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RESUMO

O gelo utilizado para refrigerar alimentos pode estar contaminado com micro-organismos
patogeénicos e se tornar um veiculo de contaminagdo para infec¢des humanas. Para avaliar a
qualidade microbiolégica de gelo utilizado para conservar pescado fresco, 30 amostras foram
estudadas. Os seguintes parametros foram determinados: contagem de heterotréficos meséfilos
e psicrotréficos, NMP de coliformes totais e termotolerantes, pH, turbidez e cloro residual livre
(CRL). A presenca de uma alta populagédo de coliformes e micro-organismos heterotréficos eama
qualidade fisico-quimica sugerem que o gelo usado na conservagdo do pescado fresco pode
representar risco potencial ao consumidor, além de reduzir a vida ttil do alimento.
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ABSTRACT

ICE QUALITY USED FOR THE PRESERVATION OF FRESH SEAFOOD. Ice used to refrigerate
foods can be contaminated with pathogenic microorganisms and may become a vehicle for human
infection. To evaluate the microbiological content of commercial ice used to refrigerate fresh
seafood, 30 samples were studied. The following parameters were determined: counting of
mesophilic and psychrotrophics, MPN for total coliforms and thermoresistant coliforms, pH,
turbidity and free residual chlorine (FRC). The presence of high numbers of coliforms and
heterotrophicindicator microorganisms, coupled with the bad physical-chemical results, suggested
that ice used to preserve fresh fish may represent a potential hazard to the consumer while also

reducing the shelf life of this food.

KEY WORDS: Quality, ice, fresh seafood.

O potencial do Brasil para o desenvolvimento da
aquicultura é imenso, ja que é constituido por 8.400
km de costa maritima, 5.500.000 hectares de reserva-
torios de dguas doces, o que equivale aproximada-
mente12% daagua doce disponivelnoplaneta, clima
extremamente favoravel para o crescimento dos orga-
nismos cultivados, terras disponiveis e ainda relati-
vamente de baixo custo na maior parte do pais, méao-
de-obraabundante e crescente demanda por pescado
no mercado interno (MErcaDo DA Pesca, 2005).

Aboaqualidade de umalimento, como o pescado,
devereuniralgunsrequisitosadequados ao consumo
humano como, por exemplo, seguir as leis em vigor e
asnormas gerais de comércio, incluindo auséncia de
fraudes e de aditivos ndo autorizados, bem como
apresentar-se com adequada identificacdo (FEHLHABER;
JANETSCHKE, 1992).

Nesse sentido, o controle da qualidade do pescado
inicia-se com a inspecao sanitdria da matéria-prima,
estendendo-seaos entrepostos e sistema de transporte,
atingindo por altimo as indtstrias processadoras. A

vigilancia sanitaria atua zelando pela qualidade higi-
énico-sanitdria dos produtos colocados a disposigao
dos consumidores. O pescado integra o grupo dos
alimentos altamente pereciveis e exige cuidados espe-
ciais, como a conservagao pelofrio, ja que também est4
sujeito a contaminacdo pelos mais variados micro-
organismos, adquiridos ja no ambiente aquético, ou
durante as diferentes etapas de captura e transporte
(ConsTANTINIDO, 1994; HoBBs, 1998). Assim, as agdes da
vigilancia sanitaria sdo de extrema importancia para
assegurar aos consumidores produtos com boa quali-
dade higiénico-sanitaria (GERmaNO; GERMANO, 2001).
Opescado considerado em condigdes satisfatérias
durante a captura é destinado para os entrepostos,
paraposterior distribuicdo. O transporte é uma etapa
importante e tem de ser realizado em caminhdes
frigorificos. Em todas estas fases, ainspecdo tem dese
fazer presente, assegurando, principalmente, que a
cadeia do frio seja mantida com rigor (Zican, 1994).
Durante o processamento, o excesso de peixe que ndo
pode ser imediatamente processado é conservadoem
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caixasnas quaissdointercaladascamadasdepescado
egeloemescamas, e que sdo armazenadas em cdmaras
refrigeradas por até 3 dias. O mesmo acontece nos
pontos de venda ao consumidor (OETTERER, 2001).

O gelo utilizado para conservagdo de alimentos
pode ser um importante veiculo de contaminacdo
microbiana para o pescado, sendo que, no Brasil, jdse
observou a baixa qualidade do gelo utilizado na
refrigeracdo, devido a presenca de grandes quantida-
des de micro-organismos (PiMENTEL, 2001).

Diante do risco potencial da transmissdo de doen-
cas de veiculacdo hidrica através do consumo de gelo
contaminado, adiretoriado Centro de Vigilancia Sani-
taria da Secretaria da Satide preconiza que todo gelo
destinado ao consumo humano ou que entre em con-
tato com alimentos devera ser fabricado a partir de
dguaqueatendaao padriodepotabilidade estabeleci-
do,sendoclororesiduallivreentre(,5e2,0 ppm; pHde
6,0 a 9,5; turbidez menor que 2,0 NTU; contagem de
mesofilos de no méximo 5,0 x 102 UFC/mL e auséncia
decoliformes/100mL deaguaanalisada (Brasi.,2004).

Segundo ScHERERetal. (2004), o uso do geloclorado
é efetivo na reducdo da contagem de micro-organis-
mos aerdbios mesofilos e psicrotréficos na carne,
ampliando em aproximadamente trés dias a vida de
prateleira de pescados armazenados inteiros sob re-
frigeracdo. Porém, nem sempre o gelo utilizado na
conservagdo de alimentos apresenta qualidade
satisfatéria, como pode ser verificado em diversos
trabalhos descritos na literatura cientifica(NicHoLs ef
al., 2000; LATEEF et al., 2006).

O presente trabalho teve como objetivos avaliar a
qualidade microbiolégica do gelo utilizado na con-
servacao do pescado por meio da contagem de micro-
organismos heterotréficos aerébios ou facultativos
mesofilos e psicrotréficos vidveis presentes e da deter-
minacdo do ndmero mais provavel de coliformes
totais e termotolerantes e avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas desse gelo, através da determinacdo
do pH, da turbidez e do cloro residual livre.

Assim, foram colhidas e analisadas 30 amostras
de gelo utilizado na conservagao de pescados, obti-
dasem quatro diferentes estabelecimentos comerciais
de Ribeirdo Preto, SP, no periodo de fevereiro a julho
de 2006. As amostras de gelo permaneceram sob
refrigeracdo (4° C) até se descongelarem (10 horas)
para entdo serem submetidas as analises.

Para a contagem de mesoéfilos e psicrotréficos
(BrasiL, 2003), foram realizadas dilui¢Ges decimais
(10-' a 10*) em solugdo salina peptonada a 0,1%, que
foram entdo distribuidas em placas de Petri em
quadruplicata. A seguir, adicionou-se o agar (plate
count agar) pela técnica de pour plate. Apds
solidificacdo, as placas foram incubadas para conta-
gem de mesofilos e psicrotréficos (ambos em duplica-
tas), respectivamente, em estufas a 35°C/48h e 7°C/

7 dias, quando foram submetidas a contagem de
unidades formadoras de colonia (UFC).

Para a determinag¢do do NMP de ColiformesTotais

e Termotolerantes (BrasiL, 2003), as anélises foram
divididas em provas presuntiva e confirmativa.
- Prova presuntiva: para tal, as referidas dilui¢des
foram inoculadas em caldo lauril sulfato triptose
(LST) com tubos de Durham invertidos, que foram
incubados a 36° C por 24 horas, em estufa, e ap6s foi
observado se houve desenvolvimento microbiano,
caracterizado por turvagdo, com a producao de gas.
- Prova confirmativa: transferiu-se uma aliquota dos
tubos positivos na prova presuntiva para tubos de
ensaio contendo caldo lactosado bile verde brilhante
(coliformes totais), com tubos de Durham invertidos,
que foram incubados a 36°C/48h. Ap6s o periodo, os
que se apresentaram positivos (turvagdo com produ-
¢do de gas) foram repicados em tubos de ensaio con-
tendo caldo EC (para verificagdo de coliformes
termotolerantes), com tubos de Durham invertidos,
queforamentdoincubadosa45°C por24-48 horas,em
banho-maria. Também considerou-se positivos os
tubos que evidenciaram produgdo de gas e desenvol-
vimento microbiano.

Asavaliagoes fisico-quimica foram realizadas em
duplicata. Todas as amostras foram analisadas ime-
diatamente apds terem sido descongeladas. O pH foi
determinado pela da utilizagdo de um pHmetro de
profundidade (Quimis, 400A®). O clororesiduallivre,
pormétodo colorimétrico utilizando-se reagente DPD
para a dosagem do cloro. A leitura foi realizada em
comparador colorimétrico DLH 2000, (Del Labo), en-
quanto a turbidez foi determinada pela da utilizacao
de turbidimetro de bancada (Turbidimetro
multiprocessado DLM 2000B, Del Labo).

Osresultados da populacdo de micro-organismos
heterotréficos encontram-se na Tabela 1. Verifica-se
que todas as amostras analisadas apresentaram po-
pulacdo mesofilica e psicrotréfica superiora104UFC/
mlL, estando em desacordo com a legislacdo vigente,
no qual preconiza contagem de mesoéfilos de no méa-
ximo 5,0 x 102 UFC/mL (Brasi, 2004). A populagao
encontradaneste trabalho é maior do queaobtida por
PiMeNTEL (2001) nas amostras de gelo utilizado para
conservacao de pescado obtidasna grande Sao Paulo.
De acordo com o autor, a maioria das amostras apre-
sentava populagdes mesofilicas entre 10° e 10¢* UFC/
mL, sendo poucas as amostras cuja contaminagdo
ultrapassava 10° UFC/mL.

Em seu trabalho, NicHots et al. (2000) analisaram
3.672 amostras de gelo utilizadas para gelar bebidas
(96,1%) e também para conservar alimentos prontos
para consumo (3,9%). Daquelas utilizadas para arma-
zenar alimentos, 29% apresentaram populacdes
mesofilicas superiores a 10° UFC/mL e 23% apresen-
taram presenga de coliformes, sendo que as amostras
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usadas na conservacao de pescado foram as que apre-
sentaram piores condi¢es higiénico-sanitarias. Em
seu trabalho, LaTEEFetal. (2006) encontraram mesofilos
em gelo usado no armazenamento de pescado na
proporcaomédiade2,19x10* UFC/mL.Porém, nenhu-
ma amostra apresentou a presenca de coliformes.

No presente estudo, das 30 amostras de gelo ana-
lisadas, 29 (96,7%) apresentaram contaminacdo por
coliformes totais e 22 (73,3%), por coliformes
termotolerantes (Tabela 2). De acordo com a legisla-
¢do, a dgua usada para fabricacdo de gelo deve ter
auséncia de coliformesem 100 mL de 4gua analisada
(BrasiL, 2004) e o gelo utilizado em contato direto com
alimentos ou superficies que entramem contato direto
com eles ndo deve conter nenhuma substancia que
possa ser perigosa para a satide ou contaminar o
alimento, obedecendo o padrao de dgua potavel.

Emum trabalhorealizado por ScHereretal. (2004),as
populagdes de micro-organismos aerébios mesofilos e
psicrotréficosemcarpasaumentaramsignificativamente
aolongodaarmazenagem, masogeloclorado (5ppmde
clororesiduallivre) reduziusignificativamentea popu-
lacdo de mesdfilos e psicrotréficos em relagao ao grupo
de carpas armazenadas em gelo ndo clorado, além de
evitar o aumento do pH da carne das carpas durante o
armazenamento. No presente trabalho, apenas uma
amostra (3,3%)apresentouclororesiduallivre (0,5 ppm),
atendendoalegislacao ( BrasiL,2004). Em todasasoutras
amostras, detectou-se auséncia de clororesidual livre, o
que faz com que a qualidade do pescado armazenado
neste gelo possa ficar comprometida.

Moveret al. (1993) encontraram, em seu trabalho
com gelo comercializado em pacotes, amostras cujo
pH variou entre 4,75 e 9,8, sendo que apenas cinco
amostras atendiam a legislagdo vigente. No presente
trabalho, o pH variou de 4,98 a 6,98 e a maioria (60%)
das amostras estava em acordo com a legislacdo
(BrasiL, 2004), como pode ser observado na Tabela 3.

Tabela 2 - Ntimero mais provével de coliformes totais e
coliformes termotolerantes encontrados em amostras de
geloutilizadonaconservacaodepescadocomercializados
na Cidade de Ribeirdo Preto, SP.

NMP/100 mL Coliformes Coliformes
totais ermotolerantes

Ne % Ne %
Auséncia 0 0,00 0 0,00
<09 1 3,33 8 26,67
0,9-3,2 2 6,67 5 16,67
3,3-200 16 53,33 14 46,66
201-1000 5 16,67 2 6,67
>1000 6 20,00 1 3,33
Total 30 100,00 30 100,00

As 12 (40%) amostras que estavam em desacordo
apresentaram pH variando de 4,98 a 5,92.

Em relacdo a turbidez, verifica-se, pela Tabela 3,
que apenas quatro amostras (13,33%) atendiam a
legislacdo vigente. Os resultados encontrados nas 26
amostras que estavam em desacordo comalegislacao
variavam de 2,68 a 306,0 NTU (Brasi., 2004).

Osresultados do presente trabalho indicam que o
gelo utilizado na conservacdo do pescado fresco
comercializadona Cidade de Ribeirdo Preto, SP, apre-
senta-seem desacordo com o estabelecido pelo Minis-
tério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Bra-
siL, 2004), na maior parte das analises realizadas,
tanto em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas
quanto microbiolégicas, trazendo riscos ao produto
armazenado nesse gelo, bem como a populagao con-
sumidora. Além disso, contribui para a contamina-
¢dodo pescado, fazendo com que haja diminuigdo da
suavidade prateleira. Cabe asautoridades sanitarias
uma melhor fiscalizacdo e orientagdo de
manipuladores de alimentos para garantir melhor
qualidade do pescado fresco.

Tabela1-Populacao de meséfilos e psicrotréficos encon-
trados em amostras de gelo utilizado na conservagao de
pescado comercializados na Cidade de Ribeirao Preto, SP.

Populagao (UFC/mL)* Mesoéfilos Psicrotroficos
10% 0 0,00 0 0,00
10* 9 30,00 6 20,00
10° 4 13,33 5 16,66
10° 8 26,67 8 26,67
107 9 30,00 11 36,67
Total 30 100,00 30 100,00

*De acordo com a legislagdo (Brasi, 2004), a populacao
mesofilica ndo deve ultrapassar 5,0 x 102 UFC/mL.

Tabela 3 - Resultados das analises fisico-quimicas encon-
tradas em amostras de gelo utilizadas na conservacao de
pescadocomercializadosna Cidade de Ribeirdao Preto, SP.

Parametros Legislacado ~Amostras Amostras
analisados (BrasiL, 2004) de acordo em
¢/legislacdo desacordo
c¢/legislacao
Ne % Ne %
Turbidez (NTU*) < 2,0 NTU 4 13,33 26 86,66
Cloro (ppm**) 05e20ppm 1 3,33 29 96,67
pH 6,0a9,5 18 60,00 12 40,00

*Unidades de turbidez.
** partes por milhdo.
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