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Resumo: O pescado € todo produto retirado do meio aquétieotem valor alimentar e pode
ser utilizado pelo homem como alimento. E um prodotito perecivel devido seus parametros
intrinsecos e extrinsecos favorecerem a multidicagicrobiana. Em Acailandia, cidade
localizada as margens da BR 010 (Belém-Brasili®), candicbes higiénico-sanitarias
insatisfatérias do mercado publico Municipal atlela falta de conhecimento das boas praticas
pelos manipuladores comprometem a qualidade de pambaqui que € muito requisitado para
consumo pela populagdo. Assim foram realizadassasélisico-quimicas como pH, acidez e
umidade, e microbiologicas, como andlise de auoliés totais, coliformes a 45°C e contagem
total de bactérias aerébias mesdéfilas, para avalsacondi¢cdes higiénico-sanitarias do pescado.
De acordo com os resultados para analises fisitoicas todas as amostras estdo dentro dos
padrdes estabelecidos. Porém as analises micrglmatinos revelaram uma contagem alta de
bactérias aerébias meséfilas em todas as bancasigedas, que variaram de 3,0%401,8x16
UFC/g, e um NMP/g de coliformes totais de 2400 edas$ as bancas que as amostras foram
coletadas. Da mesma foram 100 % das amostras esta@aminadas por coliformes a 45°
com valores de NMP/g variando entre 11 e 150, o igdiea deficiéncias no processo de
sanitizacdo. Tendo como estes aspectos torna-sssdeio a implementacdo de melhorias na
estrutura fisica do local, bem como a orienta¢c@oesa manipulagéo correta do pescado para 0s
manipuladores e ainda a intensifica¢cdo de a¢desgdancia sanitaria nesse local, para impor
préaticas de higiene e manutencao de baixas terapggata conservacao do pescado, ajudando a
melhorar significativamente o produto pescado ofdoea populacéo de Acailandia-MA.
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1. INTRODUCAO

Pescado é todo produto retirado do meio aquétiqgaeedireta ou indiretamente, tem
valor alimentar e possa ser utilizado como alimgmat@ o homem. Portanto, o termo pescado &
genérico e envolvendo peixes, crustaceos, molusées anfibios, queldnios, mamiferos de
agua doce ou salgada e cefal6podes; dentre estpgixas, 0S moluscos e 0s crustaceos
compreendem o grupo que apresenta grande valagralime econdmico (Brasil, 1997; Barros,
2003).

Do ponto de vista nutricional, o alto valor biolégidas proteinas do peixe coloca-se no
patamar da carne bovina. Sabe-se, ainda, que e penstitui um alimento de origem animal,
de facil digestibilidade, com teor satisfatorio prateinas, gorduras insaturadas, vitaminas e
minerais, podendo ser indicado para pessoas dequgualidade, principalmente
criancas,adolescentes e idosos, além de pacienteslescentes (LEDERER, 1991)

O Tambaqui € uma das espécies que mais desperassd para a piscicultura no Brasil
(GRAEF, 1995). E um peixe originario da América 8al — Bacia do Rio Amazonas
pertencente a familia Characidae, sendo um dogesaia bacia amazonica chegando a atingir,
aproximadamente, 90 cm de comprimento e 30 kg.
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S&o inegaveis as qualidades do pescado como mptéria, entretanto, a exemplo do
que ocorre com outros alimentos, podem atuar coamul de microrganismos patogénicos
causadores de enfermidades (APHA, 2001). Pois possin natura ou refrigerados
caracteristicas intrinsecas essenciais ao desémeolto e sobrevivéncia de inumeros
patégenos, como pH préoximo a neutralidade, elewtidadade de agua nos tecidos (Igual ou
superior a 0,98) e alto teor de nutrientes dispsi(FRAIZER & WESTHOFF, 1993;
MARTINS et al., 2002).

As mas condi¢des de manipulacdo, armazenamendamgporte do pescado fresco muito
contribuem para a perda da qualidade e mesmo aleigid do pescado desembarcado. Neste
caso esté incluido o Brasil, onde o quadro € pieeedn quase todos os locais de descarga do
pescado. As praticas tradicionais de passagem doage fresco através de um ou mais
intermediarios, em sua viagem do pescador ao cddsunfinal, também contribui
decisivamente para a perda da qualidade e detgmrdo pescado fresco disponivel ao
consumidor nas feiras livres, mercados, peixarsgermercados do pais.

As alteracBes que mais caracterizam a deteriordgdmescado sdo aquelas relacionadas
com o odor e o sabor, que determinam o estado priprpara 0 consumo, pois afetam a
condicao de comestibilidade (Ordonez, 2005).

Em Acailandia, cidade localizada as margens da BRR(Belém-Brasilia), as condi¢cdes
higiénico-sanitarias insatisfatorias do mercado lipab Municipal atrelada a falta de
conhecimento das boas praticas de conservacaoedidiemento do pescado de 4gua doce
pelos manipuladores, comprometem a qualidade d@ geimbaqui, local em que este é muito
requisitado para consumo da populacéo.

Nesse sentido, a presente pesquisa teve como vobjetialisar o peixe Tambaqui
(Colossoma macropomum) comercializado no mercado publico municipal destdo seus
aspectos fisico-quimicos e microbiolégicos, tendo wésta a identificacdo da qualidade da
matéria prima oferecida aos consumidores desteaton

2. MATERIAL E METODOS

Para o desenvolvimento projeto foi necessariojalmente, coletar as amostras do peixe
Tambaqui no mercado publico municipal, para eragado laboratério do Instituto Federal do
Maranhé&o.

Foram avaliadas as condicbes em que 0 pescado ten@eee, observando as
caracteristicas sensoriais fundamentais em um peeseo, sendo realizadas em seguida
andlises fisico-quimicas e microbiologicas por me® técnicas analiticas que permitiram
identificar e caracterizar o produto.

2.1 COLETA DAS AMOSTRAS

Para o desenvolvimento do projeto, foi necessaimalmente identificar a espécie de
maior comercializagdo no municipio. Apds a idecdifido desta foi realizada a coleta das
amostras do peixe Tambaqui no mercado publico rpatjcpara envid-las ao laboratério do
Instituto Federal do Maranhé&o.

As amostras do tambaqui foram coletadas no merpabbico municipal, seguindo os
mesmos procedimentos higiénicos, manejo, embalagetransporte que estavam sendo
utilizados durante o procedimento de venda, pam o houvesse nenhuma alteragdo nos
resultados a serem adquiridos no periodo das asalis

Foram adquiridas amostras de trés bancas difereméemesmas colocadas em sacos
plasticos, sendo identificadas com etiquetas cdornragfes sobre o numero de amostragem,
vendedor e data da coleta, além da identificac@lma. Em seguida as amostras do pescado
foram enviadas ao laboratdrio para que fossemsauls seus parametros fisico-quimicos e
microbiologicos.
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2.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas foram determinadasrgimas normas analiticas do instituto
Adolf Lutz, sendo elas acidez pelo método de ftiffiba determinacdo do pH e perda por
dessecacao-(umidade) em secagem direta em estOfa°€.

Na determinacdo da acidez pelo método de titulgggsnu-se 2 g da amostra transferiu-
se para um erlenmeyer diluindo em 50 ml de aguidatéss Adicionou-se 2 gotas da solugéo de
fenolftaleina e procedeu-se a titulagdo em tapdic para as trés bancas pesquisadas. Ja na
avaliacdo do ph por processos eletrométricos pesdl® g de peixe e o diluiu em 100 ml de
agua destilada. O pH foi determinado com o aparedkibrado.

Para a apreciacdo da umidade, pesou-se 2 g dararmeastuma cépsula de porcelana
previamente tarada. Aqueceu-se durante 2h. Resfeoem dessecador até a temperatura
ambiente e pesou-se. Repetiu-se a operacao asd e@estante da amostra.

2.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises d@olossoma macropomum foram realizadas para determinar as condicfes
higiénicas em que este se encontrava. Foram edasagem padrdo em placas, Coliformes
totais e Coliformes a 45 °C.

Para a enumeracéao de coliformes totais, fez-sess@ta a utilizacdo enriquecimento em
solucdo salina 0,85%. Logo apds pesou-se asseptitan25 g da amostra do pescado e
colocou-a em 225 ml de salina, sendo esta a diluig, foram preparadas diluicdes até &.10
Transferiu-se 1 ml da salina para tubos contenldtw chauril Sulfato Triptose estéril com tubos
de Durhan invertidos , e incubados a 37° C por &ise procedimento foi realizado com as
amostras de pescado do mercado publico municip#ligiicata. Apds o resultado do teste
presuntivo, sendo percebido a formagdo de gasuhbms tde Durhan e turvacdo no meio de
cultura, realizou-se o teste confirmativo para esenca de coliformes totais, no caldo Verde
Brilhante (VB),onde passou-se 2 alcadas do caldwilizara o caldo VB e incubou-se a 37 °C
por 48h . Com a confirmacéo da presenca de coldenotais passou-se do caldo VB 2 algcadas
para o caldo EC , para a pesquisa de coliformés°€4

Para a contagem padrdo em placas passou-se 1 rdildigées 10 a 10° da salina
contendo o inéculo para as placas de petri estémeisadicionando-se em seguida o meio de
cultura (Plagueamento por profundidade). Misturewesmeio com o inéculo em movimentos
suaves na forma de oito. Apés a solidificacdo dimimeubou-se a 37°C por 48h.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Resultados das andlises fisico-quimicas

Em relagdo a umidade para Ogawa e Maia (1999), éxtlema importancia a
determinagdo da mesma, visto que um dos motivodpida deterioracéo da carne do pescado é
sua alta concentracdo de agua intramuscular. Ndsesrealizadas, todas as bancas estdo de
acordo com os padrdes instituidos por Ogawa e Maide 0 pescado deve conter de 60 a 80 %.

Quanto & acidez, ndo existe um padrdo para pgés,a acidez em pescado é uma
analise para justificar os resultados do pH, poisnasma pode fornecer dados valiosos na
apreciacdo do estado de conservacdo do pescad@rhiresso de decomposicdo, seja por
hidrolise, oxidagédo ou fermentacgéo, altera quasgsea concentragdo dos ions de hidrogénio,
assim confirmando os possiveis resultados alteramia®lacéo ao pH.

O pH é um dos indices de qualidade mais utilizagsoa a determinacao do frescor de
pescados, em decorréncia da rapidez e da facilidadmedicdo, nas analises realizadas, os
resultados foram satisfatorio ja que os pescadabsados variaram seus resultados em torno
6,2 a 6,5, conforme indicativo na tabela 1, demrangib assim que todas as amostras de
tambaqui estdo de acordo com os padrfes exigelos Regulamento de Inspecéo Industrial e
Sanitaria de produtos de Origem Animal (RIISPOA)28€1, que estabelecem que o pH da
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peixe, ja que a acidez néo alterou nenhuma corggiatidos ions de hidrogénio.

Tabela 1. Resultados das analises fisico-quimicas pescaddCol ossoma macropomum
comercializado no mercado municipal de Acailandia MA.

Locais da coleta Umidade (%) Acidez (v/m)* pH
Banca 1 80 8,1 6,2
Banca 2 71 5,7 6,4
Banca 3 70 7,0 6,5

*v/m = Acidez em solucdo molar por cento.

3.2 Resultados das andlises microbiologicas

Os resultados obtidos apés a realizacdo das anatieeobioldgicas no peixe tambaqui
comercializado no mercado municipal em Acailandid-hra os parametros coliformes Totais,
coliformes a 45 °C e bacterias mesofilas estdosaptados na tabela 2. De acordo com os
resultados 100 % das amostras analisadas apresertantaminacao por coliformes totais com
um NMP/g de 2400. Da mesma forma 100 % das amosists/am contaminadas por
coliformes a 45° com valores de NMP/g variandoeett e 150. Quanto a contaminagdo por
bactérias Mesdfilas foram observadas elevadas gemsacom valores que alternaram entre
3,0x1d a 1,8x16UFC/g.

Pode-se levantar como primeira suspeita para estedtados que houve falhas nos
processos de recepcado e evisceracao, quanto ad)ig@s o grupo de bactérias coliformes sdo
facilmente inativados pelos sanitizantes. Além aliss utilizacdo de agua contaminada para
limpeza do pescado e producdo de gelo para armézg@udlem ser fatores contribuintes para
aumentar a microbiota do peixe Tambaqui.

As altas contagens de bacterias meséfilas pareéasancas analisadas, podem estar
relacionadas com a utilizacdo de equipamentosresilitss contaminados, a falta de higiene do
ambiente e entre os manipuladores.

Além desses fatores, pode-se citar como um agmedmsituacdo a estrutura fisica do
mercado publico que se encontra em estado degragaidoas instalacdes fisicas como piso,
parede e teto ndo possuem revestimento liso, ing#seh lavavel e de cor clara, sdo antigas,
possuem rachaduras e infiltracbes, tornando-seuleeide contaminagcdo ao pescado
comercializado no local.

Tabela 2. Resultados das andlises microbiolégica® ghescadoColossoma macropomum
comercializado no mercado municipal em Acailandia-M.

Amostras Coliformes totais Coliformes a 45°c Contagem padrdo em
(nmp/g)* (nmpl/g) * placas (ufc/g) **

Bancaa 2400 11 5,3x10

Bancab 2400 150 3,0x10

Bancac 2400 93 1,8x10

*NMP /g Numero mais provavel por grama; **UFC/g dades formadoras de coldnias por gramas
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4. CONCLUSOES

Apesar dos resultados fisico-quimicos terem sidigfatrios, indicando assim que o0s
métodos de conservacao desses peixes estdo adequadce o suficiente, pois, 0s resultados
das andlises microbioldgicas indicam que as coedig¢figi€nico-sanitarias sdo insatisfatorias
em todas as bancas analisadas, pois 0 pescadoc@ipado nas mesmas apresentou um
numero elevado de coliformes e bactérias aerobesdfitas, o que pode contribuir de forma
significativa para a incidéncia de doengas trandastpelos alimentos, afetando a saude do
consumidor.

Partindo deste pressuposto torna-se indispensdwdblioracdo e aplicacdo de um
programa que apresente como objetivo a conscigitizdbem como a orientacdo dos
manipuladores do pescado, através de treinamerdodestribuicdo de cartilhas contendo
informacfes sobre o manuseio adequado, a higieméndelacdes, dos manipuladores e dos
equipamentos.

Portanto, a melhoria na estrutura fisica do lcgéin da orientacdo sobre a manipulagéo
correta do pescado para os manipuladores e airidterssificacdo das acdes de vigilancia
sanitéria nesse local visando a implementacgéo &écas de higiene e manutengédo de baixas
temperaturas na conservagdo do pescado, podeniboonpara a significativa melhoria do
produto oferecido a populacdo de Acailandia-MA.
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