produzem peptideos antagdnicos contra
outras bactérias gram-positivas (SAKAMOTO et
al., 2001).

filés de Truta Arco-Iris (UFC g)

UNIDADES DE ANALISES BACTERIOLOGICAS
BENEFICIAMENTO DE
PESCADO CBHAM* Enterobactérias BAL**
E1 4,1x10?a3,0x10° 2,9x10%a3,4 x10? 5,7 x10%a 4,0 x 10°
F2 32x10%a7,1x10? 3,0x10%a 3,3 x 102 5,4x10%a 6,9 x 10?
EV3 6,1 x10%2a1,0 x 10* 3,1x10%a 3,7 x10? 5,6 x10%2a4,1x10°
H4 43x10?a1,2x10* 3,3 x10%a 3,5 x 10? 6,1x10%a3,1x10°
P5 1,6 x10°a 4,2 x 10° 2,8x10%a 3,6 x 102 5,5x10%2a2,9x10°

* CBHAM: Contagem de Bactérias Heterotroficas Aerébias Mesofilas

** BAL: Bactérias Acido Laticas
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Porém, as BAL podem ocasionar impacto negativo
na fermentacdo de algumas bebidas e alimentos,
como cerveja e produtos carneos. O acimulo de
acido produzido pode modificar as propriedades
reolégicas e sensoriais do produto, em processo que
é complementado pela produgdo e, em alguns casos,
pela secrecao de enzimas hidroliticas, principalmente
proteinases e peptidases e ainda, embora em menor
quantidade, de lipases e esterases (MADERA et al.,
2003). BJORKROTH et al. (1998) relatam que algumas
bactérias do grupo produzem gés, limosidade e/
ou liquido esbranquicado como deterioracao tipica.
Além disso, mesmo em concentragdes menores, 0
acido butirico produzido pode rancificar a gordura
do pescado, causando odores e sabores desagradaveis
(KOCHHAR, 1996). HOVE et al. (1999) citam que as BAL
estao amplamente distribuidas na natureza e habitam
o trato digestivo, respiratorio superior e urogenital
inferior dos animais. Algumas, como Lactobacillus
sp., sdo ubiquos no ser humano, encontradas na
boca, intestino e outros sitios, e, caso presentes no
alimento, indicam contaminacdo por ma manipulacao
(TAVARES e SERAFINI, 2003). Conforme COSANSU
et al. (2011), as BAL podem atingir populagdes de 10°
UFC g'a 10° UFC g e deteriorar o pescado durante
0 armazenamento sob refrigeragdo. No estudo em
questdo, os niveis populacionais encontrados de
BAL variaram entre 10> UFC g'e 10° UFC g?, sendo
inferiores ao citado por CONSANSU et al. (2011).

CONCLUSOES

Os resultados obtidos das anélises bacteriol6gicas
indicam uma possivel contaminacdo cruzada e a
ocorréncia de falhas nas boas préticas de higiene e
manipulacao do pescado durante o beneficiamento,
apesar dos valores encontrarem-se dentro dos limites
legais vigentes ou presumidos. A partir das situagoes
inapropriadas observadas durante as visitas aos
entrepostos, sugere-se a capacitacdo periédica dos
colaboradores sobre préticas adequadas de higiene
e manipulagdo no beneficiamento do pescado, uma
vez que estas resultam em um produto final com
melhor qualidade, além de otimizar as condi¢des de
armazenamento e prevenir perdas econémicas para
os estabelecimentos.

Sugere-se, ainda, a revisdo e inclusdo de novos
padrdes microbiol6gicos recomendados na legislagao
brasileira vigente para a matéria-prima estudada,
para melhor indicagdo da qualidade do pescado.
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