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1. INTRODUÇÃO 

O pescado é um alimento de excelente valor nutritivo devido as suas proteínas 
de alto valor biológico, vitaminas e ácidos graxos insaturados. Entretanto é bastante 
perecível, necessitando de condições sanitárias adequadas desde sua captura, 
manipulação e comercialização a fim de que seja oferecido ao consumidor um 
produto seguro e de boa qualidade microbiológica (Abreu et al., 2008). 

É um dos alimentos mais susceptíveis ao processo de deterioração, devido às 
suas características intrínsecas e sua microbiota natural, que é influenciada pela 
natureza do ambiente aquático, onde a temperatura é um dos fatores seletivos. O 
muco que recobre a superfície externa do peixe e as guelras pode conter bactérias, 
principalmente por causa de sua extensa cadeia produtiva, que inclui 
beneficiamento, conservação, distribuição, transporte e armazenamento até o 
consumidor final, comprometendo, assim, a qualidade do produto disponível 
(Albuquerque et al., 2006). 

A qualidade no pescado fresco pode ser influenciada diretamente pelos hábitos 
não higiênicos dos manipuladores, pelas superfícies contaminadas (bancadas, 
mesas) ou ainda pelos utensílios não sanificados (facas), o que faz esse alimento 
uma fonte potencial de contaminação para o homem (Santos et al., 2008). 

Na indústria de alimentos, os procedimentos de higienização são fundamentais 
para assegurar a qualidade dos produtos. Assim, a utilização de cuidados rigorosos 
de higiene, seguindo normas adequadas, favorece o controle da qualidade, viabiliza 
os custos de produção, satisfaz os consumidores e protege o consumidor contra 
riscos à sua saúde, além de respeitar as normas e padrões microbiológicos 
recomendados pela legislação vigente (Oliveira, 1990). O trabalho objetiva a 
avaliação da qualidade microbiológica de filés de pescados oriundos de indústrias 
pesqueiras, visando atender aos padrões determinados conforme metodologia 
descrita pela International Comission on Microbiological for Foods – ICMSF. 



 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

As amostras foram coletadas em embalagens esterilizadas, proveniente de 
quatro indústrias pesqueiras. Imediatamente após a coleta, as amostras foram 
acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo e enviadas para o Laboratório 
de Controle de Qualidade de Alimentos NUCLEAL/FURG para a realização das 
análises microbiológicas. Foram realizadas a avaliação de coliformes totais e a 450C 
e contagem Staphylococcus coagulase positiva, segundo o método preconizado pela 
APHA (1995). 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

As determinações microbiológicas foram realizadas visando avaliar as 
condições higiênico-sanitárias associados aos procedimentos operacionais. De 
acordo com os resultados obtidos para avaliação de coliformes totais e a 450C e 
contagem Staphylococcus coagulase positiva estão apresentados na Tabela 1.  

  
Tabela 1.  Avaliação de coliformes totais e a 450C  e contagem Staphylococcus coagulase positiva 
em filés de pescado oriundos de diferentes indústrias. 
 

 
Indústrias 

Coliformes totais 
(NMP.g-1) 

Coliformes a 45°C 
(NMP.g-1) 

Staphylococcus 
coagulase positiva  

(UFC.g-1) 
A1 < 3 < 3 < 103 

A2 < 3 < 3 < 103 

A3 < 3 < 3 < 103 

A4 < 3 < 3 < 103 

 

A avaliação de coliformes 450C estão em conformidade com o padrão 
estabelecido pela ICMSF, mantém como valor máximo 103 NMP.g-1 para o pescado 
in natura refrigerado a 40C ou congelado a -180C. Pesquisadores, como Pacheco, 
Leite, Almeida, Silva e Fiorini (2004), estudando a avaliação de coliformes em 
pescado, relataram que, 15% das amostras apresentaram valores abaixo dos 
padrões sanitários exigidos para o consumo. 

Os resultados encontrados na investigação de coliformes totais estão em 
conformidade com o padrão estabelecido pela ICMSF. Pesquisa semelhante (Vieira, 
Maia, Janebro, Vieira e Ceballos, 2000) envolvendo pescado recém capturadas e 
submetidas a avaliação de sobrevivência destes micro-organismos durante o 
processamento apresentaram um valor mínimo de 3 NMP.g-1 para estas 
enterobacteriaceas. 

No presente estudo, não foi detectado a presença de Staphylococcus 
coagulase positiva o que, mantêm-se em conformidade com o critérios exigidos pela 
Resolução da Diretoria Colegiada n0 12/Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária/Brasil,  que estabelece como limites de tolerância para amostra indicativa 
(pescado in natura, resfriado ou congelado): 103 UFC.g-1 para Staphylococcus 
coagulase positiva. Dessa forma, o fator de risco não foi quantificado, ou seja, a 



probabilidade da ocorrência deste patogeno foi eliminado, confirmando que, os 
procedimentos higiênico-sanitários foram adequadamente observados, incluindo a 
captura e toda a linha de processamento. Estudos realizados por Vieira, Maia, 
Janebro, Vieira e Ceballos (2000) com  pescados recém-capturadas apresentaram 
valores que variaram entre < 10 a 1,06 x 103 UFC.g–1. Entretanto, Simões, Ribeiro, 
Ribeiro, Park e Murr (2007), ao analisarem amostras de pescado refrigerado a 40C 
obtiveram resultados de <102 UFC.g –1 para Staphylococcus coagulase positiva 
semelhante ao presente estudo. 

 

 

2. CONCLUSÕES 

Os indicadores microbiológicos da pesquisa mostraram que as condições 
higienico-sanitárias dos filés de pescado analisados estavam de acordo com a 
legislação vigente. 
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