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Resumo: O pescado é um alimento extremamente perecivel, que requer inimeros cuidados
com seu manuseio e processamento, desde a captura até a chegada na mesa do consumidor.
ContaminacGes por microrganismos patégenos podem além de prejuizos a salde, causar perdas
econbmicas as industrias por descarte de produtos contaminados. Este trabalho tem como
finalidade avaliar o percentual de analises microbiologias ndo conformes de peixe congelado,
em unidades de beneficiamento de pescado e de produtos de pescado no sul de Santa Catarina.
Os dados foram coletados dos registros auditaveis de analises microbiol6gicas dos produtos, no
periodo de janeiro de 2019 a dezembro de 2020. Observando que 11,11% das amostras
apresentaram contaminagao por Escherichia coli. Em 100% das amostras para Sthaphylococcus
coagulase positiva e Salmonella spp apresentaram dentro dos padrdes da legislacdo vigente.
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Abstract: Considering that fish is an extremely perishable food, which requires countless care
with its handling and processing, from the catch until it arrives at the consumer's table.
Contamination by pathogenic microorganisms can, in addition to damage to health, cause
economic losses to industries by disposing of contaminated products. This work aims to
evaluate the percentage of non-compliant microbiology analyzes of frozen fish, in fish
processing units in the south of Santa Catarina. The data were collected from the auditable
records of microbiological analysis of the products, from January 2019 to December 2020.
Noting that 11.11% of the samples were contaminated by Escherichia coli. In 100% of the
samples for Sthaphylococcus coagulase positive and Salmonella spp presented within the
standards of current legislation.
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1 INTRODUCAO

O consumidor brasileiro acompanha a tendéncia mundial de consumo de alimentos mais
saudaveis. Sendo assim, o pescado atribui destaque pelo seu baixo teor de gordura e alto valor
proteico, manifestando uma tendéncia de crescimento do consumo interno. E um alimento
repleto de proteinas de alto valor biolégico com o6timo balanceamento de aminoacidos
essenciais, possui acidos graxos poli-insaturados Omega 3 que desempenham no organismo o
papel de auxiliar na diminuicéo dos triglicerideos e o colesterol do sangue, prevenindo doencas
cardiovasculares. Além disso, o pescado é fonte de minerais e vitaminas, também apresenta a
vantagem, em relacdo a outros alimentos carneos, pois possui alta digestibilidade
(ZMOZINSKI, 2014).

Ressalta-se que o pescado habitualmente possui carga microbiana elevada, constituido
por micro-organismos tanto deteriorantes como patogénicos. Assim, independentemente de
inimeros beneficios o pescado é um alimento extremamente perecivel, que requer inUmeros
cuidados com seu manuseio e processamento, desde a captura até a chegada na mesa do
consumidor. Isto porque, a sua carne deteriora-se facilmente por autdlise, atividades
microbianas e oxidacdo, devido suas caracteristicas fisiol6gicas e composicdo quimica. A
presenca desses micro-organismos indica deficiéncias em algumas etapas do processamento ou
na conservacao do produto final, que envolve a qualidade e o estado de frescor, podendo causar
consideraveis prejuizos a satde do consumidor, que vao desde uma simples intoxicacao até a
morte (Reboucas, 2005).

Uma das importantes fontes de contaminacdo ¢ a manipulacdo do pescado, desde o
momento da captura, ainda nos barcos pesqueiros (Zican, 1994; Martins et al., 2002), até seu
produto final, posteriormente percorrer por inimeras fases de processamento e transporte
(Cordonha et al., 1994). O pescado pode desempenhar como um potencial veiculador de
microrganismos patogénicos para 0 homem, como as bactérias Staphylococcus coagulase
positiva (Aquino et al.,, 1996; Dams et al., 1996; Hiluy et al., 1996), Escherichia coli,
Salmonella sp., entre outros (Farias et al. 2007).

Atualmente, o consumidor tem-se tornado mais exigente, e as industrias vém buscando
atender a essa nova realidade, investindo na qualidade de seus produtos. Essa qualidade devera
assegurar ao consumidor produtos que satisfagam suas necessidades e, a0 mesmo tempo, sejam
seguros (Pacheco et al., 2004).

Objetivando fornecer ao servico de inspecéo subsidios para atuar na defesa da saude do

consumidor, assim como oferecer aos empresarios condi¢cdes de avaliacdo e implementacgéo de



melhorias na qualidade dos produtos por eles comercializados ou fabricados, foram avaliadas
as analises microbiologicas, de acordo com os parametros da Legislacdo vigente Instrucéo
Normativa n° 21, de 31 de maio de 2017 — MAPA, durante periodo de dois anos, de amostras
coletadas de sete unidades de beneficiamento de pescado e produtos de pescado sob o servico

inspecéo estadual.

2 METODOLOGIA

A pesquisa de levantamento de dados com base em registros de analises microbioldgicas
de peixe congelado, no periodo de janeiro de 2019 a dezembro de 2020, realizadas pelo
laboratdrio credenciados junto ao MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria e abastecimento)
e CIDASC (Companhia Integrada de Desenvolvimento Agricola de Santa Catarina), em sete
unidades de beneficiamento de pescado e produtos de pescado, sob o servigo se inspecao
estadual na regido sul do estado de Santa Catarina. As amostras foram oriundas de coletas
realizadas mensalmente nas industrias através do médico veterinario habilitado pela CIDASC.

De acordo com a INSTRUQAO NORMATIVA N° 21, DE 31 DE MAIO DE 2017 —
MAPA, o peixe congelado deve atender aos critérios microbioldgicos estabelecidos no anexo
unico desta instrucdo normativa, afim de estabelecer padrdes microbioldgicos e sanitario para
alimentos e determinar os critérios para a conclusao e interpretacao dos resultados das analises
microbioldgicas de alimentos destinados ao consumo humano. Pesquisa e identificacdo de
Sthaphylococcus coagulase positiva, Salmonella spp e presenca de Escherichia coli.



Tabela 1: Critérios microbiologicos para peixe congelado

REQUISITO CRITERIO DE ACEITACAO
n C m M
Salmonella spp. 5 4] Auséncia em 25¢ -
Staphvlococcus coagulase posi- 5 2 5 x102 17
tive
E. coli 5 2 11 500

Legenda: n: é o nimero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas
individualmente.

c: é 0 nimero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens entre os limites de m e M (plano
de trés classes). Nos casos em que o padrdo microbiolégico seja expresso por "auséncia", ¢ é igual a zero,
aplica-se o plano de duas classes.

m: € o limite que, em um plano de trés classes, separa o lote aceitavel do produto ou lote com qualidade
intermedidria aceitavel.

M: é o limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitavel do inaceitavel. Em um plano de
trés classes, M separa o lote com qualidade intermediéria aceitavel do lote inaceitavel. Valores acima de
M sdo inaceitaveis.

Fonte: (BRASIL, 2017)

Para interpretacdo dos resultados, compara-se 0s valores encontrados nas analises
realizadas com os valores estabelecidos. Produtos em condi¢fes sanitérias satisfatorias séo
aqueles cujos resultados analiticos estdo abaixo ou igual aos estabelecidos para amostra. Ja 0s
produtos em condi¢fes sanitarias insatisfatorios sdo aqueles cujos resultados analiticos estéo
acima dos limites estabelecidos para amostra.

Seguindo os dados do numero total de analises realizadas no periodo deste estudo,
namero total de analises microbioldgicas fora dos padres de conformidade para algum dos
agentes microbioldgicos estudados, foram registrados em planilhas eletronicas do software
Microsoft Excel 2013, a fim de realizar a distribuicdo de frequéncia do percentual de analises

ndo conformes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apresentando o resultado obtido do recolhimento de analises microbioldgicas de peixe
congelado em sete unidade de beneficiamento no sul de Santa Catarina foram de 66 analises no

total do ano de 2019, em comparacdo no ano de 2020 foram verificadas 69 andlises



microbioldgicas, ao total de 135 amostras com uma media de 19,2 anélises por unidade de
beneficiamento no ano de 2019 a 2020 (Tabela 1).

Tabela 1: Numero de amostras recolhidas de 2019 a 2020 para estudo.

Ano N %
2019 ‘ 66 48,9
2020 ‘ 69 51,1

TOTAL ‘ 135 100
Legenda: N: nimero total de amostras.
Fonte: Autor, 2021.

Conforme os resultados obtidos no ano de 2019 87,88% (58) das analises alcancaram o
resultado que atendem a legislacdo vigente para todos 0s microrganismos pesquisados, sendo
que 12,12% (8) das analises apresentaram fora do padréo para legislacdo oficial para bactéria
Escherichia coli de no maximo 5,0 x 102 UFC/g, ndo foram encontradas analises fora dos
parametros de conformidade para as bactérias Salmonella spp e Staphylococcus coagulase
positivo. Demonstrado na Tabela 2.

Tabela 2: Frequéncia de Analises microbioldgicas conformes e ndo conformes do ano
de 20109.
Anélises Microbioldgicas

N %
Escherichia coli NC 8 12,12
0
0

Salmonella spp NC

Staphylococcus coagulase positivo NC -

Anédlises conformes 58 87,88
TOTAL 66 100

Legenda: N: nimero total de amostras; NC: ndo conformes, ndo atende a legislacao vigente;

Conformes: atende a legislacdo vigente.

Fonte: Autor, 2021.

Dentre as amostras coletadas em 2020, 89,86% (62) delas atenderam os padrdes
exigidos por legislacdo para todos os microrganismos pesquisados, podendo se observar
10,14% (7) de anélises ndo conformes para a bactéria Escherichia coli. Todas as amostras

analisadas estavam em concordancia com os padroes oficiais para Salmonella spp, auséncia em



25¢, respectivamente. Igualmente as andlises para Staphylococcus coagulase positivo
atendendo a legislacdo oficial de no maximo de 1 x 103 UFC/ g. Em comparagdo ao ano de
2019 com o de 2020 houve uma discreta diminuicao, de 1 analise microbioldgica no ano de

2020, das amostras que estdo fora dos padrdes oficiais para Escherichia coli (Tabela 3).

Tabela 3: Frequéncia de Anélises microbioldgicas conformes e ndo conformes do ano
de 2020.
Analises Microbioldgicas N %
Escherichia coli NC 7 10,14
0
0

Salmonella spp NC

Staphylococcus coagulase positivo NC -

Andlises conformes 62 89,86
TOTAL 69 100

Legenda: N: nimero total de amostras; NC: ndo conformes, ndo atende a legislacao vigente;

Conformes: atende a legislacéo vigente.
Fonte: Autor, 2021.

Conforme a totalidade das amostras coletadas no periodo de janeiro de 2019 a dezembro
de 2020, foi possivel analisar que apenas 11,11% (15) das amostras apresentaram discordancia
com os parametros oficiais para Escherichia coli. Apresentando 100% das amostras que
atenderam os padrdes da legislacdo vigente para Salmonella spp e Staphylococcus coagulase
positivo. Demonstrando o total de 88,89% (120) analises microbiologicas dentro dos padrbes
da legislacdo oficial para todos os microrganismos pesquisados, dentro de 100% (135) amostras
estudadas. Demonstrando na Tabela 4.



Tabela 4: Frequéncia de Analises microbiologicas conformes e ndo conformes do total
de amostras recolhidas do ano de 2019 a 2020.

Analises microbioldgica N %
Escherichia coli NC 15 11,11
Salmonella spp NC 0 -
Staphylococcus coagulase positivo NC 0 -
Anélises conformes 120 88,89
TOTAL 135 100

Legenda: N: nimero total de amostras; NC: ndo conformes, ndo atende a legislacao vigente;
Conformes: atende a legislagéo vigente.
Fonte: Autor, 2021.

A presenca de Salmonella spp em alimentos de origem animal revela o risco sanitario
para o consumidor. Classificando os alimentos como apropriado para o consumo em relacdo a
esse significativo agente de infec¢do alimentar, através da auséncia de 100 % das amostras
desse microrganismo nos produtos beneficiados pelas inddstrias na regido sul Catarinense. Em
concordancia com estudo feito, obtendo as analises dentro do padrdo oficial estabelecido
(FARIAS, 2008). Também em uma pesquisa feita em pescado importados no porto de
Santos/SP contou-se que 100% das amostras encontravam-se de acordo com o0s padrdes
estabelecidos pela legislacdo oficial vigente no periodo do estudo (CASTRO, 2016). Segundo
Ahmed (1991), o pescado é um veiculo de salmonelose muito menos frequente do que outros
produtos alimentares.

Ao contrério do determinado nas amostras analisadas deste estudo, foi observada em
amostras de cortes de tilapia congelado comercializados em Alfenas-MG a presenca de
Salmonella spp (REIS,2004).

Na contagem de Staphylococcus coagulase positivo deste estudo 100% das amostras
igualmente seguiram os parametros oficial, em conformidade com o respetivo. Demonstrando
satisfatoria condicdo microbioldgica e higiénico sanitaria dos produtos de peixe congelado para
este microrganismo patogénico, nas unidades de beneficiamento avaliados. Segundo Farias
(2008) em relacéo a contagem de Staphylococcus aureus, (2,0%) amostras de peixe eviscerado
congelado e (1,9%) amostra de filé de peixe congelado ndo atenderam, respectivamente, ao
padrdo estabelecido pela legislagédo federal, mas nenhuma cepa de Staphylococcus aureus era

coagulase positiva. Indo de encontro com este estudo segundo Castro (2016) constatou-se que



100% das amostras analisadas encontra-se de acordo com os padrdes estabelecidos pela
legislacdo vigente no periodo do estudo para Staphylococcus coagulase positivo.

A partir das analises microbioldgicas verificadas nesta pesquisa podemos constatar que
11,11% das amostras encontra-se em desacordo com a legislacéo vigente para Escherichia coli,
obtendo este resultando dentro da unidade de beneficiamento o produto ndo sera destinado a
comercializagdo e consumo, sendo realizado as medidas corretivas adequada. Em divergéncia
com essa pesquisa segundo Farias (2008) ndo foi confirmada a presenca de Escherichia coli
entre os coliformes termotolerantes, em nenhum dos tipos de pescado analisados. No estudo os
resultados das andlises microbioldgicas realizadas nos filés congelados de pescado regional
servidos na merenda escolar da rede publica de ensino do estado do Amazonas, ndo
apresentaram amostras fora do padrdo para Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positivo
e Salmonella spp os microrganismos pesquisados (SANTOS, 2018). Segundo Santos & Coelho
(2016) em 100% das amostras de Caranha e Tucunaré a bactéria Escherichia coli foi ausente,
no entanto ela foi presente em 13,6% (1) das amostras de Tambaqui de no total de 22 amostras.

A presenca de Escherichia coli nos produtos de peixe congelado sdo alarmantes, pois
representam alimentos improprios para 0 consumo na questao sanitaria e risco potencial para a
salde do consumidor. A contaminacao do pescado pode estar relacionada ao método de captura,
ambientes aquaticos com poluicdo fecal, como também a microbiota natural do peixe,
principalmente a do intestino, manipulacdo, armazenamento, transporte e beneficiamento,
contribuindo com a decomposicao rapida e dificultando a conservacdo (GHALY et al., 2010).

O pescado é um importante veiculo de grande nimero de micro-organismos
possivelmente patogénicos para o ser humano, dado ao crescimento de acOes poluidoras e
contaminadoras do ambiente, por langamentos de esgotos, nos ambientes aquaticos (PADUA,
2003).

Segundo informac@es da Secretaria de Vigilancia em Salde, entre 2007 e 2016 foram
notificados 6.632 surtos de DTA, sendo que o pescado ocupou a 11° colocagdo entre 0s
alimentos causadores dos surtos, dos quais 0s principais agentes causadores foram Salmonella

spp, Escherichia coli e Staphylococcus aureus (BRASIL, 2016).



4 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados do levantamento realizado permitiram concluir que todos os produtos de
peixe congelado analisados estavam em conformidade com o padrdo microbiolégico oficial de
Salmonella spp e Staphylococcus coagulase positivo. Constatando a inocuidade do produto
final de peixe congelado nas unidades de beneficiamento de pescado e produtos de pescado na
regido sul Catarinense.

A ocorréncia de 11,11 % de amostras de Escherichia coli, fora do padréo oficial, pode
indicar provavel contaminacdo da agua no ambiente de captura ou nas unidades de

beneficiamento, ou provavel contaminacao cruzada no processamento dos produtos.
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