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RESUMO

Foi efetuado um estudo microbiologico das condigoes
de processamento industrial de files de Castanha (Umbrina ca-

nosai) e Corvina (Micropogon furnieri) eviscerada congelados.

As amostras foram coletadas numa das industrias de Rio Grande
(RS), seguindo-se o fluxograma, desde o pescado no barco ate
o produto congelado. A industria, como as demais deste ramo,
opera com mesas metalicas com tampos de madeira, cuja higieni
zagao e feita por imersao em agua contendo 50 ppm de cloro 1i

-

vre.

Foram verificadas as variagoes de carga bacteriana
ao longo do processo, mediante contagem total de bacterias,nu
mero mais provavel (NMP) de coliformes totais, coliformes fe-
cais e de enterococos nos pescados.

Visando reduzir a contaminagao do produto final, efe
tuamos a higienizacao dos tampos das mesas com solugao de io-
dofor a 46 ‘e 160 ppm de iodo livre, bem como substituimos as
superficies de madeira por chapas de aco inoxidavel. Apos in-
troduzidas as alteracoes citadas, realizamos analises micro -
biologicas de controle.

O tratamento com iodofor a 46 ppm de iodo livre -
apresentou maior eficiencia do que o realizado com hipoclorito
a 50 ppm de cloro livre, mas no que se refere a especies bac-
terianas de interesse a saude publica nao houve variagoes sen
siveis entre as duas solugoes saneantes. O sistema tradicio -
nal, mesas de madeira e higienizagao com agua a 50 ppm de clo
ro livre, pode ser substituido vantajosamente, sob o ponto de
vista bacteriologico, pelo uso de mesas revestidas com chapa
de ago inoxidavel, porém resta superar os problemas tecnicos-

advindos desta substituigao.



SUMMARY

Microbiological studies were carried out on the

industrial processing conditions of Castanha (Umbrina cano-

sai) fillets and eviscerated Corvina (Micropogon furnieri),

both frozen. Samples were collected in an industry of Rio
Grande (RS), following the flow diagram from the raw fish
onboard the vessel to the final frozen product. The industy,
like others of same kind, operates with cutting tables  of
hard wood surface sanitized with immersion in water containig

50 ppm of available chlorine.

Variations in the bacterial load were measured
along the processing through the total bacterial count ,
coliforms count, fecal coliforms and enterococci in the

products.

"The reduction in microbial load of the final
product was attempted by sanitizing table's surface with
iodophor solution of 46 and 160 ppm of residual iodine, as

well as by replacing wood cover by stainless steel plate.

The treatment with iodophor solution of 46 ppm of
residual iodine was more effective on total microbial counts
than 50 ppm of available chlorine of hypochlorite, but no
sensible difference was shown on species of public health

interest.

The replacement of the traditional system, Vv.g.,
wooden table and sanitation with 50 ppm of residual chlorine,
with stainless steel table can be advantageous on bacteriolo-
gical point of view, but the technical problems involved in

stainless steel table are extremely hard to overcome.
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1 - INTRODUGAO

A castanha (Umbrina canosai) e a corvina (Micropogon fur

nieri) sao duas das espéecies de pescado de maior expressao no Rio Gran-
de do Sul. As mesmas sao capturadas durante todo o ano, sendo mais abun
dantes nos periodos de inverno e primavera, e amplamente utilizadas na
indistria. -

Conforme mostram os dados estatisticos da SUDEPE, em
sua publicagao n? 15, da serie Documentos Ocasionais, a corvina repre -
séntava, em 1974, 16 7 das capturas nacionais e 17 % do pescado desem -
barcado no Rio Grande do Sul, enquanto que a castanha neste mesmo ano,
13 %, chamando a atengao de que, desde 1972, a captura da corvina  vem
decrescendo, enquanto que o oposto ocorre com a castanha. Tambem, esta
publicagao indica que, em 1974, 40,6 7 do pescado comercializado no
Rio Grande do Sul se referia a congelados. Do total de 20.980,8 tonela-
das de pescado congelado em 1974, a corvina contribuiu com 24,5 7% e a
castanha com 15,5 Z. X

Em 1975, as estatisticas da SUDEPE-PDP, Rio Grande, ain-
da n3o publicadas, indicam que a corvina representou 16,8 7 e a casta -
nha 14,9 7 do total capturado (102.999,8 ton) e, com relagao aos pesca-
dos congelados, esta especie atingiu 13 %, enquanto que a corvina repre
sentou 20,7 % do total comercializado (21.190,8 ton).

) A captura total no Rio Grande do Sul, em 1976, foi  de
117.263,1 ton, das quais 14 % e 16 % correspondem a corvina e castanha,
respectivamente, tendo sido comercializadas 23.041,5 ton de pescado con
gelado, correspondendo a corvina 25,2 7 e a castanha 15,6 Z.

No priméiro semestre de 1977 tivemos uma captura de
46.060,4 ton de pescado, sendo 17,9 7 relativo a corvina e 6,5 %, a cas
tanha. . DA

Acredita~-se que haja ocorrido transformagoes nestes da -

dos durante o segundo semestre de 1977, devido a grande predominancia -



na captura da castanha em relaggo as demais especies de pes-
cado, principalmente se considerarmos que no primeiro semes-
tre de 1976 tinhamos 167 de corvina contra 8,9% de castanha ,
tendo esta ultima especie predominado no computo da captura
anual.

Devido a importancia que representam estas espe -
cies, fez-se um estudo das condigcoes de manipulagao indus -
trial das mesmas. E necessario certo cuidado para evitar a
ocorrencia de contaminagao na filetagem e evisceragao, uma
vez que o congelamento nao anulara este efeito.

Sabe-se que baixas temperaturas nao exercem efei-
to letal sobre todas as especies bacterianas, as quais tornam
a se desenvolver apos o descongelamento do produto, recome =
c¢ando o processo deteriorativo do alimento.

Visando colaborar com as industrias e autoridades
sanitarias efetuamos um controle microbiologico ao longo das
linhas de processamento de files de castanha e de corvina -
eviscerada; ambos os produtos congelados, do qual fazem par-
te contagem total de baqtérias, contagens de coliformes e de
enterococos.

Alem disso, foram realizados estudos no sentido =
de se verificar as vantagens de substituir as solugoes de hi
poclorito por solugoes de iodofor na higienizagao das mesas-
operacionais, bem como a substituigao dos seus tampos de ma-
deira por outros revestidos com chapas de ago inoxidavel.

A tentativa do uso de iodofor se justifica, pois
varios pesquisadores concluiram ser este composto mais efeti
vo do que o hipoclorito, quando aplicados em industrias de
laticinios, cervejarias (10), na desinfeccao de aguas (Chang,
1957) e para a limpeza e desinfecgao de continentes para pes
cado (62). Braithwaite -(10) menciona que o iodo, devido ao

seu grande tamanho ionico (peso ionico 127), tem menor poder



oxidante do que o cloro (peso ionico 35,5) e por conseguinte
e menos sensivel a materia organica. Tambem os iodoforos sao
menos afetados por variagaes de pH e temperatura do que as
solugoes de hipoclorito, sendo que os iodoforos sao pratica-
mente estaveis A materia organica entre as temperaturas de 5
a 35°C.

0 uso de chapas de ago inoxidavel, no revestimen-
to dos tampos das mesas de filetagem e evisceragao, e uma de
correncia do sucesso da aplicacao deste material em frigori-
ficos e outras industrias de alimentos e pela facilidade na

.

sua limpeza e desinfecgao.



I-REVISAO BIBLIOGRAFICA

A. Microbiologia dos Peixes e de seus Produtos

Enquanto vivo, a pele do peixe atua como uma barreira me
chnica 3 penetragao das bactérias, razdo porque o seu musculo, quando -
recentemente capturado, e considerado estéril. Logo apos a morte, o pei
xe perde suas defesas, tornando-se vulneravel ao ataque microbiano. o
tipo de deterioragao observado pode ser, em grande parte, atribuido a
alteracoes nos tecidos dos peixes, causadas pelo ataque de tipos espeqi
ficos de bacterias e dos produtos gerados pelas mesmas. A extensao da
deterioragao e determinada, principalmente, pela carga bacteriana ini-
cial, pela temperatura do musculo do peixe, pelo tempo decorrido apos a
sua morte e tipo de procedimento sanitario praticado.

Bedford (8) concluiu que a flora marinha do Oceano Paci-
fico Norte, tem sua temperatura otima de crescimento entre 20 - 25°¢ ’
existindo poucas excessoes, cujo crescimento maximo ocorre a 37°C. A
temperatura maxima de crescimento varia entre 25 e 45°C, sendo letais ,
as temperaturas de 37 a AOOC, para a maioria das especies examinadas.As
temperaturas minimas de crescimento destas bacterias & de -7,5 e TSOC.

Griffths (34) efetuou uma revisao bibliografica sobre a
bacteriologia dos peixes marinhos e de seus produtLos e observou que va-
rios pesquisadores identificaram na flora da superficie dos peixes mari

nhos os seguintes generos Achromobacter, Micrococcus, Pseudomonas, Pro-

teus e Sarcina.

Notou que a flora dos intestinos e visceras dos peixes e
dependente do tipo de alimento por ele ingerido, e que durante o seu pe
riodo de migrag3o, quando nao se alimenta, o seu trato intestinal e
aparentemente livre de bactérias. Os mesmos pesquisadores consideraram
ser improvavel que nos intestinos dos peixes existisse uma flora comen-
sal tipica, similar aquela que ocorre nos mamiferos.

Os grupos de organismos que predominam nos processos de



infecgao do musculo do pescado apos sua captura e processamento indus -
trial sao:

Staphylococcus, Pseudomonas, Flavobacterium, Achromobacter, Escherichia,

Bacillus e Serratia.

Escherichia coli nao e um habitante normal dos intesti -

nos e visceras dos peixes marinhos. Sua ocorréncia nos intestinos e mus
culo de peixes ou em filés indica que a captura se deu em aguas polui -
das ou que ocorreu contaminagao durante o transporte, manipulagao ou
comercializagdo.

Reay e Shewan (53) e Tarr (62) verificaram que nos pei -

xes predominam as bacterias dos generos Achromobacter, Pseudomonas, Fla

vobacterium e Micrococcus e menos frequentemente Sarcina, Proteus e

.Bacillus. No trato digestivo, alem dos generos citados, ocorrem Clostri

dium, incluindo C. botulinum, C. tetani, C. sporogenes, C. capitovalis,

e certas espécies nao identificadas. Organismos coli-aerdgenes somente
estao presentes em peixes capturados em Eguas contaminadas, associadas
com a flora intestinal normal. A distribuigao generica da flora deterio
_rante é muito variavel, segundo os diferentes investigadores. Todavia ,

nota-se preponderancia inicial de Micrococcus e Flavobacterium, que sao

gradualmente substituidas por especies fortemente proteoliticas Pseudo-

monas ou Achromobacter. Esta sucessao se aplica aos teleosteos, mas nao

aos peixes classificados como elasmobranquios.

A deterioragao do peixe, como de outros alimentos, e
usualmente uma consequéncia dos efeitos da autolise, oxidagao e ativida
de bacteriana.

As variagoes em nimero e especie de bacterias original -
mente presentes no peixe e de subsequente contaminaggo durante a manipg
lagao e distribuigao estao sujeitos a uma série de fatores ecologicos e
sasonais e, talvez, com as especies de peixe. Alem disso, o curso da de
terioragao tambem esta sujeito a fatores ambientais, principalmente a

temperatura.

Castell (15) efetuou o controle da contaminagao de files,
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examinando 78 exemplares colhidos em duas fabricas canadenses, tendo as

amostras preparadas sido inoculadas em placas, as quais foram incubadas
. o o o o .

a quatro temperaturas diferentes, 2,7 C, 7,2 C, 25°C e 37 C. As maiores.

. o o
contagens foram obtidas a 25°C e as menores a 37 C, conforme o quadro a

seguir:
Temperaturas de incubacgao Media da contagem bacteriana/g peixe
das placas Fabrica "A" Fabrica "B"
37°F (2,7°C) 548,000 618.000
45°F (7,2°C) 637.000 969.000
77°F (25° ©) 963.000 1.315.000
98°F (37° ¢) ©309.000 315.000

0 autor observou que os resultados acima foram obtidos -
em duas das melhores fabricas do pais, e que dificilmente outro alimen-—
to perecivel iniciasse a jornada da fabrica ao consumidor com um "handi
cap" tao negativo quanto este, de possuir em media 1.000.000 de bactée -
rias por grama.

Dyer e Dyer (29) estudando a deterioragao de filés recém
cortados, concluiram que: 1) Os filés recentemente cortados sao ésté
reis, exceto por contaminagao introduzida pelo contato com facas, mesas
sujas, maos dos manipuladores e outros possiveis na ocasiao. Naturalmen
te se as mesas e facas forem limpas seguidamente, a contaminagao dos
£i18s serd reduzida, pois as fontes de contaminagdo serao as cargas bac
terianas existentes na pele e visceras. 2) O processamento dos files em
boas condigoes sanitarias podera reduzir consideravelmente a contamina -
cao dos fileés e consequentemente o produto tera elevado o tempo de con-
servagao. 3) A deterioragao dos files depende da extensao da contamina-
¢ao com bactérias e nao esta relacionada com o conteido inicial de TMA

(Trimetil amina), a qual somente indica a palatabilidade.



Castell (16), pesquisando o efeito da extensao da conta-
minagdo dos filés na taxa de deterioragao, verificou que ha uma relagao
muito definida entre o numero de bacterias no file o tempo de sua con -
servagao, sendo que uma grande contaminagao correspondera a uma rapida
deterioracao. Alem disso, verificou-se que existem outros fatores, além
do numero de bacterias, que influenciam na velocidade de deterioragao .
Quando o peixe @ gelado ou mantido em refrigeradores a temperaturas ppé
ximas a do gelo, as bactérias que tem interesse nos processos de dete -
rioracao sao aquelas habeis em crescer a baixas temperaturas, e estas
sao as que determinam o tempo de conservaggo do produto. As principais
fontes destas bacterias sao o muco e as fezes do proprio peixe e, em
menor extensao, as do gelo sujo. Na pratica, e impossivel que plantas -
_comerciais venham produzir filés inteiramente livres de contaminagao -
bacteriana, mas existem muitas razoes para se acreditar que a normal e
abundante contaminagao do peixe pode ser reduzida através de praticas -
que previnam, direta ou indiretamente, a transferencia de bacterias da
superficie do peixe para a superficie dos files.

Reay (52) mencionou que os agentes causadores das mais
notaveis alteragdes no aroma, sabor e aparencia do peixe sao as bacte -
rias comuns ao solo e aguas, as quais habitam o mar e estao presentes -
nos peixes recem capturados, e as das superficies com as quais entra em
contato durante a manipulagao normal, estocagem e distribuigaé. A flora
€ aerobica. Os anaercbios estritos, ainda que presentes no trato gastro
-intestinal, nao contribuem significativamente na deterioragao. Os gru-

pos bacterianos de maior interesse sao: Achromobacter, Flavobacterium ,

Micrococcus, Pseudomonas e Bacillus.

A maioria destes organismos marinhos sao psicrofilicos ,
crescendo a baixas temperaturas, como —7,5°C. Para a maioria, a tempera
tura otima de crescimento varia entre 10 e 20°C.

Em peixes completamente deteriorados, a populagao bacte-
riana geralmente varia entre 106 a 108 por grama de limo, guelras ou

musculo. Em geral, todos os grupos de bactérias marinhas deterioradoras’



contem membros que exibem atividade proteolitica, capacidade de redugao
do TMAO (6xido de trimetilamina), degradagao de lipidios e carbohidra -
tos.

Reay (52), Reay e Shewan (53) e Shewan (56) concluiram -
que a contagem bacteriana, pelos metodos de cultura, sao valiosos em
pesquisas e, em casos especiais, para a indicacao da historia sanitaria
da manipulacao do peixe, mas lentos para testes de rotina. '

Hess (37) concluiu que as contagens totais de bacterias
tem seu valor por indicar as condigoes sanitarias de barcos e plantas,
poréem em limitada extensiao. A contagem das bactérias que tem capacidade
re reduzir o TMAO a TMA, especialmente em peixes nao gordurosos, pode
representar um bom indicador sanitario. Algumas bactérias que sao muito
ativas na redugao do TMAO e causadoras de proteolise a 'temperatura am-
biente" sao praticamente inibidas a temperatura do gelo, dai mais uma
raziao para que os peixes sejam resfriados com gelo moido logo apos a
sua captura e mantidos nesta condigao enquanto nao forem processados.

Sistemas de higienizagao das plantas de pescado, envol -
vendo lavagem e cloragao, tem mostrado poder reduzir as chances de con-
taminacao do alimento a um minimo em todos os estagios de manipulagao,
desde o mar ate o consumo. Comercialmente o resfriamento, (0° a —10C),
do peixe & o mais pratico e efetivo meio de controle do crescimento de
bacterias, bem como de suas acoes deterioradoras. Muitas vezes sao en -
contrados, nos barcos, peixes, cuja temperatura & de 5°C ou mais, e es-
te fato e um dos grandes responsaveis pela pobre qualidade do peixe des
carregado. Estas temperaturas aliadas as longas viagens dos barcos pes-
queiros, estendendo-se nao somente alguns dias, mas algumas semanas, Li
mitam a preservacao da qualidade do peixe, fazendo com que parte do mes
mo seja encaminhado para a produgao de farimha. £ aconselhavel arrumar
o peixe em finas camadas, alternadas com gelo moido, para que todo o
peixe tenha sua temperatura abaixada a 0°C o mais rapidamente. A solu -
cao para o caso de longas viagens seria a de praticér o rapido congela-

mento a bordo.



Castell (19) concluiu que a deterioragao do pescado € o
resultado da atividade de grandes numeros de bacterias, e como medidas
saneadoras indica: a) Prevengao da transferencia de bacterias de outros
lugares para a superficie do peixe ou do file. b) Resfriamento mais
rapido possivel a temperaturas proximas a do ponto de congelamento.gRe
tardar o crescimento ou atividade bacteriana, mediante o uso de preser
vativos quimicos.

Castell (18) pesquisando a redugdo da contaminagao bac-
teriana dos'filés atraves da lavagem do peixe inteiro e pelo uso de
maquina peladora adaptada concluiu que: 1) Lavando o peixe antes da
filetagem, havera uma redugao na contagem bacteriana dos files de 80 a
99 7 e adicionara de 1 a 6 dias o tempo de conéervaggo dos mesmos,quan
do estocados a 0°c. 2) Quase o mesmo resultado pode ser obtido usando
uma peladora, que reduz a contaminagao grosseira que ocorre quandb o
peixe tem sua pele retirada manualmente.

Ainda no que se refere a lavagem dos peixes, verificou
que os filés obtidos de peixes = realmente frescos e que sofreram uma
lavagem eficiente tem, geralmente, seu tempo de estocagem aumentado de
4 para 6 dias. Se os peixes forem de meédia qualidade, seus files se
conservarao por mais dois ou tres dias, mas se o peixe ja e de ma qua-
lidade, a lavagem, mesmo eficiente, nao adicionara mais do que 24 ou
36 horas ao tempo de conservagao quando estocados no gelo.

Liston (45) evidenciou as vantagens obtidas da lavagem
do peixe e das superficies de contato com agua clorada, entre as quais,
a de ajudar a reduzir a flora deteriorante, bem como reconheceu a
importancia que baixas temperaturas e manipulagao rapida exercem no
controle de bactérias deteriorantes dos peixes.

v

B. Contagens Bacterianas em Pescados

Castell, Anderson e Pivnick (21) e Tarr (62), pesquisan

do a relagdo entre a contagem bacteriana e a qualidade dos files de
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peixes, concluiram que as contagens bacterianas sao insignificantes como
medida de deterioragao de filés frescos. Ha uma correlacdo muito forte
entre o nimero de organismos psicrofilicos gram-negativos, em filés e
seu tempo de conservagao em estocagem a frio. Esta correlagao degenera
em tendencia geral, a qual nao pode ser sempre aplicada a amostras indi
viduais, se as contagens usadas incluirem todos os organismos que cres-—
cem nas placas incubadas a 25°¢. Contagens feitas em placas incubadas a
37°C n3o tem valor para a estimativa da conservagao da qualidade dos
files estocados a baixas temperaturas.

Uma determinacao direta do nimero de bactérias em muscu-—
lo de peixe foi realizada em teste extremamente rapido, e seus resulta-
dos comparaveis aos obtidos em contagem de viaveis. A objecdo a este me
todo e ser aplicavel so para contagens superiores a 10° por grama, en-
tretanto esta carga e comum nos files adquiridos nos mercados. Um aspec
to negativo quanto ao uso de contagem de bactérias viaveis na determina
gao da qualidade dos files de peixes muito frescos & que, devido a
fase de crescimento estacionario inicial, nao ha relacao entre a conta-
gem obtida e a provavel conservagao da qualidade do produto. Este pes —

quisador considera que a contagem bacteriana, baseada no numero de orga

nismos dos generos Pseudomonas e Achromobacter presentes, podera prover
uma indicacao mais real da qualidade do peixe do que uma contagem total.

Ellioft (30) indica a contagem total de bacterias, em
placas, como um teste valioso no estudo dos produtos de pescado, o qual
€ um Indice do grau de contaminacdo a que o peixe esteve sujeito, e que
usado em conjunto com outros testes de frescor, um indice da preserva -
cao da qualidade. Além disso, as contagens sio especialmente Gteis na
determinagao das fontes de contaminag¢ao nas linhas de processamento do
pescado. Face a estas consideragoes, efetuou um estudo dos varios meto-
dos recomendados para contagens totais de bactérias em produtos de pes-
cado, estudando todas as variaveis envolvidas, individualmente e rela -
cionando-as entre si. As variaveis analisadas foram: amostragem, homoge

neizagao, diluente, pH do meio, temperatura e tempo de incubagao.
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Quanto a mecanica de prepracao das amostras, ficou com-
provado que a homogeneizagao com liquidificador tipo "Waring-blendor "
da resultados muito mais reproduziveis para contagens de colonias do
que a moagem e agitagao. Recomenda o uso de diluentes e copos de liqui
dificador a baixas temperaturas, pois podera ocorrer uma elevacao mui-
to acentuada da mesma e consequente redugao do nimero de bactéerias. -
Quando o material e resfriado adequadamente, a elevagao da temperatura
nao oferecera problemas. Foi adotado uma agitagao no "Waring-blendor "
durante dois minutos. Recomenda tomar uma aliquota de 150 g de amostra
e 150 ml de diluente, homogeneizar e, entao, preparar a diluicao 10_1
(20 g do homogeneizado e 80 g de diluente) e series decimais subsequen
tes, evitando o aparecimento de espuma. Quanto ao tempo de agitagio N
foi estabelecido ser de 2 a 4 minutos os que melhores reprodutibilida-
de oferecem, alem de fixar bem a amostra, dando resultados identicos -
as placas inoculadas com o liquido sobrenadante ou com igual volume da
mistura homogenea, e, somente apdos algumas horas de fixagao, alguma in
consistencia pode ser notada. O melhor diluente foi a agua do mar, -
quando confrontada com agua destilada, agua tamponada por fosfato, so-
lugao salina fisiologica e agua. Quanto ao pH, o indicado foi 7,0 ou
ligeiramente acido.

No que se refere a meios de cultura, entre varios meios
estudados, os que se mostraram mais adequados foram '"Nutrient Agar' ,
feito com agua do mar, este mesmo meio, porem adicionado de 1,5 Z de
cloreto de sodio, e meio de cultura 2216 Difco. Como o segundo apresen
tou melhor performance frente a amostras de ostra, e a diferenga entre
o primeiro e o segundo quando testado com peixes ter sido minima, o
segundo foi indicado pelo autor.

As temperaturas mais indicadas para o crescimento da
flora deterioradora do peixe e outras bacterias marinhas situam-se en-
tre 20 e 25°C, e incubagao durante 4 a 7 dias. As incubagoes a  estas
temperaturas dao contagens bem mais altas do que as obtidas a 37°c.

Ross e Thatcher (54) utilizaram aliquotas de 50 g e as
homogeneizaram com 450 ml de agua destilada esteril, em liquidificador

"Waring-blendor". Para contagem total em placas utilizaram o meio de
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cultura agar triptona glicose extrato de carme (agar TGE), incubando as
placas a 37°C, durante 48 horas. Este meio foi empregado, nao sd para
peixes, mas também com varios outros alimentos congelados pre-cozidos.

Larkin, Litsky e Fuller (43) confrontaram duas tecnicas
de preparo da amostra, i.é., 50 g de amostra e 450 ml de agua esterili-
zada, homogeneizados em liquidificador "Waring-blendor" durante dois
minutos, e aliquota de 20 g transferidas para um frasco contendo 180 ml
de agua esterilizada, agitando, manualmente 25 vezes. Para a contagem =
total em placas usaram agar TGE, incubando a 32°c. 0s autores conclui -
ram que a técnica de agitaggo manual pode ser empregada no exame de pro
dutos de pescado congelado, quando sao feitos exames iniciais de contro
le. Nos casos em que se necessita grande precis@o, & necessario o uso -
~do liquidificador, e que os procedimentos de contagem total nao sao
aplicaveis ao exame de produtos congelados de pescado.

Raj e Liston (49) e (50) realizaram um estudo bacteriolé
gico numa planta de processamento de pescado congelado e seus produtos.
Cada amostra foi simultaneamente testada atraves de contagem total de
- viaveis a 20 e 35°C, nimero mais provavel de coliformes, enterococos ,

Streptococcus hemolyticus, E. coli, Staphylococcus coagulase positiva.

Uma definida relacao com base na frequencia foi feita pa
ra produtos nao cozidos, entre a contagem total a 35°C e a ocorréencia -
de bactérias de significagao em saide publica, uma contagem de 10*  ou
mais por grama e acompanhada por contagens de coliformes e enterococos
de 10! a 103/g, enquanto que contagens menores do que 104 por grama, =
usualmente indicam contaminagao negligivel de coliformes e enterococos.
As contagens a 20°¢ deram, geralmente, valores 10 vezes maior do que as
obtidas com incubagao a 35°¢.

Recomendam a adogao de praticas higieénicas adequadas na
indistria de alimentos, pois com isto serao minimizadas, facilmente, as
altas cargas de contaminagao dos produtos nela processados.

Hayward e MacCallum (36), em suas analises de files con-

gelados, obtidos de pescados congelados no mar e descongelados na plan=
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ta de processamento, utilizaram como meio de cultura para contagem to-
tal de viaveis, executada mediante o uso de contagem padrao em placas
e agar nutriente adicionado de 5 g de cloreto de sodio, pH ajustado em
7,0, a temperatura de incubagao de 25°C. As amostras foram preparadas
a partir de aliquotas de 100 g de filés transferidas para jarra previa
mente esterilizada, e homogeneizada a alta velocidade, durante 2 minu-
tos, juntamente com 300 g de agua a 0,1 % de peptona. As medias das
contagens variaram entre 4.000 e 15.000 bactérias por grama.

. Concluiram que o metodo de contagem de bacterias se
mostrou util para avaliar os aspectos sanitarios durante o processamen
to dos files.

Lane (41) recomenda que sejam efetuadas as seguintes -
analises bacteriologicas: contagem total em placas, coliformes, Salmo-

nella, E. coli e Staphylococcus coagulase positiva. Sugere que agoes -

remediadoras sejam tomadas se as contagens totais em placas excederem
a 200.000 microrganismos por grama de produto.

0 Departamento de Pesca do Canada (26) sugere, para pa-
dronizar as analises bacteriologicas do pescado, os seguintes procedi-
mentos: Preparo da amostra, tomando-se aliquotas de 50 g * 2 g, coloca
das em copo de liquidificador "Waring-blendor'" ou "Servall Omni-Mixer",
juntamente com quantidade suficiente de agua a 0,1 % de peptona para -
que se obtenha a proporgao 1:10, homogeneizando durante 2 minutos.Apds,
proceder séries de diluigoes decimais sucessivas ate 10°. 0 meio de
cultura indicado foi agar TGE da Difco ou seu equivalente. Os inoculos
sao de 1 ml, colocados em placas estéereis, apos o que sao adicionados
de 12 a 15 ml do meio a 42 - 45°C. O tempo entre a homogeneizagao da
amostra e o plaqueamento nao deve exceder de 20 minutos. A incubagao -
deve ser feita a 25°C durante 72 horas * 4 horas. Devem ser computadas
todas as colonias preséntes nas placas que: contenham 30 a 300 colonias.

Recomendam expressar os resultados, adotando a media logaritmica das

contagens individuais.
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C. Presenca de Coliformes e Enterococos em Pescados

Ha varios anos vem sendo estudada a validade da utiliza-
cao dos microrganismos pertencentes ao grupo coliforme como indicador -
sanitario das plantas que processam alimentos. Esta preocupacao se deve
a fatos como a comprovaggo de que varios integrantes deste grupo, como

Enterobacter nao - sao originarios de fezes humanas e de animais,

como ocorre com a Escherichia coli, mas do solo, agua, frutas, etc., e

que, por isto, tem significacao duvidosa (1).

Dado a estas ocorrencias, nao se pode afirmar que a pre-
senga do grupo coliforme represente poluigao do produto por materia de
origem fecal. Alem disto, tambem, a sensibilidade destes organismos a
variagoes de temperaturas, entre outros fatores, que afetam um alimento
durante o seu processamento, tornam-os inadequados como indicador da -
qualidade higienica de alimentos congelados.

Buscando um novo criterio de medir a possivel contamina-
cao dos materiais alimentares por falta de condigoes higiénicas durante
a sua manufatura, as atengoes se voltaram para os enterococos, ou mais

especificamente para o Streptococcus faecalis, o qual comprovadamente -

tem origem fecal, e sua ocorrencia fora do corpo animal & atribuida a
taxa de sobrevivEnEia e nao ao crescimento (12) e (44).

Em contraste com os integrantes do grupo coliforme, os
enterococos tem sido apontados como excepcionalmente resistentes a
baixas temperaturas e a condigoes adversas (11).

Em 1949, Burton (11) concluiu, examinando vegetais conge
lados, que para o controle dos produtos, antes do congelamento ou mesmo
apos sete dias de estocagem do produto congelado, era mais expressivo o
indice de coliformes, todavia, passado este periodo o indice de entero-
cocos deva uma informagao mais exata sobre as condigoes de higiene do
produto, devido a alta sensibilidade do grupo coliforme a baixas tempe-
raturas, enquanto que o numero de enterococos permanecia quase constan-

- . o
te, mesmo apos um ano de estocagem a -20 C.
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Allen e Fabian (1) e (2) estudaram a viabilidade da E.

coli e do Streptococcus faecalis, obtidos de culturas puras, em varios

alimentos, os quais diferiam em composigao quimica, valor nutritivo |,
grau de acidez, consistencia e teor de umidade. Para estas verifica -
goes utilizaram como meios de cultura para a E. coli caldo lauryl sul-
fato triptose e caldo lactosado, incubados por 16 a 36 horas a 30°% ,
observando a percentagem de gas formado e apos repicando para caldo -
lactosado bilis verde brilhante para teste confirmativo; enquanto que

para o Strebtococcus faecalis foram empregados tubos contendo caldo -

azida dextrose, observando a formagao de turbidez apos 16 a 36 horas -
de incubagao, aplicando, apds, a tecnica de coloracao de Gram. Para
esta verificagcao dividiram os alimentos em tres grupos, de acordo com
o pH, grupo I - pH 6,7 a 4,8, grupo II - pH 4,8 a 3,5 e grupo III - pH
3,8 a 2,8. Concluiram que as melhores possibilidades de aplicar oAtes—
te para E. coli, a fim de determinar a qualidade sanitaria, ocorre com
os alimentos do grupo I, pois os organismos permaneceram viaveis apos

os 7 dias de estudo. Para os alimentos do grupo II nao houve crescimen
to de E. coli tao bom quanto para o caso anterior, e para o grupo III,
houve somente pequena formagao de gas com 16 horas e as reagoes positi
vas ocorreram somente um dia ou no maximo por dois dias. Os Streptoco-

ccus faecalis permaneceram viaveis durante um tempo maior do que a Es-

cherichia coli quando inoculados em alimentos do grupo III (maionese ,

suco de laranja, etc.). Todavia o critério de turbidez nao e pratica -
vel, pois tubos considerados negativos, pela tecnica de Gram resulta -

ram positivos para Streptococcus faecalis, e outros, apesar da turbi -

dez, nao tinham confirmadas : pela coloragao de Gram a presenga deste

microrganismo. Assim os Streptococcus faecalis nao mostraram vantagens

em viabilidade em diferentes alimentos, exceto para os mais acidos, es
pecialmente o suco de laranja e maionese, enquanto observaram somente

uma leve diferenga entre a viabilidade da Escherichia coli e do Strep-

tococcus faecalis em alimentos menos acidos, dentro dos limites de tem

vo do estudo.
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Larkin, Litsky e Fuller (42) investigaram o efeito da

estocagem congelada sobre a Escherichia coli, Streptococcus faecalis e

Streptococcus liquefaciens, quando inoculados em vagens e concentrado -

de laranja, mencionando que, segundo MaCleskey e Boyd (1949) quando exa
minaram siri congelado, o numero de bacterias coliformes decrescia du-
rante a estocagem, mas que O numero de enterococos permanecia inaltera-

do. O material inoculado com Streptococcus faecalis e Streptococcus li-

quefaciens foi mantido estocado a —17,7OC, —ZO,SOC e —28,80C durante -

400 dias. Os resultados mostraram que os numeros de Streptococcus per—

maneceram constantes durante a estocagem congelada. O produto inoculado
. . . . o -

com E. coli foi mantido 217 dias a -17,7 C, tendo mostrado um sensivel

decréscimo durante este periodo. Devido aos resultados dos experimentos,

concluiram que o Streptococcus faecalis pode ser usado vantajosamente,,

“em preferencia as bacterias coliformes, como bacterias indicadoras em
alimentos congelados.

Dussault(28) pesquisou o efeito do congelamento sobre as
bacterias coliformes e metodos de sua detecgao em filés e blocos de
peixe congelado. Este pesquisador diz que a investigacao de bacterias -

coliformes se justifica pelo fato delas serem frequentemente associadas
com outros tipos patogenicos, tais como as responsaveis pelas febres ti
foide e paratifoide, desinteria e outras desordens intestinais, sendo -
relativamente facil a sua identificacao e a sua presenga, uma indicagao
quase certa de concaminagao por excregao do homem e outros animais. Os
filés e blocos de pescado foram submetidos a congelador de placas e man
tidos congelados por duas semanas a seis meses. O autor concluiu que as
bactdrias coliformes nio sio eliminadas pelo congelamento rapido, ou
estocagem a baixas temperaturas, ainda que um apreciavel grau de redu -
¢ao possa ser obtido, se a concentragao inicial nao for muito elevada .
Estas conclusGes dao uma especial significagao a detecgao das bactérias
coliformes em produtos de pescado congelado, i.e., se um pequeno grau
de contaminacao e verificado no produto congelado, significa que o pro-
duto foi altamente contaminado quando manufaturado, e que, na planta de

processamento deve ter havido condigoes sanitarias inadequadas.
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Para o seu trabalho Dussault utilizou, inicialmente, o
método chamado 'placa de contato', que consistiu em colocar secgoes da
superficie (aproximadamente uma polegada quadrada) dos files ou blocos
descongelados sobre a superficie de placas contendo agar eosina azul -
de metileno (EMB). Apos um contato de 30 segundos, os pedagos eram
removidos e as placas incubadas a 37OC, observando o aparecimento de
colonias caracteristicas. Este teste se mostrou bastante falho, o que
o levou a experimentar o metodo do 'cotonete", que consistiu em esfre-—
gar a superficie dos filés ou blocos de pescado descongelados com um
cotonete estéril. Este cotonete foi transferido para tubo contendo -
caldo lactosado e incubado a 37°C. Para confirmar a presenga de coli-
formes, alem da formagao de gas, foram aplicados testes especificos .

Uma comparagao entre estes dois metodos mostrou ser o "metodo do coto-
nete" mais digno de confianga, porém apresenta uma dificuldade, que e
o fato de ser um teste qualitativo, nao dando ideia sobre o grau de
contaminagao do produto.

Neste mesmo ano, Larkin, Litzky e Fuller (43) estudaram
a incidéncia de enterococos e coliformes em produtos de pescado conge-
lado. As amostras foram preparadas de forma a comparar a eficiencia -
dos processos de agitagdo manual e homogeneizagao em liquidificador -
"Waring-blendor'. Foram examinados produtos crus e pre—cozidos, cada
amostra foi preparada pesando 50 g de peixe, transferindo—~o para um
copo, juntamente 450 ml de agua destilada e esterilizada, homogeneizan
do em liquidificador "Waring-blendor' durante dois minutos. Para 0
processo de agitacao manual, as amostras foram de 20 g, adicionadas de
180 ml de Agua esterilizada e agitadas, vigorosamente, 25 vezes. O NMP
de coliformes foi obtido adicionando porgoes de 10,1 e 0,1 ml, respec-
tivamente, dos materiais mistudados, em series de cinco tubos contendo
caldo lactosado e confirmados em tubos contendo caldo lactosado bilis
verde brilhante, observando a formagio de gds dentro de 48 horas, apos
as quais foram efetuadas estrias em placas com agar EMB. O NMP de

enterococos foi obtido pelo mesmo procedimento usado para coliformes ,

17



um estudo de detecgdo e enumeragao de organismos indicadores de contami
nagao fecal em alimentos marinhos. As contagens consistentemente eleva-
"das de enterococos, comparadas com os baixos e irregulares numeros de
coliformes obtidos nas mesmas amostras, sao uma evidencia de que os
enterococos sao melhores indicadores de contaminagao em alimentos conge
lados, o que tambem foi confirmado por Inslata, Witzeman e Sunga (39).
Raj e Liston (49) concluiram em seus.estudos com cultu =
ras puras inoculadas em homogeneizado de peixe, esterilizado e submeti-
dos a proceésos ciclicos de congelamento e descongelamento, que os ali-
mentos de origem marinha exercem um efeito protetor sobre as bacterias.

FE. coli, Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium, Streptococcus

pyogenes e Streptococcus bovis sobreviveram apos 5 ciclos de congelamen

to, em numero suficiente para constituir um risco potencial a saude pu-
blica.

Raj e Liston (50) estudarzm o efeito do processamento so
bre as bactérias, de interesse em saude piblica, em alimentos marinhos
congelados, sendo as amostras colhidas nas plantas de processamento e
na rede de distribuicdo ao consumidor. Neste controle, realizaram conta
gens totais de bacterias -a 20°C e 3500, NMP (Serie de tres tubos) de

coliformes, enterococos, Streptococcus hemolyticus, E. coli, Staphyloco

ccus coagulase positiva, presenga de Salmonella, Shigella e anaerobios

formadores de esporos. Verificaram que o processo de evisceragao intro-
duz uma significativa contaminagao por coliformes, enterococos e Staphy
lococcus coagulase positiva e que as amostras congeladas obtidas no va-
rejo mostraram resultados similares aos obtidos nas plantas de processa
mento.

Varga e Anderson (64) concluiram, pela taxa e correlagao
de coliformes e enterococcos em amostras de légostas e de files de pes-
cado, que estes microrganismos sao originados das superficies de traba-
lho impropriamente higienizadas, onde eles sobrevivem e se multiplicam,
e nao por poluigao fecal. Entretanto, a presénga de coliformes e entero
cocos em filés e lagostas reflete a qualidade sanitaria da planta de -

processamento dos pescados e nao da contaminagao fecal direta destes -
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exceto que no presuntivo se utilizou caldo azida dextrose e para o con-
firmativo caldo etil violeta azida.

Os autores concluiram que os brocedimentos de teste para
isolar os enterococos sao mais simples e os resultados mais signifi.
cativos do que aqueles das bactérias coliformes. A técnica de agitacao
manual pode ser utilizada em exames de rotina, mas em casos onde grande
exatidao & desejada, se faz necessario o uso do liquidificador "Waring-
blendox". .

Geldreich et al. (33) realizaram pesquisa utilizando do-
ze culturas de coliformes com diferentes tipos de IMViC, testes envol -
vendo produgao de indol, reagao com vermelho de metila, Voges-—Proskauer
e utilizacao de citrato, as quais foram inoculadas em meio EC (Hajna e
?erry, 1943) e incubados- em banho de dgua por 24 horas a 45%¢ 0,3. O
- objetivo foi observar a correlagao existente entre o teste rapido do
meio EC e o método tradicional de aplicacdo de testes bioquimicos. Tes=
tes positivos foram obtidos em 92,7 7 de E. coli variedade I -
(IMViC ++--), 21,8 Z de E. coli variedade II (IMViC ~+--=) e 83,7 7% quan
do considerando as bactéerias coliformes comumente designadas de origem
fecal. Os tipos nao fecais de culturas de coliformes mostraram 7,8 Z de
testes positivos. A alta percentagem de cultura de IMViC tipo (#++-) ,
que ocorreram a ASOC, sugerem uma forte relagao com a E. coli variedade
I. Fontes de amostra contendo coliformes EC positivos devem ser cuidado
samente inspecionadas para uma possivel contaminacao de origém fecal.

0 procedimento do caldo EC, como descrito, parece ser a-
dequado para uma enumeragdo rapida de E. coli, nao so para a agua, como
para outros tipos de trabalho de controle.

Buttiaux (13) verificou que os enterococos tem alta espe
cificidade como Indice de contaminagao fecal e que a sua investigagao e
facil pelo uso de meios seletivos, concluindo que associados com bacte-
rias coli-aerdgenes, os enterococos justificam a diagnose de contamina-
¢ao fecal em materias alimentares.

Raj e Liston (48) e Raj, Wiebe e Liston (51) realizaram
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produtos. A alta resistencia dos enterococos a desinfecgao explica a

sua predominancia sobre os coliformes fecais.
D. Padroes Microbiologicos Para Pescados

Elliott e Michener (31) efetuaram uma revisiao dos traba
lhos que apontavam padroes microbioldgicos para varios alimentos conge
lados, entre eles pescados. Com relagao a peixes, s0 ha indicagao de
padroes para contagem de aerdbios vidveis, sendo que Griffiths e -
Stanby (1934) sugeriram 1.000.000 bacterias por grama como um limite ,
pois acima deste nimero o peixe & considerado deteriorado e nao comes—
tivel. Fitzgerald (1949), Fitzgerald e Conway (1937) e Nickerson et al,
(1959) sugeriram 100.000 bactérias por grama, sendo que os uUltimos in-
dicam, também, 150.000 bacterias por grama para procedimentos de conta
gens diretas.

Chiodi (23) considera que um filé tenha sido trabalhado
em boas condigoes higiénico-sanitarias e que, alem disso, se aplicou -
uma técnica e cadeia de frio adequadas para a sua conservagao, quando
a contagem microbiana, em meios de cultivo, ndo ultrapassa a 25.000 -
germens aerdbios por grama de carne e os do grupo coliforme nao supe -
rem 2 gérmens por grama de carne.

Lane (41) sugere que agoes remediadoras sejam tomadas s
se a contagem total em placas exceder a 200.000 organismos por grama ,
se o NMP de coliforme for superior a 360 por grama e o de E. Coli 50

por grama, se houver mais de 5 Staphylococcus coagula-se positiva por

grama e se o produto nao estiver livre de Salmonella,

Shewan (57) menciona os padrces sugeridos pelo "Codex -
Alimentarius", que sao: Contagem total de viaveis, a 35°C, no maximo -
lOS/grama, coliformes (NMP) maximo 200/grama, E. coli (MMP) maximo 100

/grama e Staphylococcus aureus no maximo 100/grama. Consultando varias

fontes, Shewan montou um quadro com sugestoes. de padroes microbiologi—
cos para peixes e produtos de pescado, onde temos para peixes nao con-

A i o .
gelades: Contagem total de viaveis, a 35 C, 250.000 organismos/grama ,
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menos de 20 E. coli/grama, menos de 100 Staphylococcus coagulase positi

va e ausencia de Salmonella. Os padroes alemaes para peixes nao cozidos
obedecem a tres graus, sendo grau I o pescado que contenha no maximo -
250.000 organismos/grama, grau II maximo de 500.000 organismos/grama |,

10 coliformes/grama e ausencia de Staphylococcus aureus, Salmonella e

Shigella, grau IIT maximo de 1.000.000 organismos/grama e 30 coliformes

/grama, ausencia de Staphylococcus aureus, Salmonella e Shigella, a

. ~ .- . - (o] -
temperatura de incubagao para a contagem de viaveis e de 35°C. Ja a
Polonia estabeleceu que, para f£ilés nao cozidos, a contagem de viaveis
0 ~ . . - .
a 35°C nao deve exceder a 200.000 organismos/grama, coliformes no maxi-

mo 10/grama e ausencia de Staphylococcus aureus.

Nickerson e Sinskey (47) sugeriram contagens maximas de
_ bactérias para alguns alimentos, entre eles filés de pescado, estipulan
do que a contagem maxima de viaveis por grama deve ser de 100.000, en-
quanto que a contagem microscopica maxima/cm? deve ser de 2.000.000.

Neufeld (46) informa que os Laboratorios de Inspegao de
Pescado do Departamento de Pesca e Silvicultura do Canada, Regiao do
Pacifico, examinaram os efeitos das normas bacteriologicas especificas
em relacao ao melhoramento da qualidade de produtos pesqueiros frescos,
congelados, empanados, etc., durante um periodo de 11 anos.

Os parametros comumente adotados em sua inspegao de ali-
mentos frescos e congelados foram: a) Contagem padrao em placas a 250C,
incubagao durante 72 horas, maximo de 100.000 bactérias/grama. b) Conta
gem de coliformes fecais expressa como numero mais provavel (NMP)/ 100
gramas, maximo 230/100 gramas.

No que se refere a files congelados foi verificado que
durante o periodo de 1959 a 1968, 83,4 % dos filés apresentaram conta -
gem total de 1 x 105 bacterias/grama, 9,7 % de 5 x 105/grama; 4,2 7 -
1x 106/grama e 2,7 7% mais de 1 x 106/grama. Neste mesmo periodo 90,1 %
das amostras continham menos de 20 coliformes fecais/100 gramas, 7,8 Z
cerca de 100 coliformes fecais/100 gramas e 2,1 % possuiam mais de 230

coliformes fecais/100 gramas.
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Confirmando a necessidade de padroes microbiologicos e
de um sistema de inspegao mais aperfeigoado, mostraram, mediante o
quadro a seguir, a melhora da qualidade dos filés ocorrida entre 1958
e 1968. |

Contagem padrao em placas (média geometrica) em files -

de pescado, expresso em percentagem.

C.P.P./g 1958 1959 1960 1961 1962 1963 1964 1965 1966 1967 1968

<2,5x10° 28,1 50,0 69,2 88,5 82,8 75,5 84,6 78,7 84,9 84,6 91,0
5,0x10° 9,4 20,0 15,4 11,5 6,9 16,3 11,0 12,6 9,6 9,1 2,3

>5,0x10° 62,5 30,0 15,4 0,0 10,3 8,2 4,4 8,7 5,5 6,3 6,7

Total de 55 4o 26 26 29 49 91 207 239 175 177

amostras

0 autor chama a atengao de que em 1968 somente 6,77 dos
filés examinados excederam de 500,000 bactérias/grama e que esses cor -
respondiam a amostras coletadas em uma so planta, a qual estava apre -
sentando problemas em sua nova linha de processamento de files.

Entre as varias conclusoes deste trabalho destacam -se
as seguintes: 1) A contagem padrao em placas, quando aplicada como um
padrao numérico, melhora marcadamente a qualidade dos produtos. Que
estes mesmos padroes, quando mandatorios e aplicados adequadamente,sao
mais efetivos em assegurar concordancia do que os padroes sugeridos.

2) Nao faz sentido aplicar o mesmo padrao para contagem

em placas a todas as categorias de produtos sem considerar -
as condigoes em que foi processado, as quais podem influir na con-
tagem,

3) Os padroes para coliformes fecais, para pré cozidos
e para produtos crus foram estabelecidos em menos de 20/100 gramas e
menos de 230/100 gramas, respectivamente. Os produtos que obedecerem a

estes numeros sao considerados como tendo sido trabalhados sob condi - -
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goes sanitarias satisfatdrias.
4) A contagem de coliformes totais nao deve ser usada .
para diferenciar entre produtos da pesca manufaturados sob condigoes -

sanitarias boas ou insatisfatorias, mas sim a de coliformes fecais.

E. Uso do Cloro como Desinfetante na Industria de Pesca

dos

A Camara de Pesquisa de Pesca do Canada (6) concluiu -
que apesar dos desinfetantes clorados nzo serem ideais para todos os
fins, por reagirem com a matéria organica presente e com o ferro, o
cobre e o aluminio, entre outros metais, causando ou acelerando a sua
corrosao, ainda sao os desinfetantes mais utilizados para o tratamento
de aguas. Aguas de portos tratadas de forma a conter 5 a 10 ppm de
cloro residual, sao consideradas satisfatorias para a lavagem de pei -
xes.

0 autor sugere varias concentragoes de cloro, conforme

a utilizagao da agua, as quais estao especificadas no quadro a seguir:

Uso Cloro livre (ppm)
Egua de lavagem (do mar ou doce) 1 - 10
Agua para enxague de maos ' 100
Agua para limpeza de superficies lisas
de madeira (tampos novos de mesas) 300 - 500
(pias, sanitarios e objetos de vidro) 50 - 300

Kgua para limpeza de superficies rugosas
(tampos de mesas usados, concretos) 1000 - 5000

Castell, em 1947, verificou que sao necessarios mais ou
menos 200 ppm de cloro residual livre para afetar o aroma dos filés e
mais ou menos 2.000 ppm para afetar a sua cor, apos uma imersao de 5
minutos.

Hurley (38) propos que toda a agua usada na planta de

processamento de pescado seja clorada. Durante o processamento deve -
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manter um residual de 5 a 10 ppm de cloro, enquanto que nos periodos de
limpeza este residuo devera ser de 25 ppm. Este pesquisador mostrou que
o uso de agua contendo 5 ppm de cloro residual livre em todos os esta -
gios de lavagem do peixe, através da linha de filetagem, reduz a carga
bacteriana em mais ou menos duas vezes mais do que todos os outros méto
dos previos.

Spencer (58) estudou os problemas de limpeza e desinfec-
cao de caixas de madeira usadas para o transporte do pescado, o que e
extremamente dificil devido, principalmente, a natureza porosa da madei
ra. £ necessario, alem da lavagem com agua e escova, o uso de um bom
desinfetante, e as solucoes contendo hipoclorito pelo menos 1000 ppm de
cloro livre ou compostos de amonio quaternario em concentragoes adequa-—
das apresentaram-se razoavelmente satisfatorios.

Shannon, Clarck e Reinbold (55) pesquisaram a resisten -
cia de enterococos, pertencentes a 50 linhagens diferentes, frente ao
cloro. 0s resultados mostraram que o cloro pode ser usado efetivamente
como um agente saneante contra enterococos. Uma exposiggo, de suspen -
soes em agua tamponada, a 100 ppm de cloro livre resultou em completa -
destruicao em 0,25 minutos. Uma concentragao inicial de 10 ppm de cloro
resultou numa destruicao variavel, apos 2 minutos de exposigao; concen-
tracoes de 5 ppm ou menos, durante 30 minutos, jamais destruiu completa
mente qualquer uma das 50 linhagens estudadas. A acidificagao da solu —
cao clorada e importante para a efetividade da agao germicida. Com uma
concentragao de 10 ppm de cloro livre e pH 5,8 nao foram observados so-
breviventes apos 2 minutos, enquanto que com esta mesma concentragao ,
mas a pH 8,4, houve um numero apreciavel de sobreviventes apos 2 minu —

tos de exposigao.
F. O uso dos Iodoforos como Agentes Saneantes

0 iodo tem seu uso limitado nos trabalhos de desinfecgao

das indlustrias, devido, principalmente, a sua insolubilidade em agua |,
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sua capacidade em corroer metais, além de ser caustico, quando em conta
to com a pele. Os iodoforos sao complexos de iodo com substancias tenso
-ativas, nos quais o iodo, aléem de tornar-se solivel em agua, perde a
sua agressividade, nao apresentando agao corrosiva, nem causando irrita
cao a pele. Como a substancia tenso-ativa do complexo & tambeém um agen-
te umectante, o iodo tera sua penetragao facilitada, bem como melhora -
sua performance germicida. Sao considerados desinfetantes nao seletivos,
bactericidas e nao meramente um bacteriostatico, atuando sobre as bacte
rias, virus, leveduras e fungos.

O0s iodoforos tem-efeito germicida otimo em pH baixo (2,3
a 3,0), caindo marcadamente em meio alcalino. Em meio acido e temperatu
ras baixas, entre 5 e 35°C, os iodoforos nao sao afetados por materia -
organica, sendo adequado e seguro para trabalhar com agua a temperatura
ambiente.

Bartlett e Schmidt (7) mencionam uma comparaggo entre ©
icdo livre em um complexo iodo tenso-ativo com o cloro livre de hipoclo
rito efetuada por Ortenzio (1955) em que ficou comprovado serem aproxi=
madamente iguais as solugoes contendo 25 ppm de iodo livre e 200 ppm de
cloro livre, enquanto que a solugao contendo 12,5 ppm de iodo livre @&
ligeiramente inferior a 100 ppm de cloro e a solugao cuja concentracao
& 6,25 ppm de iodo e ligeiramente inferior a 50 ppm de cloro.

Os autores concluiram que nestes compostos a maior parte
do iodo permanece livre e titulavel, enquanto suas propriedades sao mo-
dificadas pelo agente tenso-ativo que aumenta a estabilidade em suas so
lugoes aquosas diluidas, ocorre eliminaggo de tingimento e redugao da
irritacao da pele e dos olhos, devido a isto tem crescido suas aplica -
¢oes no campo do saneamento.

A combinacao iodo tensc-ativo proporciona uma eficiente
agao antimicrobiana contra uma variedade de organismos testes usualmen-—
te utilizados para a avaliagao de desinfetantes, saneantes e detergen -
tes saneantes.

Segundo Braithwaite (10) os iodoforos sao relativamente

nao toxico, nao corrosivo, inodoro, insipido, bem como estavel em condi
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goes acidas.

Nickerson e Sinskey (47) mencionam que os iodoforos sao
ativos tanto sobre bacterias Gram positivas, quanto Gram negativas, e
tambem frente a fungos e virus. Ainda que muito mais ativo do lado 5Ci 
do do que na neutralidade, estes compostos tem atividade microbicida -
em pH neutro ou alcalino. Ha um pequeno ou ligeiro efeito germicida re
sidual quando estes compostos sao aplicados. O cloro, por sua vez, e
efetivo sobre ambas as bacterias Gram positivas ou .Gram negativas. Se-
gundo os autores, a Administracao de Drogas e Alimentos dos Estados -
Unidos aprovou somente o cloro ou compostos que o liberem e o iodo, -
sob a forma de iodoforos, para saneamento dos equipamentos, devido a
sua superior qualidade, o Ultimo composto esta em primeiro lugar como
agente saneante, enquanto que o cloro esta em segundo.

Para a higienizagao das maos de manipuladores de alimen
tos os iodoforos podem estar em primeiro lugar e o cloro em segundo |,
especialmente devido a formar compostos menos irritantes a pele.

Segundo o Servigo de Salde Piblica dos Estados Unidos ,
sao equivalentes como saneantes, os tratamentos de imersao, durante 1
minuto, de um equipamento em uma solucao contendo 50 ppm de cloro resi
dual, cuja temperatura e de pelo menos 23,9OC e pela imersao do mesmo
equipamento, durante 1 minuto, em uma solugao de iodofor, contendo no
minimo 12,5 ppm de iodo livre, cujo pH seja 5,00 ou mais baixo, e
temperatura nao inferior a 23,9°C.

0 Laboratorio da Faculdade de Medicina Veterinaria e
Zootecnia da USP (63) efetuou uma seérie de ensaios para testar as
propriedades detergentés e desinfetantes do IOSAN, um iodofor fabrica-
do pela Ciba-Geigy Quimica Ltda., quando usado para limpeza de conti -
nentes para leite, pescado, etc. Para esta finalidade, foram realiza -
das dosagens do contetdo microbiano das caixas antes e depois da lava-
gem normalmente efetuada no entreposto de pesca de Santos (S.P.), para
lelamente comparando estes resultados com os obtidos apos a utilizagao,
como desinfetante, de solugao aquosa de IOSAN a 0,5 % (* 85 ppm de io—-

do livre). A media dos resultados das contagens globais, antes do tra-
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tamento, foi de 20,9 x 105 microrganismos/ml da solucao de Ringer, uti-
lizada no enxague das caixas, e apos o tratamento 4,9 x 102 microrganis
mos/ml. Foram, tambem, verificados os teores de coliformes, que de 6 x
105/m1 passou a 1,4 x 102/m1, enterococos que passou de 9,2 x 105/m1 pa
ra 2,3 x 102/m1, e fungos, que variou de 2,8 x 105/m1 para 0,2 x 102 /
ml.,

' A Ciba-Geigy (24), fabricantes do iodofor IOSAN, recomen
da a utilizagao das seguintes concentracgoes:

7,5 = 15 m1/10 1 de agua (12,5 - 25 ppm de iodo ativo) para limpeza e
desinfecagzo de superficies lisas, ligeiramente contaminadas.

15 - 30 m1/10 1 de agua (25 - 50 ppm de iodo ativo) para limpezas em
circulagao, pulverizagao ou lavagem em tanques.

30 - 45 ml1/10 1 de agua (50 — 75 ppm de iodo ativo) para limpezas e de-
>sinfecg50 com margem extra de seguranga. Especialmente recomendado para
uso industrial.

45 - 90 m1/10 1 de agua (70 - 150 ppm de iodo ativo) para tratamento de

superficies porosas ou dificeis de limpar.
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111-MATERIAL E METODOS
1 -~ MATERIAL
A. Matéria-prima

As materias-primas utilizadas foram castanha (Umbrina ca

nosai) e corvina (Micropogon furnieri), coletadas numa das indastrias

de pescado da cidade de Rio Grande (RS), a qual possui frota pesqueira
propria e terminal de descarga junto a planta industrial. O tempo de
captura foi em media 8 a 9 dias, podendo ocasionalmente serem obtidas
amostras com:3 a 4 dias de captura, sendo mantidas, ate o desembarque,
em urnas com regular quantia de gelo em escamas. Esta materia-prima
apos descarregada & submetida a seguinte rotina:

a) Imersao em tanque com agua do mar.

b) Transporte em esteira transportadora ate o interiow
da fabrica.

¢) Lavagem, em lavador cilindrico, rotatorio, com “agua
clorada a 1,1 ppm de cloro residual.

d) Classificacao manual por uma equipe de operarias,que,
apos classificar, colocam os peixes em caixas plasticas, encaminhando-
as para pesagem.

e) Descamagem mecanica, em descamador rotatorio, que age
por abrasao, tendo removagdo constante de agua a 1,1 ppm de cloro resi-
dual. .

f) Filetagem ou evisceragao. Este processo e efetuado em
mesas com tampo de madeira, sobre o qual existe uma torneira de agua
clorada a 1,1 ppm de cloro residual, que @ mantida aberta durante toda
a jornada de trabalho. Estas mesas sao dotadas de esteiras transportado
ras, sobre as quais deslizam as caixas de pescado inteiro, pescado  ja

eviscerado ou seus filés e na parte inferior o sistema de transporte de
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residuos, deixando-os cair em um parafuso sem fim subterraneo.

g) Lavagem dos files e pescados eviscerados com agua clo
rada a 1,1 ppm de cloro residual.

h) Acondicionamento dos filés em tabletes e do eviscera-
do em bandejas, para serem congelados.

i) Congelamento dos files em tabletes, efetuado em conge
lador de placas('Plate Freezer'") a —4500, e dos peixes eviscerados, em
tinel a -45°C. »

j) Embalagem (colocagao em caixas de papelao).

1) Estocagem em camaras frias, a —270C.

As amostras foram coletadas, ao acaso, no barco e nos
pontos "d'", "e'", "£", "g" "h" e "1" da sequencia acima, acondicionadas
em sacos plasticos, os quais foram dispostos em caixas isotérmicas, con
tendo gelo em escamas na proporgao de 1:1 e transportadas ao laborato -
rio dentro de 15 minutos.

As amostras de agua foram coletadas nos dois lavadores -
internos, "c¢" e "g", e nas mesas de filetagem, "f", anteriormente indi-

cadas.
B. Equipamentos de Laboratorio

Estufas bacterioldgicas de 25 e 37°C

Banho de agua, regulado termostaticamente a 44,500
Liquidificador "Waring-Blendor'" Comercial

Contador de colonias

Autoclave

Balanga analitica CHYO, PT 1200D
C. Meios de Cultura e Reagentes
Agar nutriente Difco adicionado de 1,5 7 de NaCl

Caldo lactosado Difco

Caldo lactosado verde brilhante bilis a 2 Z Difco
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Caldo EC Difco

Caldo azida dextrose Difco, modificado pela adigao
0,003 % de azul de bromotimol.

Caldo purpura de bromocresol azida Merck

Solugao de Ringer Difco, diluida a 1:4

Solucao de tiossulfato de sodio a 10 % (p/v)

Solucao de tiossulfato de sodio 0,1 N

Solucao de tiossulfato de sodio 0,01 N

Acido acetico glacial

Todeto de potassio

Solugao indicadora de amido

Solucao de bissulfito de sodio 1 N

Solucao de nitrato de prata 0,1 N

Biocid Pfizer (iodofor)
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2 - METODOS
A. Obtengao das amostras

As amostras de pescado foram coletadas, aleatoriamente
nos locais indicados acima, sendo compostos por seis exemplares de
cada uma das formas (peixe inteiro, descamado, eviscerado e/ou file
congelado) e transportados ao laboratorio.

Os peixes inteiros foram descamados tomando-se o maxi-
mo cuidado em assepsia e coletados pedagos de misculo com pele  para
um copo de liquidificador. Os misculos dos seis exemplares foram homo
geneizados durante 1 minuto, sendo mantidos a 0°C para subsequente a-
nalise. Paralelamente, foram preparadas amostras de pescado, apos
descamado, do qual foi removido a pele, seguindo-se o mesmo processo-
acima descrito. O mesmo foi efetuado com o pescado que sofreu descama
gem mecanica na indlstria. Portanto, foram preparadas duas amostras —
para cada seis exemplares, uma de masculo com pele e outra so de mus-
culo.

As amostras de file e pescado eviscerado, coletadas em
mesas de madeira saneadas de forma tradicional, com imersdo em  agua
contendo 50 ppm de cloro livre, e da maneira aqui sugerida, utilizan-
do um produto quimico a base de iodo, e em mesas com tampo de ago ino
xidavel , lavadas com agua clorada, foram preparadas com e sem pele,
seguindo-se a tecnica mencionada para o pescado inteiro. Quanto as
amostras dos produtos'congelados, procedeu-se o descongelamento, man-—
tendo~as a temperatura ambiente, durante tres horas. Decorrido  este
tempo, foram preparadas amostras com e sem pele.

Das varias amostras preparadas foram retiradas aliquo-
tas de 50 g e homogeneizadas em liquidificador "Yaring-Blendor', du-
rante um minuto, juntamente com 450 ml de soluggo de Ringer, diluida-

a 1:4. A partir desta diluigdo, foram efetuadas as series de dilui-
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goes decimais ate 10~5.

As amostras de agua foram colhidas, nos lavadores, para
frascos estoreis, segundo a técnica indicada pela Associagdo Americana.
de trabalhos em Agua, Associacao Americana de Salde Piblica e Federagao

de Controle de Poluicao da Agua (AWWA/APHA/WPCF) (5).
B. Analises bacteriologicas

As contagens bacteriologicas do pescado foram procedi -
das pelo metodo de contagem total em placas, recomendado por APHA (3)
e (4), usando como meio de cultura agar nutriente Difco (27), adiciona
do de 1,5 % de cloreto de sodio, indicado por Elliott (30), a incuba -
cgao foi efetuada a 250C, durante 48 horas, sendo computadas somente as
placas que continham entre 30 a 300 colonias.

A detecgao e enumeragao de coliformes e de enterococos
foram efetuzdas seguindo a téecnica do numero mais provavel (MNP) da
APHA (3). Para coliformes foram utilizados: no teste presuntivo caldo
lactosado Difco, incubando-se os tubos a 370C, durante 24 - 48 horas ,
e no teste confirmativo caldo verde brilhante bilis a 2 Z Difco, incu-
bagao a 37°% por 24 — 48 horas e para coliformes fecais, caldo EC Dif-
co, incubando em banho de agua, regulado a 44,50C, igualmente durante
24 - 48 horas, conforme indicacao de Raj e Liston (48).

Quanto aos enterococos, foi realizado um teste presunti
vo com caldo azida dextrose Difco, modificado pela adigao de 0,003 Z

de azul de bromotimol,. conforme recomendado por Raj, Wiebe e Liston -

(51), incubando a 370C, por 24 - 48 horas e para o teste confirmativo
caldo purpura de bromocresol azida, incubando a 370C, durante 24 - 48
horas.

A analise microbiologica da agua consistiu de contagem
total de bacterias, detecgao e enumeragao de coliformes, seguindo os
metodos indicados por AWWA/APHA/WPCF (5), eliminando o cloro residual

das amostras, mediante a adigao de solugao de tiossulfato de sodio a -
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10 %, previamente a esterilizagao do frasco de coleta. Como diluente -

foi utilizada solugao de Ringer a 1:4.

C. Analises quimicas

A dosagem do cloro residual nas amostras de agua foi
efetuada pelo método iodometrico, mandado por AWWA/APHA/WPCF (5).

Determinacoes de iodo livre e de iodo total no iodofor
foram realizadas segundo o metodo indicado pelo Laboratorio Central da

Ciba-Geigy (24), cujo procedimento & o seguinte:

Teor de iodo ativo

Pesa-se uma aliquota de 5,0 g da amostra do iodofor, a-
diciona-se 100 ml de agua destilada, e procede-se a homogeneizagao. Ti

tula-se a solugao com Na28203.

VxNx 12,69
C

Calculo: Teor de iodo ativo =

onde: V = volume de Naj$,03 gasto na titulagao
N = normalidade da solugao
C

= massa da amostra em gramas
Teor de iodo total

Pesa-se 5,0 g da amostra de iodofor, adiciona-se 100 ml
de agua destilada e procede-se a homogeneizacao. Adiciona-se, sob agi-
tagao, NaHSO3 1 N, até descoloragao da solugao. Titula-se o iodeto for
mado com AgNO3 0,1 N.

VxN=x12,69
C

Cilculo: Teor de iodo total =

onde: V = volume de Ag NO3 gasto na titulagao
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=
[

normalidade da solugao de AglNO4

massa da amostra em gramas

Para a desinfecgao dos tampos de madeira das mesas de
filetagem e evisceragao do pescado, foi utilizado o método de imersao -
em recipiente de ago inoxidavel, contendo solugoes de hipocloritoc a 50
ppm de cloro livre ou solugao de iodofcr a 46 e 160 ppm de iodo livre ,

durante uma noite.

34



|V-RESULTADOS E DISCUSSAO
A. Contagem total

Os resultados das contagens totais de microrganismos nos
peixes, durante as diferentes fases do processamento estao apresentados
nas tabelas I a VI e nas figuras 1 a 3. Os dados das tabelas I, II, III,
IV e VI mostram que ha uma redugao marcante na contagem microbiana du -
rante a transferencia dos peixes do barco ao classificador.

Apos o descamador houve um aumento na contagem microbia-—
na, que variou, em media, de 1,4 x 104 a 2,6 x 104 bacterias/g, quando
se considerou apenas a contagem no musculo e de 1,6 x 105 a 6,7 x 10S -
bactérias/g, quando se fez a contagem no musculo com pele, conforme se
pode observar nas figuras 1 e 2. Este aumento se deve ao fato de que ao
ser descamado, o peixe e atirado contra as paredes do descamador e com
isto se torna mais suscetivel a penetracao de microrganismos.

Na etapa de filetagem, quando se utilizou o processo de
higienizagao tradicional, ou seja de imergir os tampos de madeira em
solucao de Hipoclorito a 50 ppm de cloro livre, durante o periodo de
uma noite, houve um aumento na carga bacteriana que variou de 2,3 x 10
a 7,4 x 105 bacterias/ g de musculo, enquanto que houve uma péquena re-
ducao de 2,3 x 10° al,8x 10° bacterias/g, quando se considerou as con
tagens no miusculo e pele, o que pode ser observado mas tabelas I e IT e
figura 1. Nesta mesma fase, mas utilizando o tratamento de saneamento -
por nos proposto, usando imersao, durante uma noite, em solugao de Todo
for a 46 ppm de iodo livre, registrou-se um pequeno acrescimo, sendo

4 a 6,4 x 104 microrganismos/g,

que a carga bacteriana variou de 2,3 x 10
para amostras preparadas sem pele, e de 3,3 x 105 a 5,1 x 105 microrga-
nismos/g quando consideramos amostras de musculo com pele.

Para os filés obtidos em mesas tratadas com solugao de

Iodofor contendo 160 ppm de iodo livre, tivemos uma oscilagao bastante
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acentuada para as amostras de file sem pele, conforme se pode verificar
na figura 1. Houve uma variacao de 1,8 x 105 a 6,0 x 106 bacterias/gra-
ma, quando as amostras foram preparadas sem pele, e 2,1 x 106 a 9,6 X
106 bactérias/grama, quando se considerou amostras de misculo com pele.
Supomos que esta alta carga se deve, ao estado inicial da materia prima,
a qual foi obtida de barcos que haviam ficado no mar durante 10 a 14 -
dias, prejudicando a sua qualidade, e confirmando o.que foi observado -
por Hess (37). Além disso, as capturas nao sao seletivas e a mistura de
varias especies em um so lance, bem como a disparidade de tamanho entre
especies e os exemplares de uma mesma, alteram muito as condigoes gerais
da materia prima. Dentro de um mesmo lote se pode encontrar exemplares,
que sensorialmente, sao considerados otimos e outros, regulares ou maus.

Nas tabelas IIT e IV e figura 2 temos dados relativos a
analises de Castanha, quando os files foram obtidos em mesas higieniza-
das com solugao de Hipoclorito a 50 ppm de cloro livre, tendo sido uti-
lizadas mesas com tampos de madeira e de ago inoxidavel. As amostras fo
ram as mesmas ate o descamador, observands-se que nesta etapa o acréesci
mo de carga foi mais sensivel quando se considerou as amostras prepara-
das sem pele. -

Apos a filetagem se verificou que o aumento de carga bac
teriana nos files obtidos em mesas com tampos de madeira foi bastante -
acentuado quando comparado com o incremento sofrido pelos files oriun -
dos de mesas com tampos de ago inoxidavel, tantu para o caso das amos -
tras de misculo sem pele, como para as amostras de misculo com pele. As
cargas finais dos produtos nesta fase oscilam entre 2,1 x 104 e 1,0 X

> a 1,2 x 106 bactérias /

106 microrganismos/grama de musculo e 1,2 x 10
grama, em amostras de files com pele, quando foram processados em mesas
com tampos de madeiran Para os files manufatufados em mesas com tampos
de ago inoxidavel, tivemos 2,4 x 104 al,9 x 105 bacterias/grama de mis
culo e 2,0 x 105 a 4,7 x 105 bacterias/grama de amostras preparadas com
pele. o

A operagao de lavagem final dos filés, em qualquer um

dos casos, metodo de desinfecgao habitual, ou com Iodofor, mesas com
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tampos de madeira ou de ago inoxidavel, provoca uma consideravel redugao
na carga bacteriana dos produtos, quer se considere amostras de misculo
com ou sem pele.

0 congelamento provocou uma redugao do conteldo bacteria-
no dos filés, exceto nas amostras do produto obtido em mesas com tampos
de madeira higienizadas com solugao de Hipoclorito, tanto quando se con-
sidera a contagem no miisculo, como no musculo com a pele. Igual fato - -
ocorreu com as amostras de filés obtidas nas mesas higienizadas com solu
cao de Iodofor a 46 ppm de iodo livre, quando a amostra foi preparada -
sem pele.

Deve ser ressaltado que os filés analisados haviam sido
congelados, em média, ha 10 dias, e a redugao de carga e muito pequena -
nestes primeiros dias. Este decréscimo nao foi verificado nas amostras ,
com e sem pele, de filés congelados, processados em mesas com tampos de
madeira saneadas com solucao de Hipocloritoc a 50 ppm de cloro livre, con
forme se verifica pela figura 1. Isto se deve ao fato de que a amostra -
gem & muito irregular, considerando-se que nao alteramos as condigoes -
normais de processamento industrial.

No que se refere a Corvina, tivemos um acréscimo em suas
cargas bacterianas entre as etapas de descarga do barco e classificacgao
conforme se pode verificar na tabela V e figura 3, o que se deve a pro -
blemas de amostragem, pois em um mesmo barco temos peixes capturados em
diferentes dias, podendo haver ate 10 dias de captura entre peixes de -
uma urna e outra, e nao a ineficiencia dos lavadores existentes entre es
tas duas etapas.

A irregularidade da amostragem fica novamente evidenciada,
quando temos uma sensivel redugao da carga microbiana entre as fases de
classificagao e descamagem, onde tivemos reducoes de 2,8 x 104 para 1,1
X 104 e de 1,7 x 10" para 8,0 x 103 bactérias/grama de misculo e musculo
com pele respectivamente. Igualmente como ocorreu na fase de filetagem
das Castanhas, houve um acentuado acréscimo na carga bacteriana da Corvi

na quando do procedimento de evisceragao, indiferentemente aos processos
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diversos de higienizagao dos tampos de madeira e mesmo da substituigao
dos mesmos por tampos de ago inoxidavel, embora neste ultimo caso o au
mento de carga tenha sido bastante inferior aos registrados nos casos
anteriores.,

As etapas de lavagem final dos peixes eviscerados tam -
bem se mostrou bastante efetiva, reduzindo a contaminacao microbiana -
independente do processo aplicado previamente. O congelamento, da
mesma forma provocou uma reducao, embora mais leve do que a ocorrida -
na fase de lavagem do produto.

Nas figuras 4 e 5 observamos as variagoes de cargas -
ocorridas durante as fases de filetagem ou evisceracao, lavagem final
e apos congelamento para a Castanha e Corvina trabalhadas em mesas com
tampos de madeira submetidas a diferentes processos de saneamento e
também em mesas com tampos de aco inoxidavel. Estes graficos nos possi
bilitam verificar que as operagoes de filetagem e evisceragao sao  as
que contribuem decisivamente para a maior ou menor taxa de contamina -
cao dos produtos finais. Isto era esperado, porquanto se tratam de ope
racoes que envolvem manipulagao internsa do pescado, alem do mesmo so-
frer a contaminacao por bactérias contidas em seu trato intestinal, as
quais podem se difundir através do musculo, bem como tambem pelas bac-
térias que se acumulam e se reproduzem nos tampos de madeira em que o0s
peixes sao manipulados.

O processo de filetagem, quando efetuado em mesas com
tampos de madeira higienizados com solugao de Hipoclorito a 50 ppm de
cloro livre, contribui com um acréscimo da carga bacteriana de aproxi-
madamente 30 vezes em relagao a contagem total do peixe'na fase de des
camagem, quando se considera amostras preparadas sem pele e de 5 vezes
para amostras de musculo e pele. Para as mesmas mesas, porem saneadas
com solugao de Iodofor a 46 ppm de iodo livre, tivemos um acréscimo de
3 vezes no misculo e 1,5 vezes para o musculo com pele. Quando os tam-
pos de madeira sao higienizados com Iodofor a 160 ppm de iodo livre o

acréscimo € de 30 vezes para amostras preparadas sem pele e de 5 vezes
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quando se considera musculo e pele. Este aumento na contagem total dos
filés e bastante reduzido quando se trabalha com mesas com tampos de
agco inoxidavel, pois temos uma taxa de 9 vezes para amostras sem pele e
de 4 vezes para amostras constituidas de mdsculo e pele. ‘

A evisceragao provocou um aumento de carga bacteriana de
15 a 25 vezes para peixes processados de maneira tradicional e de 15
vezes quandé foi substituida a solugao de Hipoclorito por solucao de
Todofor a 46 ppm Iodo livre, e de 8,5 vezes quando os tampos de madeira
foram substituidos por aco inoxidavel, isto para amostras de misculo -

com a respectiva pele.
B. Contagem de Coliformes

Os resultados das contagens de coliformes totais e fe-
cais estao apresentados nas tabelas VII, VIII, IX, X, XI, XII.

Foram efetuados varios ensaios com o pescado inteiro, co
letados no narco, classificador e descamador e foi constatada ausencia
de organismos coliformes. A presenca destas bacterias nos produtos pes—
quelros se origina pela manipulagao e por bacterias que ficam retidas -
nos tampos das mesas, e que sao transmitidas aos produtos quando estes
sao preparados.

A maior incidéncia destes microrganismos ocorre na fase
de filetagem e evisceragao, tendo a lavagem com agua clorada o efeito -
de reduzir parte destes contaminantes. e o processo de congelamento oca
siona uma redugao bastante sensivel, tanto no que se refere a colifor -
mes totais, como fecais, confirmando o que foi verificado por diversos
pesquisadores.

Esta contaminagao foi maior nas mesas com tampos de ma -
deira, ressaltando-se que a qualidade inicial do pescado também influi
na maior ou menor facilidade de contaminacao, pois que os filés obtidos
de mesas que foram higienizadas com solugao de Iodofor, e que iniciaram
a jornada de trabalho com carga bacteriana bastante elevada, apresenta-

ram um maior indice de coliformes totais e fecais. Enquanto que aqueles
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obtidos em mesas, cujos tampos de madeira foram substituidos

por ago inoxidavel apresentaram menor taxa de contaminantes.

C. Contagem de enterococos

Nas tabelas XIII, XIV e XV encontram-se dados rela
tivos a contaminacao, com enterococos dos files da Castanha e
de Corvina eviscerada. Observa-se que a contaminagao por ente
rococos e bem inferior aquela produzida por coliformes; porem
0s mesmos nao sao tao sensiveis ao processo de congelamento -
quanto os coliformes. A redugao media sofrida pelas bacterias
do grupo coliforme foi de 407, enquanto que os enterococos em
alguns casos mantiveram-se constantes e, mesmo quando experi-
mentaram redugao, esta nao superou a 12%. O uso de tampo de
ago inoxidavel reduziu a contagem de enterococos para cerca -

da metade, comparado com o tampo de madeira.

D. Comparagao com Padrao Microbiologico

Varios autores tem sugerido valores para contagem
total de bacterias, objetivando a sua adogao como padrao pa-
ra produtos de origem marinha, mas sao grandes as oscilagoes
entre os mesmos, bem como entre os numeros sugeridos para co
liformes totais e para E.coli, como pode ser observado no

quadro a seguir.
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Contagem maxima Coli totais-coli

Fonte a 35°% fecais

bacterias/grama N.M.P./g musculo

Griffths e Stamby(1934) 1 x 106

Fitzgerald e Conway(1937) 1 x 105

Fitzgerald (1949) 1 x 105

Nickerson et al. (1959) 1 x 10°

Chiodi (1966) 2,5 x 10° 0,02

Neufeld (1969) (25°C-72h) 1 x 10° 2,3

Lane (1970) 2 x 105 360,00 50,0

Shewan(1970)

"Codex Alimentarius" 1 x 105 200,00 100,00

Padroes alemaes- Grau I 2,5 x 105 0,0
Grau II 5 x 105 10,0
Grau III 5 x 106 30,0

Padroes Poloneses 2 x 10° 10,0

Nickerson e Sinskey(1972) 1 x 105

Para peixes nao congelados o "Codex Alimentarius"
sugeriu uma contagem maxima de viaveis, a 35°C, de 2,5 x 105
bacterias por grama de musculo e no maximo 20 E.coli por gra
ma.

Pelos dados apresentados na tabela I, observa-se
que os files de Castanha, trabalhados em mesas de madeira hi
gienizadas com solugao de Hipoclorito, com um teor de 50 ppm
de cloro livre e com solucao de Iodofor a 160 ppm, de iodo -
livre, apresentaram contagens mais elevadas do que os padroes

. ) . - . .~
sugeridos para 35 C, pois que as medias das seis repetigoes-
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a 25°C, foram de 1,3 x 106 e 1,1 x 106 bagtérias/gramas de

musculo, enquanto que os padroes menos rigorosos indicam con
tagens maximas de 1 x 10° bacterias/grama.

Em dez ensaios previos realizados incubando pla -
cas, inoculadas com a mesma amostra, a temperaturas de 37 e
25°C, obtivemos contagens 10 a 15 vezes maiores a 25°¢ do
que a 37°C, o que confirma os dados de Raj e Liston (49) e
Castell (15).

Devido a diferenga de temperaturas de incubagao -
dos files de Castanha e dos padrses sugeridos, exceto por
Neufeld (46), poderemos considerar o produto em analise den-
tro destas normas.

Para o file de Castanha processado em mesas com
tampo de madeira, antes de ser congelado, obtivemos uma con-
tegem media de 2,6 x 106 bacterias/grama, a 25°C, quando o
"Codex Alimentarius" estipulou um maximo de 2,5 x 105 bacte-
rias/grama a 37°%.

Nas tabelas II e IV aparentemente temos resulta -
dos que indicam estar o file de Castanha obtido em mesas de
tampo de madeira, higienizada com solugao de Iodofor a 160
ppm de iodo livre, fora das especificagcoes, quer para o pro-
duto congelado ou nao, e os files nao congelados obtidos em
mesas com tampos de madeira, mas higienizadas com Hipoeclori-
to, todavia esta discrepancia se deve a que, alem das dife -
rengas de temperatura de incubaggo, as amostras foram obti -
das pela homogeneizagao do musculo com a respectiva pele, en
juanto que as sugestoes apresentadas sao para o numero de
bacterias por grama de carne. Como a maior parte da carga
“scteriana do pescado se localiza em sua pele, logico seria
esperar uma contagem mais elevada quando esta fizesse parte

da amostra. Esta amostragem nos permite um dado mais real -~
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das condigoes bacteriologicas do produto, pois os files sao
congelados com pele e normalmente esta nao e removida pelo
consumidor.

Todos os files de Castanha e tambem as Corvinas -
evisceradas, processadas em mesas com tampos de ago inoxida-
vel se enquadram nos padroes sugeridos, exceto o de Chiodi
(23), que pode ser considerado muito baixo para as condicoes
de captura existentes em nosso Pais, pois que tanto a Corvi-
na como a Castanha, nao raras vezes, ao serem desembarcadas-—
ja apresentam uma contagem a 25°C, superior a 2,5 x 104 bac-
terias/grama, no nosso caso estas contagens iniciais variaram
entre 5 x 103 e 4,7 x 106 microrganismos/grama.

Quanto ao aspecto sanitario, se observarmos os va
lores para NMP de coliformes/grama de musculo sugeridos por
Lane (41),e pelo "Codex Alimentarius" os produtos analisados
podem ser considerados como dentro da faixa normal, pois a
maior media que obtivemos foi de 164 coliformes totais/grama
e 18 coliformes fecais/grama, quando as amostras foram prepa

radas com a respectiva pele.

E. Analises de agua -

As analises da agua que entra em contacto direto
com o pescado, ou seja, a dos lavadores e das mesas de file-
tagem e evisceragao, revelaram a presenga de 569 bacterias /
ml e ausencia de coliformes em aliquotas de 1 ml da amostra,

temperatura 20°C, pH 5,8 e cloro residual 1,13ppm.

F. Analise do Iodofor

O teor de iodo total e de iodo ativo no Iodofor =
utilizado na desinfecg¢ao das mesas foi de 2,45 e 1,187, res-

pectivamente.
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TABELA I - Analise bacteriologica do fluxograma de processamento de files de Castanha trabalhados em
. P . 0 .
mesas com tampos de madeira. Contagem total de bacterias incubadas a 25 C, durante 48 h, em logaritmo

do nimero de bactérias por grama de masculo.

MESAS HIGIENTZADASES C O M:
LOCALS DR Solucio de HTPOCLORLTO Solugdo de  TODOFOR Solugac de  IODOFOR
a 50 ppm cloro livre a 46 ppm iodo livre a 160 ppm iodo livre
AMOSTRAGEM
manhi  tarde modia** manha tarde media** manha  tarde mediakk

minima 3,54 3,74 3,54 3,70 3,90 3,70 4,87 5,20 4,87

BARCO media* 4,20 4,70 4,38 4,39 4,53 4,45 6,13 6,48 6,34
maxima 4,44 4,87 4,87 4,76 4,86 4,86 6,62 6,82 6,82

minima 3,06 3,98 3,06 3,95 4,00 3,95 4,58 4,66 4,58

CLASSITICAGAO média* 3,56 4,34 4,18 4,06 4,17 4,11 4,60 4,72 4,64
maxima 4,32 4,81 4,81 4,14 4,28 4,28 5,23 5,39 5,39

minima 3,90 4,12 3,90 3,90 3,98 3,90 4,31 4,43 4,31

DIESCAMADOR media* 4,02 4,47 4,36 4,31 4,44 4,37 5,22 5,27 5,25
maxima 4,62 5,25 5,25 4,63 4,69 4,69 5,71 5,89 5,89

MESAS  DE minima 4,68 5,39 4,68 4,38 4,52 4,38 5,33 5,59 5,33
F11ETAGEM media* 5,65 6,11 5,87 4,50 5,12 4,84 6,59 6,98 6,78
maxima 5,99 6,48 6,48 5,35 5,80 5,80 6,67 6,91 6,91

MESAS DE minima 4,12 4,63 4,12 4,23 4,38 4,23 5,02 5,34 5,02
LAVAGEM media* 5,11 5,45 5,28 4,44 4,67 4,51 6,36 6,48 6,42
maxima 5,56 5,99 5,99 4,74 4,88 4,88 6,45 6,53 6,53

CAMARA  DE minima - | - 4,36 - - 4,18 - - 4,98
CONCFELADOS mediak - ~ 6,11 - - 4,79 - - 6,05
maxima - - 6,15 - - 5,40 - - 6,63

* média de seis amostras.

*% média do dia.
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TABELA IT - Analise bacterioldogica do fluxograma de processamento de files dec Castanha trabalhados cm
. - . . o .
mesas com tampos de madeira., Contagem total de bacterias incubadas a 25 C, duraute 48 h, em logaritmo

do nimero de bactérias por grama de misculo e pele.

MESAS HICIENTZADAS C oM

LOCALS  DE Solugdo de HIPOCLORITO Solugao de  IODOFOR Solugao de  IODOFOR

AMOSTRAGEM a 50 ppm cloro livre a 46 ppm iodo livre a 160 ppm iodo livre
manha tarde média** manha  tarde media** wanhd  tarde médiak*
minima 4,42 4,58 4,42 4,59 4,78 4,59 5,57 5,70 5,57
BARCO media* 5,04 5,43 5,26 4,95 5,17 5,00 6,45 6,79 6,67
wixima 6,03 6,25 6,25 5,81 5,92 5,92 5,87 7,18 7,18
minima 3,50 3,67 3,50 4,18 4,22 4,18 4,93 4,95 4,93
CLASSTFICAGAO media* 5,08 5,29 5,16 4,65 4,79 4,73 6,12 6,24 6,17
maxima 5,80 6,25 6,25 5,59 5,61 5,61 6,93 7,01 7,01
minima 5,23 5,38 5,23 4,35 4,45 4,35 5,02 5,09 5,02
DESCAMADOR média* 6,14 6,43 6,36 5,40 5,68 5,52 6,25 6,44 6,32
mixima 7,17 7,69 7,49 5,82 6,00 6,00 7,13 7,45 7,45
MESAS DE minima 5,75 5,56 5,56 4,63 4,63 4,78 5,03 5,03 5,16
FILETAGEM média* 6,08 6,48 6,26 5,52 5,83  5.70 6,71 7,03 6,98
maxima 6,31 6,59 6,59 6,19 6,38 6,38 7,49 7,62 7,62
MESAS DE minima 5,44 5,53 5,44 4,15 4,29 4,15 4,75 4,84 4,75
LAVAGEM média* 5,72 5,98 5,81 4,91 5,23 5,05 6,49 6,66 6,53
maxima 6,21 6,32 6,32 5,88 5,97 5,97 6,85 6,97 6,97
CAMARA DE minima - - 4,98 - - 4,07 - - 4,33
CONGELADOS media* - - 6,12 - - 4,89 - - 6,43

1
1
1

mixima - 6,50 5,75 - - 6,80

* media de seis amostras,

*% média do dia.
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TABELA LIT ~ AnAlise bacterioldgica do fluxograma de processamento de files de Castanha trabalhados em
mesas higienizadas com solugao de llipoclorito a 50 ppm de cloro livre.
- . o . -
Contagem total de bactérias incubadas a 25°C, durante 48 h, em logaritmo do numero de

pactérias por grama de masculo.

MESAS COM TAMPOS D E:
LOCAIS DE
AMOSTRAGEM MADETRA AGO  INOXIDAVEL
manha tarde mediak® manha tarde med iakk
ninima 3,10 3,19 3,10 3,10 3,19 3,10
BARCO modiak 3,53 3,78 3,69 3,53 3,78 3,69
maxima 4,42 4,58 4,58 4,42 4,58 4,58
ninima 3,03 3,13 3,03 3,03 3,13 3,03
CLASSTEFICAGAO media* 3,60 3,69 3,62 3,60 3,69 3,62
mixima 4,25 4,30 4,30 4,25 4,30 4,30
ninima 3,70 3,84 3,70 3,70 3,84 3,70
DESCAMADOR modia¥ 4,26 4,39 4,32 4,26 4,39 4,32
maxima 4,73 4,88 4,88 4,73 4,88 4,88
MESAS  DE minima 5,54 5,62 5,54 5,16 5,25 5,16
F LLETAGEM media* 5,90 6,09 6,00 5,21 5,34 5,27
maxima 6,33 6,48 6,48 5,74 5,80 5,80
MESAS DE minima 5,21 5,35 5,21 4,64 4,74 4,64
LAVAGEM méd Lak 5,48 5,59 5,50 5,11 5,23 5,16
maxima 5,84 5,99 5,99 5,53 5,67 5,67
CAMARA DE minima - - 4,77 - - 4,70
CONGELADOS media* - - 5,42 - - 5,04
maxima - - 6,31 - - 6,29

* mtdia de seis amostras.

*% media do dia.
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TABELA TV - Analise bacteriologica do fluxograma de processamento de filés de Castanha trabalhados em
mesas higienizadas com solugao de Hipoclorito a 50 ppm de cloro livre,

Contagem total de bacterias incubadas a ZSOC, durante 48 h, em logaritmo do nimero de
bactérias por grama de misculo e pele,

MESAS COM TAMPOS DE
LOCATS DE
AMOSTRAGEM MADEIRA ACO INOXIDAVEL
manha tarde midiakk manha tarde mediak*
minima 4,42 4,48 4,42 4,42 4,48 4,42
BARCO media* 4,97 5,19 5,08 4,97 5,19 5,08
maxima 6,16 6,25 6,25 6,16 6,25 6,25
minima 3,50 3,62 3,50 3,50 3,62 3,50
CLASSTIFICAGAO media* 4,65 4,82 4,76 4,65 4,82 4,76
maxima 6,01 6,15 6,15 6,01 6,15 6,15
minma 3,82 3,97 3,82 3,82 3,97 3,82
DESCAMADOR media* 4,98 5,15 5,08 4,98 5,15 5,08
maxima 5,61 5,70 5,70 5,61 5,70 5,70
MIISAS DR minima 5,56 5,62 5,56 5,29 5,34 5,29
FILETAGEM madia* 6,02 6,12 6,08 5,59 5,75 5,67
maxima 6,31 6,37 6,37 6,17 6,26 6,26
MESAS DE minima 5,44 5,57 5,44 4,94 4,99 4,94
LAVAGEM media* 5,61 5,82 5,73 5,21 5,39 5,33
maxima 6,29 6,32 6,32 5,76 5,87 5,87
CAMARA DE minima - - 5,02 - o= 4,61
CONGELADOS media* - - 5,68 - ~ 5,23
maxima - - 6,45 - - 5,90

* média de seis amostras.

** media do dia.
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TABFIA V - Anilise bacteriologica do fluxograma de processamento de Corvina eviscerada trabalhada
. P . o
em mesas com tampo de madeira. Contagem total de bacterias incubadas a 257°C, durante 48 h, em

logaritmo do nimero de bactérias por grama de musculo e pele.

MESAS HIGCGIENTZADAS COM:
LOCATS DE AMOSTRAGEM Sotucao de¢ HIPOCLORTTO Solugao  de IODOFOR
a 50 ppm cloro livre a 46 ppm lodo livre

minima 3,10 3,24
BARCO media 4,19 3,88

maxima 4,81 4,45

minima 4,18 3,56
CLASSTFICAGRO media 4,44 4,24

maxima 4,81 4,80

minima 3,90 3,48
DESCAMADOR media 4,01 3,90

mixima 4,28 4,25

minima 4,59 4,15
MESAS DE EVISCERAGAO  média 5,38 5,08

maxima 6,39 6,52

ninima 4,09 4,20
MESA DIY TAVAGEM media 4,62 A

maxima 5,23 4,86

minima 4,31 4,11
CAMARA DE CONCELADOS  wmwédia 4,74 4,33

maxima 4,97 4,89

média de seis amostras.
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TABELA VI ~ Anilise bacterioldgica do fluxograma de processamento de Corvina eviscerada trabalhada

em mesas higienizadas com solugao de Hipoclorito a 50 ppm de cloro livre. Contagem total de bacté-

rias incubadas a 25°C, durante 48 h, em logaritmo de nimero de bactérias por grama de misculo e
pele.
MESAS C oM TAMPOS DE
[LOCALS DE AMOSTRAGEM
MADELRA AGO TNOXI DAVET,
minima 4,45 4,45
BARCO media 4,65 4,65
max ima 4,81 4,81
minima 4,18 4,18
CLASSIFICAGAO media 4,43 4,43
maxima 4,92 4,92
minima 4,04 4,04
DESCAMADOR media 4,53 4,53
maxima 5,01 5,01
minima 5,04 4,88
MESAS DE EVISCERAGAO media 5,68 5,46
mixima 6,82 6,57
minima 4,75 4,49
MESAS DE LAVAGEM media 5,21 5,03
maxima 6,76 6,23
minima 4,59 4,03
CAMARA DE CONCELADOS media 5,07 4,69
maxima 6,63 6,20

media de scis amostras.
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TABELA VII - Contagem de coliformes totais em filés de Castanha, processados em mesas com

tampos de madeira.,

Nimcro mais provavel por grama de musculo ¢ pele.

LOCATIS D E AMOSTRAGEM
org TN - —
MESAS HIGIENTZADAS Mesa Tiletagem Mesa Lavagem Camara de Congelados

COM: v . - - . . . - . - . . P - .
minimo medio maximo minimo medio maximo minimo medio maximo

H1IPOCLORLITO

(50 ppm Cl1 livre) 22 175 348 22 136 348 7 36 94
TODOFOR

(46 ppm Tivre) 1 8 140 278 9 87 141 6 43 109
(160 ppm livre) I 14 172 348 11 180 348 15 164 240

TABELA VITL - Contagem de coliformes fecais em filés de Castanha, processados cm mesas -

com tampos de madeira.

Nimero mais provavel por grama de musculo e pele.

MESAS HIGIENIZADAS LocaALSs b E AMOSTRAGEH

COM: Mesa Filetagem Mesa Lavagem Camara de Congelados
minimo medio maximo minimo médio maximo minimo médio maximo

HIPOCLORITO

(50 ppm C1

livre) 4 15 31 4 10 21 0 4 12

TODOTFOR

(46 ppm I

(livre) 0 18 49 0 8 34 0 4 17

(160 ppm I .

Livre) 0 13 27 4 8 14 4 18 21
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TABELA IX - Contagem de coliformes totais em fil@s de Castanha, pfocessados em mesas
higienizadas.com Hipoclorito (50 ppm de Cloro livre).

Nimero mais provavel por grama de misculo e pele.

LOCATS DE AMOSTRAGEM
MESAS COM TAMPO "
Mesa TFiletagem Mesa Lavagem Camara de Congelados

DE:

v . - - . . - - - . .. - .
minimo medio maximo ml'nlmo medio maximo minimo medio maximo

MADETIRA 28 67 94 7 16 21 4 11,5 17

AGO INOXTDAVEL 22 46 94 0 36 17 0 20 49

TABELA X - Contagem de coliformes fecais em fil@s de Castanha, processados em mesas
higicnizadas com Hipoclorito (50 ppm de Cloro livre).

Nimero mais provavel por grama de misculo e pele.

LOCATIS D E AMOSTRAGEM
MESAS COM TAMPO
DE 3 ) Mesa Filetagem Mesa Lavagem Camara de Congelados -

minimo médio maximo  minimo médio maximo minimo médio maximo

MADETIRA 0 11 21 0 3 4 0 1,5 4

AGO INOXIDAVEL 0 5 14 0 1,5 4 0 1,5 2




TABELA XI - Contagem de coliformes totais em Corvina eviscerada, processada em mesas
higienizadas com Hipoclorito (50 ppm de Cloro livre).

Nimero mais provavel por grama de misculo e pele,

MESAS COM TAMPO LOCATS DR AMOSTRAGENM

DE: Mesa Evisceragao Mesa Lavagem Camara de Congelados
minimo midio maximo minimo médio maximo mIinimo midio miximo

MADETRA 12 43 79 9 13 34 0 11 31

AGO INOXIDAVEL 8 34 94 2 11 43 0 7 22

TABETLA XIT - Contagem de coliformes fecais em Corvina eviscerada, processada em mesas
higienizadas com Hipoclorito (50 ppm de Cloro livre).

Nimero mais provavel por grama de misculo e pele.

MESAS COM TAMPO LOCATS DE AMOSTRAGEM

DE Mesa Evisceracao Mesa Lavagem Cdmara de Congelados
minimo midio maximo minimo médio maximo minimo médio maximo

MADETRA 2 12 23 0 4 12 0 3 21

AGO INOXIDAYFL 0 8 17 0 3 9 0 2 11
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TABELA XITT - Controle de enterococcus em filés de Castanha processados em mesas
higienizadas com Hipoclorito (50 ppm de Cloro livre).

Nimero mais provavel por grama de musculo e pele.

LOCATLIS DE AMOSTRAGEM
MESAS COM
TAMPO DI : Mesa Filetagem Mesa Lavagem, Canara de Congelados
mininmo médio maximo minimo madio miximo minimo mddio maximo
MADETRA 7 20 43 0 7,5 22 0 9 21
ACO TNOXIDAVEL 4 10 22 .0 1,5 4 0 2 6

TABELA XIV - Controle de enterococcus cm filés de Castanha processados cm mesas
com tampos de madeira.

Nimero mais provavel por grama de misculo e pele.

MESAS 1ITCTENI= LOCATLS DE AMOSTRAGEM

ZADAS COM: Mesa Filctagem Mesa Lavagem Camara de Congelados

. - - -, . o - . v . -y - e
m{nlmo medio maximo minimo medio maximo minimo med 10 maximo

HIPOCLORITO

(50 ppm Cl 7 49 109 i 38 94 22 34 43
1ivre)

TODOFOR

(46 ppm 1 0 35 94 0 26 70 0 23 79
livre)

(160 ppm I 2 77 141 9 61 141 17 59 130

livre)

TABELA XV — Controle de enterococcus em Corvina cviscerada, processada em mesas
higienizadas com Hipoclorito (50 ppm de Cloro livre). V

Nimero mais provavel por grama de misculo e pele.

MESAS COM LOCATIS DE AMOSTRAGEM
TAMPO DE:

Mesa Evisceragao Mesa Lavagem Camara de Congelados

. -y - . - - - . -y - .
mIm.mo medio maximo mfano medio maxilmo minimo medio waximo

MADEIRA 9 15 26 2 6 17 0 7 21

ACO INOXIDAVEL 6 13 21 2 4,5 11 0 4 13
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LOG NO DE BACTERIAS / GRAMA DE M{SCULO

Locais de amostragem
"o - barco

d - classificador

4] e - descamador

f - mesa de filetagem
g — mesa de lavagem s
1 - camara de congelados

T

d 2 f g i

(o] ‘ /
G

Locais de amostragem

FIG. 1 — Contagem bacteriana das diversas etapas que envolvem o proces—
samento de filés de castanha congelados, quando sao utilizadas
mesas com tampos de madeira com diferentes processos saneantes.

o = Amostras sem pele, higienizagao com solugao de Hipoclorito a
50 ppm de Cloro livre.

0 = Amostras com pele, higienizagao com solugao de Hipoclorito a
50 ppm de cloro livre.

b = Amostras sem pele, higienizagao com solucao de Iodofor a 46
ppm de iodo livre.

& = Amostras com pele, higienizagao com solugao de Iodofor a 46
ppm de iodo livre.

0= Amostras sem pele, higienizagao com solucao de Iodofor a 160
ppm de iodo livre.

B = Amostras com pele, higienizagao com solugao de Iodofor a 160
ppm de iodo livre.
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/ GRAMA DE MUSCULO + PELE

LOG NQ BACTERIAS

o
d

=G F o

l.ocais de amostragem -

- barco

classificador
descamador )

- mesa de evisceragao
mesa de lavagem
camara de congelados

i

!

i

o

1

g l
Locais de amostragem

-, 4

d e

FIG. 3 - Contagem bacteriana das diversas etapas que envolvem o proces—

samento de Corvina eviscerada,

0 = amostras com'pele, mesas com tampos de madeira, higienizadas
com solugao de Hipoclorito a 50 ppm de Cloro livre.

®© = amostras com- pele, mesas com tampos de madeira, higienizadas
com solugao de Iodofor a 46 ppm de TIodo livre.

O = amostras com pele, mesas com tampos de madeira higienizadas
com solugao de Hipoclorito a 50 ppm Cloro livre. ’

& = amostras com pele, mesas com tampos de ago inoxidavel, higie
nizadas com solugao de Hipoclorito a 50 ppm de Cloro livre.
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fad

CARGA BACT
CARGA BACTERIANA NO DESCAMADOR

LOG

Locais de amostragem -

e - descamador

f ~ mesa de filetagem

g — mesa de lavagem

1 - camara de congelados .

Locais

de amostragem

FIG. 4 - Variagao de carga bacteriana durante o processamento de files
de Castanha, relacionada a carga bacteriana no descamador,
quando sao utilizadas mesas com tampos de madeira, submetidas
a diferentes processos de higienizacao.

o - amostras sem pele, higienizagao com solugao

50 ppm de Cloro livre.
& - amostras sem pele, higienizagao
ppm de Iodo livre.
O - amostras sem pele, higienizagao
ppm de Iodo livre.
® —amostras com pele, higienizagao
50 ppm de Cloro livre.
A — amostras com pele, higienizagao
ppm de Iodo livre.
B - amostras com pele, higienizagao
ppm de Iodo livre.
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BACTERIANA DA ETAPA
CARGA BACTERIANA NO DESCAMADOR

CARGA

LOG

Locals de amostragem -
e - descamador

f - mesa de filetagem
g ~ mesa de lavagem
1 camara de congelados

Locais de amostragem

FIG. 5 - Variacao de carga bacteriana durante o procecssamento de files

de Castanha, relacionada a carga bacteriana no descamador

b

quando sao utilizadas mesas higienizadas com solugao de Hipo-
clorito a 50 ppm de cloro livre.

= amostras sem pele,
= amostras com pele,
= amostras sem pele,
= amostras com pele,

> Deo0

mesas
mesas
nesas
mesas
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ERIANA DE ETAPA

RIANA XO D

o

CARGA BAC
CARGA BACT:E

-~
N

SCAMADO

=
L

-
9
o

Locais de amostragem -

11 e - descamador
f - mesa de evisceragao
g — mesa de lavagem
1 - camara de congelados
_24
Locais de amostragem
FIG. 6 - Variagao de carga bacteriana durante o processamento de Corvina
eviscerada, relacionada a carga bacteriana no descamador, quan-
do sao utilizadas mesas higienizadas com solugao de Hipoclorito
a 50 ppm de cloro livre.
o = amostras sem pele, mesas com tampos de madeira.
& = gmostras com pele, mesas com tampos de madeira.
A = amostras sem pele, mesas com tampos de ago inoxidavel.
A

amostras com pele, mesas com tampos de ago inoxidavel.
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V-CONCLUSOES

1. A higienizagao dos tampos das mesas de processa
mento de pescado com solucao de iodofor, a 46 ppm de iodo 1li-
vre, se mostrou mais eficiente do que a efetuada com solugao
de hipoclorito a 50 ppm de cloro livre, na redugao da carga

bacteriana do produto final.

2. A contaminagao microbiana dos files de Castanha

(Umbrina canosai) e Corvina (Micropogon furnieri)eviscerada ,

e menor quando manipuladas em mesas, cujos tampos de madeira
sao substituidos por ago inoxidavel. O efeito desta troca e
equivalente ao da substituicao do hipoclorito por solugcao de

iodofor a 46 ppm de iodo livre.

3. Sob o aspecto de saude publica, nao ha vantagens
em substituir o processo de higienizagao tradicional por solu
cao de iodofor, pois diferengas nas contagens de cotiformes ,

. . . -« .
coliformes fecals e enterococos foram minimas.

4. A troca dos tampos de madeira por ago inoxida -
vel ocasiona leve redugao nas contagens de coliformes e ente-
rococos e consideravel redugao na contagem total.Apesar das
vantagens do uso das chapas de ago inoxidavel, os problemas -
tecnicos e economicos nao as tornam recomendaveis. Comopontos
negativos temos o alto custo de implantagao e manutengao, pou
ca resistencia das facas e cutelos que ficam rebarbados apos

poucas operagoes, ao mesmo tempo em que cortam a chapa.

5. A qualidade microbioldgica da materia prima e -
mais importante para se obter um bom produto final do que as

alteracoes que Nos pPropuzemos experimentar.

60



VI- SUGESTOES

1. A instituicao de normas e padroes que regulem
a qualidade dos produtos da pesca, a fim de que possa ser

exercida uma efetiva fiscalizagao a bordo.

2. Que sejam aplicadas tecnicas adequadas, nao so

na captura, mas na manipulagao, estocagem e resfriamento a

bordo.

3. No que se refere a manipulagao industrial de--
ve ser implantado um sistema de controle de rotina, que per
mita manter o produto final sempre dentro dos padroes inter
nacionais vigentes. Tambem seria interessante a realizagao-
de campanha de esclarecimento do pessoal, que manipula o
pescado, alertando-o sobre a facilidade de contaminagao des
te produto e como evitar que isto ocorra, mediante o empre-

go de praticas sanitarias corretas.
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