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RESUMO

Verificou-se a ocorréncia de bactérias do género Aeromonas e estimou-se o prazo de validade comercial
de filés de pintado (Pseudoplatystoma coruscans) com pele, durante estocagem em refrigeracdo por meio
da quantificacdo de microrganismos heterotréficos aerdbios psicrotréficos e anélises fisico-quimicas para
determinacdo do pH e deteccdo de aménia e gés sulfidrico. Foram utilizadas 45 amostras de filé de
pintado, com aproximadamente 100 gramas cada, embaladas individualmente em polietileno de alta
densidade e armazenadas em camara frigorifica entre 0°C e 3°C. A cada dois a trés dias de estocagem, trés
unidades de filés foram submetidas a analises microbioldgicas e fisico-quimicas, totalizando 15 analises
durante o periodo de estocagem. As contagens de Aeromonas sp. e microrganismos heterotroficos
aerobios psicrotroficos variaram de 1,89 a 9,47logUFC/g e 0 a 6,54logUFC/g, respectivamente. A
variacao do pH foi de 6,20 a 6,97, e as analises de amdnia e gés sulfidrico foram negativas durante todo o
periodo. O pH dos filés de pintado atingiu o limite maximo de 6,4 aos 23 dias de estocagem, e estimou-se
0 seu prazo de validade comercial.
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ABSTRACT

This word studied the occurrence of bacteria from genus Aeromonas and estimate the shelf life of
“pintado” fish fillets (Pseudoplatystoma coruscans), during cold storage, through the quantification of
psychrotrophic aerobic microorganisms, physical and chemical analyses for presence of ammonia and
gas sulphide (H2S) and pH as used in 45 samples of “pintado” fillets with approximately 100 grams
each, individually packed in high density polyethylene and stored in cold storage (0°C to 3°C). Every 2-3
days of storage, 3 units of fillets were subjected to microbiological and physicochemical analysis for a
total of 15 days during the storage period. The Aeromonas sp. and psychrotrophic microorganisms count
varied from 1.89 to 9.47logCFU/g and 0 to 6.54logCFU/g, respectively. The pH variation was from 6.20
to 6.97 and ammonia and H2S analyses were negative during the whole period. According under
Brazilian legislation (Brazil, 1981) estimated the commercial shelf life of “pintado” fillets being 23 days
when the pH reached a value of 6.4. The pH of the “pintado” fillets reached the maximum limit of 6.4 at
23 days of storage, being its estimated commercial shelf life.
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INTRODUCAO

Em geral, o peixe, como qualquer outro
alimento, apresenta uma microbiota propria,
principalmente na superficie corporal, visceras e
guelras, coexistindo em equilibrio biolégico no
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peixe vivo (Ogawa e Maia, 1999; Vieira, 2004).
Além de sua microbiota saprofita, inerente ao
ambiente, os peixes podem ser contaminados por
bactérias patogénicas oriundas ndo apenas do
ambiente  aquatico, mas também do
processamento e da estocagem inadequados.
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Espécies do género Aeromonas sp. patogénicas
sdo encontradas normalmente na superficie dos
peixes, podem multiplicar-se em temperaturas
normalmente utilizadas na estocagem e séo
implicadas como agentes deteriorantes. Além dos
microrganismos patogénicos importantes do
ponto de vista de salde publica, existem também
0s deterioradores que promovem intensa
protedlise e lipdlise nos tecidos do pescado,
reduzindo o prazo de validade comercial
normalmente esperado para o produto (Rall et
al., 1998; Ogawa e Maia, 1999; Ranzani-Paiva et
al., 2004).

Com a despesca, as defesas naturais deixam de
existir, passando os demais tecidos a serem
infectados ap6s a morte do animal, j& que o
musculo do peixe vivo é estéril, dando inicio, no
periodo de estocagem sob refrigeracdo, as
alteracbes de deterioracdo, com multiplicacdo
microbiana, elevacdo do pH e formagdo de
compostos volateis como amdnia e gas sulfidrico
(Ogawa e Maia, 1999).

O Manual do Laboratério Nacional de
Referéncia Animal (Brasil, 1981) prevé os
valores de pH de 58 a 6,4 para carnes de
pescado proprias para consumo imediato, e
acima deste indice em inicio de decomposicéo. A
atual legislacdo ndo estabelece limites para
contagem em placas de microrganismos
heterotréficos aerobios psicrotroficos em peixe
fresco, no entanto a legislagéo internacional, para
este fim, estabelece o limite maximo de unidades
formadoras de coldénia em 7,0log por grama
(Asseguramento..., 1997). A legislacdo também
ndo faz referéncia em relacdo & pesquisa,
identificacdo e/ou quantificacdo de bactérias do
género Aeromonas , nem nas aguas e nem em
alimentos, sendo que este patdgeno ja foi
descrito como emergente pela Organizagdo
Mundial da Saude (OMS), relacionado a diversas
doencas no homem (Rall et al., 1998).

A estimativa do prazo de vida Util dos pescados
no comércio varejista, tendo como base a
temperatura padrdo de 0°C, é importante para se
estabelecer o melhor monitoramento por parte da
vigilancia sanitdria. Em virtude disso e da
auséncia total de informacBes sobre peixes
comercialmente importantes da regido do
pantanal, este trabalho teve como objetivo
verificar a ocorréncia de Aeromonas sp. e estimar
0 prazo de validade comercial de filé de pintado
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(Pseudoplatystoma coruscans) fresco, mantido
em embalagem de polietileno, estocado a
temperatura de 0°C a 3°C, pela quantificacdo de
microrganismos heterotroficos aerdbios
psicrotroficos e analises fisico-quimicas para
determinacdo do pH e detec¢do de ambnia e gas
sulfidrico.

MATERIAL E METODOS

Logo ap6s a captura, o pescado foi
acondicionado em embalagem estéril e colocado
em caixa isotérmica contendo gelo, na proporcao
de 2:1 (gelo: peixe) e, em seguida, encaminhado
ao laboratdrio de inspecdo de produtos de origem
animal. O pescado foi submetido a inspecdo
visual para observacdo de requisitos de qualidade
inerentes ao peixe fresco, como: aparéncia geral
saudavel, olhos brilhantes dentro da cavidade
orbitaria, guelras de vermelho intenso e
brilhante, musculatura firme, odor e cor
caracteristicos de acordo com MAPA (Brasil,
1997). Apos a inspecéo, foi realizada a lavagem
superficial com &gua clorada (5ppm) e, em
sequida, feita filetagem. Os filés com pele,
provenientes de trés peixes que consistiram nas
repeti¢des, foram divididos em 45 por¢des de
aproximadamente 100 gramas cada, as quais
constituiram as unidades amostrais, sendo cada
uma delas embaladas individualmente em
polietileno estéril e armazenadas em camara
frigorifica a temperatura de 0°C a 3°C.

As analises microbioldgicas e fisico-quimicas
foram realizadas no primeiro dia de estocagem
(dia zero) e a cada dois a trés dias de estocagem,
totalizando 15 dias de andlises dias zero, dois,
quatro, seis, oito, 11, 14, 17, 20, 23, 26, 28, 31,
34 e 37. A quantificacdo e a identificacdo de
bactérias do género Aeromonas foram realizadas
conforme metodologia descrita por Rall (1998), e
a quantificagdo de microrganismos heterotroficos
aerobios psicrotroficos de acordo com MAPA
(Brasil, 2003). As analises fisico-quimicas para
determinacdo do pH e detec¢do de ambnia e gas
sulfidrico (H,S) seguiram as normas analiticas do
IAL (Métodos..., 2008).

O experimento foi realizado em delineamento
inteiramente ao acaso, com 15 tratamentos, que
consistiram nos dias de estocagem dos filés e trés
repeticdes para cada tratamento, perfazendo um
total de 45 amostras. Os resultados encontrados
de contagem de Aeromonas sp., microrganismos
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heterotréficos aer6bios psicrotréficos e valores
de pH foram submetidos as analises de variancia
e regressdo, e para as analises de amdnia e gas
sulfidrico, utilizou-se estatistica descritiva dos
dados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores logaritmos médios totais da contagem
de bactérias do género Aeromonas estdo
discriminados na Tab. 1. Observou-se
gue o crescimento das bactérias apresentou
comportamento quadratico significativo, segundo
a equagdo: y = 2,64962 + 0,473624x —
0,00910471x? (Fig. 1), com méximo crescimento

no 26° dia de estocagem, correspondendo
a 8,29ogUFC/g, 0 que demonstra uma
multiplicacdo acentuada durante o periodo de
estocagem até o 26° dia. Isso destaca sua
importancia como contaminantes de peixes, e,
conforme descrito por Palumbo (1986), trata-se
de um agente psicrotrofico, uma vez que pode se
multiplicar em temperatura ambiente e também
sob refrigeracdo. Este e outros microrganismos
patogénicos, como Yersinia enterocolitica e
Listeria monocytogenes, colocam em risco a
seguranca de alimentos sob refrigeracéo,
podendo, quando ingeridos por meio do pescado,
causar gastrenterites em humanos.

Tabela 1. Valores médios da contagem de Aeromonas sp., de microrganismos heterotroficos aerdbios
psicrotroficos, de pH e deteccdo de amdnia e gés sulfidrico de filé de pintado (Pseudoplatystoma
coruscans) fresco, mantido em embalagem de polietileno e estocado em camara frigorifica (0°C a 3°C),
de acordo com os dependentes tratamentos (dias de estocagem)

Tratamento

. Aeromonas sp. MHAP A 2 o
g:'lcgcda(;em) (log UFC/g) (log UFC/g) pH Amonia Gas sulfidrico
0 1,84 0 6,33 Negativo Negativo
2 4,00 0 6,30 Negativo Negativo
4 4,42 0 6,26 Negativo Negativo
6 5,59 0 6,20 Negativo Negativo
8 5,76 0 6,27 Negativo Negativo
11 6,86 1,12 6,30 Negativo Negativo
14 7,65 3,36 6,30 Negativo Negativo
17 7,83 4,60 6,30 Negativo Negativo
20 9,47 5,40 6,37 Negativo Negativo
23 8,99 5,76 6,43 Negativo Negativo
26 8,29 5,92 6,57 Negativo Negativo
28 7,56 5,96 6,67 Negativo Negativo
31 8,12 6,00 6,60 Negativo Negativo
34 8,53 6,42 6,97 Negativo Negativo
37 8,35 6,54 6,77 Negativo Negativo

MHAP: microrganismos heterotréficos aerdbios psicrotroficos.

Estudos realizados por Ali et al. (1992) com a
carpa (Ciprinus carpio carpio) estocada entre
camadas de gelo, na india, indicaram que
Aeromonas sp. foi o microrganismo mais
implicado no processo de deterioracdo e
producdo de géas sulfidrico, constatando a
importancia dessas bactérias como agentes
deteriorantes de peixes. Britto et al. (2007), ao
avaliarem a deterioracdo bacteriolégica do
jaraqui inteiro  (Semaprochilodus  spp.)
conservado em gelo, também constataram o
comportamento deteriorador de Aeromonas sp. a
partir de 21 dias de armazenamento sob
refrigeracdo. Assim, o crescimento acentuado de
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Aeromonas sp. observado neste estudo, pode
estar relacionado ao processo de deterioracéo dos
filés de pintado (P. coruscans). Rall et al. (1998),
ao analisarem 50 amostras de pintado de
peixarias da cidade de Sdo Paulo, encontraram
48% de amostras positivas para Aeromonas, de
onde isolaram A. caviae, A. hydrophila e A.
sobria.

A caracterizacdo das espécies de Aeromonas €
apresentada na Tab. 2. Podem-se destacar os
resultados encontrados para A. caviae, A.
hydrophila e A. sobria, que sdo as espécies de
maior relevancia nos Gltimos anos, as quais estéo
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associadas a patologia em humanos, como
infecgBes gastrintestinais e ndo intestinais como
peritonite, infecg¢do do trato urinario, meningite e
septicemia, conforme citacbes de Deodhar et al.
(1991), Singh e Sanyal (1997) e Rall et al.
(1998). Além disso, Kirov (1993) concluiu que
algumas linhagens de Aeromonas spp. sdo
enteropatogénicas, e possuem habilidade de
produzir enterotoxinas, citotoxinas, hemolisinas
e/ou habilidade de invadir células epiteliais.

Tabela 2. Prevaléncia de espécies de Aeromonas
spp. em filé de pintado (Pseudoplatystoma
coruscans) fresco, mantido em embalagem de
polietileno sob refrigeracao
Microrganismo isolado

Amostras (%)

Aeromonas sp 26,7%
A. trota 26,7%
A. shigelloides 24,4%
A. hydrophila 6,7%
A. caviae 6,7%
A. jandaei 2,2%
A. veronni biot. sobria 2,2%
n=45

Resultados semelhantes foram encontrados por
Hanninen et al. (1997), que, ao analisarem 41
amostras de pescado de agua doce, encontraram
65,8% dos peixes e 4,9% dos camardes positivos
para Aeromonas sp. Pereira et al. (2004)
estudaram mexilhdes (Perna perna) in natura e
pré-cozidos no Rio de Janeiro e isolaram A.
media, A. hydrophila, A. caviae, A. veronii
biot.veronii, A. sobria, A. trota, A. schubertii, A.
jandaei e A. veronii biot. sobria. Mello (2008),
ao estudar a qualidade microbiolégica de Brycon
microleps (piraputanga) capturado na bacia do
rio Cuiaba, MT, encontrou 33% das amostras de
encéfalo e figado de peixes de rio positivas para
Aeromonas sp., sendo isoladas A. hydrophila, A.
sobria e A. caviae, resultados semelhantes ao
deste estudo.

A contagem de microrganismos heterotroficos
aerébios  psicrotréficos variou de 0 a
6,54logUFC/g, entretanto ndo foi observada
multiplicacdo nos primeiros dias de estocagem,
mas, a partir do 11° dia, houve
aumento progressivo da populacdo destes
microrganismos, seguindo uma curva de
comportamento quadratico em relacdo ao
crescimento microbiano, de acordo com a
equacdo: y = -4,76243 + 0,716681x -
0,0114204x? (Fig. 2), com crescimento maximo
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no 31° dia de estocagem. A ndo multiplicacdo no
inicio do periodo de estocagem pode ser
atribuida ao fato de essas bactérias utilizarem,
para seu desenvolvimento, compostos ndo
proteicos derivados do processo de deterioracdo
do peixe e, também, a capacidade de se
adaptarem a baixas temperaturas, conforme
descrito por Gram e Huss (1996). Isso também
foi confirmado por Lyhs et al. (2001), Batista et
al. (2004), Borges et al. (2006) e Britto
et al. (2007), que analisaram a qualidade de
pescados e observaram contagens elevadas
de microrganismos heterotroficos aerébios
psicrotroficos ao final do periodo de estocagem,
0 que demonstra a importancia destes
microrganismos no prazo comercial dos
produtos.

Rodrigues et al. (2008), ao estudarem a
qualidade da tilapia (Oreochromis niloticus)
eviscerada e estocada em gelo, observaram
contagens de microrganismos heterotréficos
aerobios psicrotroficos entre 0 e 9,40 log UFC/g
em musculo com pele, e entre 0 e 7,90logUFC/g
em masculo sem pele, durante 28 dias de
estocagem. O limite de 7,0logUFC/g foi atingido
aos 18 dias em ambos os grupos, fato ndo
observado na presente pesquisa, em que a
contagem de psicrotroficos se manteve abaixo
deste limite, que foi atingido ao 37° dia.

Embora a legislacdo brasileira ainda néo
contemple o limite para microrganismos
heterotréficos aerdbios psicrotréficos, observa-se
que contagens elevadas desse grupo de bactérias
contribuem para a reducdo do prazo de vida
comercial em virtude de suas caracteristicas
proteoliticas e lipoliticas e, também, pelo fato de
se desenvolverem em baixas temperaturas.
Soccol et al. (2005), ao trabalharem com
filés de tildpia embalados sob ar atmosférico,
verificaram contagens de 2,0logUFC/g e
7,25logUFCl/g, respectivamente, no primeiro e
no 20° dia de estocagem sob refrigeracdo. Esses
resultados de altas taxas de bactérias Aeromonas
sp. e psicrotroficas observadas em diversos
trabalhos reforga a necessidade de se aprofundar
estudos no sentido de instituir limite méaximo
desses microrganismos para peixe fresco na
legislacgdo brasileira.

A variacdo do pH dos filés de pintado durante o
periodo de armazenamento sob refrigeracdo foi
de 6,2 a 6,97 (Tab. 1). Essa variagdo apresentou
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comportamento quadratico em funcdo dos dias
de estocagem segundo a equacdo: y = 6,29764 —
0,00883328x + 0,000683374x2 (Fig. 3), ou seja,
no inicio houve pequenas variagOes, decrescentes
até o 6,5° dia, possivelmente em razdo da
formac&o anaerdbica de acido latico, e crescentes
a partir dai, aumentando até valores de 6,97 aos
34 dias, o que pode ser consequéncia da
multiplicacdo de microrganismos e degradacdo
dos compostos com producdo de radicais
alcalinos, conforme descrito por Ogawa e Maia
(1999).

Resultados semelhantes foram encontrados por
Rong et al. (2009), que, ao estudarem tilapia
inteira ndo eviscerada, inteira eviscerada e filés
estocados  sob  refrigeracdo (5°C+1°C),
observaram decréscimo no pH dos trés lotes nos
primeiros dias e, a partir dai, aumento
significativo. Batista et al. (2004) e Borges et al.
(2006) também observaram aumento do pH de
peixes em funcdo do tempo de estocagem de 26,
23 e 20 dias, respectivamente. O limite maximo
aceitdvel de 6,4 para pH, determinado pelo
manual do Lanara (Brasil, 1981) como produto
préprio para consumo, foi atingido no 23° dia de
estocagem dos filés sob refrigeracdo, ou seja,
encontrou-se pH de 6,43 (Tab. 1), e este foi o
determinante do prazo de validade comercial de
tal estudo.

Este resultado confirma os ja obtidos por
Rodrigues et al. (2008), que, ao trabalharem com
tilapia eviscerada, verificaram que o limite de 6,4
foi alcancado aos 18 dias de estocagem em gelo.
Esses autores encontraram variacdes de 5,9 a
7,29 ¢ 5,8 a 7,38 no musculo com pele e misculo
sem pele, respectivamente.

Nas anélises fisico-quimicas para a deteccdo de
aménia e gas sulfidrico, 100% das amostras
foram negativas (Tab. 1) no 23° dia,
determinadas de acordo com a analise de pH.
Quanto a estas caracteristicas, as amostras
podem ser consideradas aptas ao consumo,
conforme o Regulamento de Inspecdo Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(Brasil, 1952), que determina auséncia destes
compostos para pescado fresco.
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CONCLUSOES

Para filé de pintado, estocado a temperatura de
0°C a 3°C, o crescimento de bactérias do género
Aeromonas até o 26° dia de estocagem sugere
que a temperatura ndo é fator limitante para este
microrganismo. A presenca de amodnia e de gas
sulfidrico e a contagem de microrganismos
heterotréficos aerébios psicrotréficos por néo
atingirem o limite maximo permitido até o 31°
dia de estocagem, sugerem que ndo se devem
usar esses parametros na avaliacdo do produto.
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