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1. INTRODUCAO

No Brasil, a aquicultura vem se firmando como atividade profissional, tendo em
vista a excelente qualidade dos recursos hidricos, com disponibilidade de 5,3 milhdes
de hectares de agua doce em reservatorios naturais e artificiais (Ayroza & Furlaneto,
2005).

Para absorver uma fatia do mercado internacional, é preciso que este pescado
tenha preco e qualidade competitivos, comparados aos paises asiaticos e latinos
americanos (Torres, 2006). A tilapia propicia um alto nivel de controle de qualidade
relacionado com o seu processamento, pois o0s intervalos de tempo entre a despesca e
0 recebimento na industria sdo relativamente curtos (Scorvo, 2006).

A microbiota presente no peixe depende da carga bacteriana associada ao meio
em que vive. No muco que recobre a superficie externa do pescado sdo encontradas
bactérias do género Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella, Vibrio e Bacillus. A
presenca de micro-organismo deterioradores, indicadores e, ou, patogénicos tem
ocasionado uma rapida deterioracdo do pescado processado acarretando perdas na
producao (Lépez-Romalde, Magarifios, Nufiez, Toranzo & Romalde, 2003). O objetivo
deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiolégica de filés de tilapia (Oreochromis
niloticus) em uma industria processadora de pescado de cultivo.

2. MATERIAL E METODOS

A espécie processada e avaliada foi a tilapia do Nilo (Orechromis niloticus)
cultivada em acudes instalados no interior de Santa Catarina e processada na industria
de pescado. O pescado, apds a despesca, foi acondicionado em monoblocos (20 Kg),
resfiado a 3°C com gelo e transportado em caminhdes isotérmicos. Apds o
recebimento, foi descarregado para o separador de gelo e conduzido para a lavagem. A
seguir, o pescado foi inspecionado e classificado por tamanho e qualidade.



Posteriormente, foi transportado em monoblocos para a operacdo de filetagem. Em
sequiéncia, os filés foram congelados por processo continuo a - 42°C em giro-freezer.
No final da operacéo (20 min), atingiram -18°C. Os filés congelados foram glaseados,
segos por ar forcado (- 35°C/10 min), pesados (500 g), embalados e estocados a -
20°C.

As amostras para as avaliacdes microbioldgicas foram obtidas no recebimento do
pescado, no processamento dos filés resfriados e congelados. Foram efetuadas
enumeracdes de bactérias aerdbias viaveis e Pseudomonas sp., avaliacdo de
coliformes totais e a 45 °C. (APHA, 1992).

Os resultados foram avaliados atraves de andlise de variancia (ANOVA) sendo as
meédias comparadas pelo teste de Tukey, considerando o nivel de significancia de p <
0,05.

2. RESULTADOS E DISCUSSAO

As determinacdes microbiolégicas foram realizadas visando a avaliagdo das
condicbes higiénico-sanitarias relacionadas com instalacbes e manipulagcbes
associados aos procedimentos operacionais envolvendo a recepg¢do do pescado,
filetagem e estocagem dos filés. De acordo com as fases avaliadas, recepcao,
filetagem e estocagem (Figura 1), observou-se que, ndo houve diferenca significativa
(P>0,05) relacionada com a determina¢édo de micro-organismos aerobios viaveis.
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Figura 1. Contagem (Logig CFU.g'l) de micro-organismos aerobios viaveis nas fases de
processamento.

Este resultado, no entanto, esta em conformidade com os padrées estabelecidos
pela International Comission on Microbiological specification for Food - ICMSF (1996),
que preconiza como valor maximo 10’ UFC.g*" para o pescado in natura. Segundo
Agnese (2001), em estudos realizados com filés de pescado, relatou que valores
superiores a 10° UFC.g* s&o considerados criticos com relacéo ao grau de frescor. As
determinacgfes relacionadas com estas contagens sdo consideradas como indice de
sanidade e um indicativo de manipulacdo adequada.

A avaliacdo de coliformes 45°C ndo mostrou diferenca significativa (P>0,05)
relacionadas as fases correspondentes (Figura 2). O padréo estabelecido pela ICMSF,
mantém como valor maximo 10° NMP.g™* para o pescado in natura refrigerado a 4°C ou
congelado a -18°C. Soccol (2002), estudando o frescor de pescado processado,
observou que filés de tilapias (Oreochomis niloticus) submetidas a depuracao



apresentaram quantidades menores de coliformes a 45°C (43 NMP.gl), quando
comparlado com aquelas que ndo foram depuradas cuja enumeracéo alcancou 2,3 x 107
NMP.g™.
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Figura 2 . Avaliacdo de coliformes a 45°C (Logio CFU.g'l) nas fases de processamento.

No presente estudo, os resultados encontrados na investigacao de coliformes totais séo
apresentados na Figura 3. A avaliagdo de coliformes totais ndo mostrou diferenca
significativa (P>0,05) relacionada as fases correspondentes. Este resultado, no entanto
estd em conformidade com o padrdo estabelecido pela ICMSF. Pesquisa semelhante
(Vieira, Maia, Janebro, Vieira & Ceballos, 2000) envolvendo tilapias (Oreochromis
niloticus) recém capturadas e submetidas a avaliacdo de sobrevivéncia destes micro-
organismos durante o processamento apresentaram um valor minimo de 3 NMP.g
!para estas enterobacteriaceas.
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Figura 3. Avaliacdo de coliformes totais (Log;o CFU.g'l) nas fases de processamento.

Quanto a determinacdo de microrganismos psicrotroficos, mais especificamente as
Pseudomonas sp., observou-se que nao houve diferenca significativa (P>0,05) entre os
resultados relacionados as 3 fases operacionais (Figura 4).
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Figura 4 . Contagem (Log19 CFU.g'l) de Pseudomonas sp. nas fases de processamento.

No entanto, esta pesquisa mostra a sobrevivéncia deste micro-organismo durante
0 processamento em niveis inferiores aqueles associados com a deterioracdo. Segundo
Huss (1988), a perda da qualidade do pescado ocorre quando as contagens de
bactérias aerébias na pele do pescado alcancam 102-10°UFC.g™. Embora a legislacdo
ndo especifique limite para psicrotréficos, contagens elevadas deste grupo de bactérias
contribuem para a reducéo da vida util do pescado.

4. CONCLUSOES

As nédo-conformidades observadas com relacdo a presenca de micro-organismos
indicadores e, ou, patogénicos como as bactérias aerdbias viaveis, coliformes totais e a
45C sempre estiveram presentes nas fases criticas de processamento. O ecossistema
microbiano, indicador de deterioracdo e representado pelas Pseudémonas sp., esteve
presente na matéria-prima, nos filés resfriados e apds o congelamento
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