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O pargo, Lutjanus purpureus Poey,
continua sendo um cdos principais recur-
sos pesqueiros do Norte e Nordeste do
Brasil e, em termos financeiros, o tercei-
ro maior produto pesqueiro gerador de
divisas para o Brasil, perdendo somente
neste aspecto para a lagosta e 0 camardo.

A exploracdo industrial do pargo per-
mitiu a diversificacdo das atividades de
empresas lagosteiras, podendo-se dizer
que no bindmio pargo-lagosta baseia-se
praticamente toda estrutura industrial da
pesca.

Esta producio é quase que totalmen-
te exportada para os Estados Unidos da
América, pais em que as regras de con-
trole de qualidade de produtos alimen-
ticios 530 muito rigidas.

Como o pescado é muito perecivel e
susceptivel a contaminacdo bacteriana,
faz-se mister uma selecdo mais cuidadosa
da matéria-prima e uma verificacdo do
produto final sob o ponto de vista bacte-
riologico. Essa precaucdo visaria a prote-
ger os produtos brasileiros para expor-
tacdo.

Este trabalho objetiva avaliar a con-
taminacado bacteriolégica do pargo desti-
nado a exportacdo, durante as diversas
fases de seu processamento industrial.
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mento Cientifico e Tecnolégico (CNPqg).

{2} Engenheira de Pesca, graduada pela Universidade
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MATERIAL E METODO

O material utilizado no presente tra-
balho constou de amostras de pargo cole-
tadas em uma industria de pesca de For-
taleza {Ceara — Brasil).

Os peixes foram capturados com
{inha pargueira, sendo que, ap0Os a captu-
ra, o produto foi acondicionado em
camara frigorifica juntamente com gelo,
em camadas alternadas de peixe e gelo.

O transporte das amostras até o labo-
ratorio foi feito em recipiente isotérmico
esterilizado com formol a 10%, tendo-se
o cuidado de isolar as amostras por meio
de sacos plasticos, com a finalidade de
se evitar contagio entre as mesmas.

A sistematica de amostragem foi divi-
dida em duas etapas: a primeira constou
de 20 amostras, 10 das quais correspon-
diam a individuos inteiros, analisados
logo apds o desembargue na indistria, e
as 10 outras, constituidas de filés, cole-
tadas imediatamente antes do congela-
mento; a segunda etapa constou de 25
amostras analisadas nas diferentes fases
do processamento: recepcdo, escamagem,
filetagem, toalete, congelamento, corres-
pondendo a b amostras para cada fase. A
partir da filetagem a amostra deixou de
ser um individuo, passando a ser filé.

Para as determinacdes bacteriologicas
foram retiradas 10 g de misculo e homo-
geneizadas em solucdo tamponada de
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fosfato estéril
2 minutos.

Na contagem total de bactérias
foram utilizadas as diluigGes de 1:100,
1:1.000 e 1:10.000, constando da semea-
dura de 1 m! de cada diluicdo em Extra-
to de Triptona Glicose-Agar-Merck. As

por agitagdo, durante
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placas eram entdo incubadas a tempe-
ratura de 36 * 1°C, sendo 48 horas
mais tarde contadas em contador de
coldnias tipo “'Quebec Colony Counter”,

A presenca de coliformes foi pesqui-
sada segundo a técnica dos tubos multi-
plos, e a contagem através da tabela do

TABELA |

Contagem totat de bactérias (n.© de individuos por grama)} e NMP {n.© mais provave!) de coliformes { x 102) por
grama, em pargo, Lutjanus purpureus Poey, antes e depois do processamento.

Antes do processamento Depois do processamento
Amostra n.0 de individuos NMP de coliformes n.© de individuos NMP de coliformes
(x10%}/g (x102)/g x102) /g (x10%)/g
1 1.618,7 0,014 208,0 0,023
2 104,0 0,023 54,0 0,023
3 526,0 1,100 98,0 0,029
4 642,7 0,075 28,0 0,081
5 100,0 1,100 76,0 1,100
6 90,0 1,100 71,0 1,100
7 174,0 0,075 240 0,015
8 330,7 0,093 110,0 0,015
9 3454 0,290 44,0 0,028
10 1840 0,460 186,0 0,015
Média 401,55 0,433 89,9 0,2439
TABELA |l

Contagem totat de bactérias meséfilas/g encontradas nas diversas fases do processamento de pargo, Lutjanus
purpureus Poey,

Namero total de bactérias { x 102 Vg
Amostra
recepcao escamagem filetagem toalete congelamento
A -1 1.440,0 360,0 32,0 760,0 68,0
A -2 312,0 80,0 160,0 120,0 80,0
A—-3 440,0 300,0 230,0 82,0 68,0
A~ 4 120,0 80,0 120,0 23,0 18,0
A—§ 88,0 78,0 70,0 58,0 52,0
Média 480,0 179,5 1224 2086 57,2
TABELA {H

Némero mais provavel (NMP) de bactérias coliformes/g nas diversas fases do processamento de pargo, Lutjanus
purpureus Poey.

Amostra
Fase do A.| A2 A3 - A4 A5 Média
processamento )
Recepcdo 7,5 12,0 9,5 - 4,2 15,0 9,64
Escamagem 3,5 75 4,2 44 53 4,58
Filetagem 3,3 34 3,5 4,2 2,7 3,42
Toalete 34 2,9 2,7 3.5 2,6 3,02
Congelamento 2,8 21 2.0 2,7 14 2,20
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NMP (nGmero mais provavel) — Sharf
(1972).

Para o estudo de enterococos foi
semeada uma aliguota de cada diluigdo,
referente a todas as amostras, em caldo
CAG (caldo azida — glicose} — Merck
como teste presuntivo. A prova confir-
matobria consistiu da inoculacdo no caldo
CPBC (caldo parpura de bromocresol —
azida}) com alca de platina, a partir do
tubo positivo do teste anterior.

Para o estudo de estafilococos, foi
semeado em caldo nutritiva — Merck,
1 ml do homogenato da diluicdo de
1: 10. Apods 24 horas de incubacdo a
36 + 1°C, uma aliquota foi transferida
para placas com Agar Chapman — Merck.
Apo6s 48 horas de incubacdo, foram iso-
ladas coldnias e coradas pelo método de
Gram. .

A partir do teste de NMP, foram
transferidas aliquotas do meio de cultura
caldo bile — verde — brilhante — Merck
para o meio de cultura EMB — agar
(Eosina — azul de metileno segundo
Levine — Merck), para diferenciagao de
coliformes fecais e ndo fecais. As colo-
nias crescidas foram transferidas para o
caldo nutriente CASOY (caldo de soja —
peptona e caseina) — Merck, incubadas a
36 = 1°C /48 horas. Em seguida, foram
identificadas através de testes bioqui-
micos, utilizando-se os seguintes meios
de cultura: TS| (agar — ferro — trés acu-
cares); SIM; Caldo MR — VP; e agar
citrato — segundo Simmons, todos de
marca Merck.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela | apresenta resultados do
teste do numero total de bactérias do
pargo nas etapas iniciais (recepcdo) e no
final do processamento antes do filé
entrar para o congelamento. Observa-se,
como era de se esperar, ap0s O processo,
uma diminuicdo no namero total de bac-
térias. Este oscilou, em termos porcen-
tuais, de 21,1% a 95,7%.

Todas as amostras, exceto a décima
(tabela 1), apresentaram uma contagem
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bacteriana mais baixa apds o processa-
mento, durante o qual o pescado sofre
sucessivas lavagens com dagua clorada a
5 ppm. Isto demonstra que o processa-
mento esta sendo realizado com eficién-
cia e que o pescado sai da indastria com
um nUmero de bactérias dentro do per-
mitido pela Comissdo Nacional de
Normas e Padrdes para Alimentos, que
fixa em 10° o ndmero de bactérias/g
permitido para pescado congelado,

Observando-se a tabela II, onde
foram analisados os filés em todas as
etapas do processamento, verificou-se
que na 4.8 fase (toalete) houve um
aumento no namerc de bactérias. Este
fato torna-se mais evidente quando se
representa graficamente a média dos
resultados de cada etapa (figura 1) para o
teste de contagem total de bactérias. A
explicacdo mais vidvel seria a de uma
recontaminacdo do pescado através do
instrumental utilizado nesta fase, tal
como facas e o préprio manuseio do pro-
duto.

O baixo indice de coliformes presen-
tes nas amostras antes e depois do pro-
cessamento, bem como nas diversas fases
do processamento (tabelas | e [ll),
demonstra que o produto esta em condi-
¢Oes sanitdrias adequadas para o con-
sSumo.

Verificou-se que, quando represen-
tada em grafico a média dos resultados
do NMP de coliformes nas diversas fases
do processamento, houve um decréscimo
analogo ao acontecido para o teste de
contagem total (figura 2).

Na 2.2 etapa do trabatho, foi consta-
tada a presenca de Escherichia coli numa
amostra nas fases de recepcdo, toalete e
congelamento, e em quatro amostras na
fase de escamacio (tabela IV).

Segundo Frazier {1972), as bactérias
coliformes sdo prejudiciais aos alimentos
porque sua presenca é considerada como
sinal de contaminacdo por degetos orga-
nicos e, portanto, possivelmente por
bactérias patogénicas. O fato de, na fase
de congelamento, ter aparecido uma
amostra contendo Escherichia coli ndo
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Figura 1 — Meédia da contagem total de bactérias em pargo, L utjanus purpureus Poey, nas diversas fases do pro-
cessamento industrial.

TABELA vV

Bactérias coliformes identificadas nas diversas fases do processamento de pargo, Lutjanus purpureus Poey,

Fase do
\)rocessamento Recep¢do Escamagem Filetagem Toalete Congelamento

Amostra
A -1 E. aerogenes E. coli E. serogenes E. coli E. coli
A — 2 * E. coli E. aerogenes E. aerogenes| E. aerogenes
A -3 * E. coli E. aerogenes E. aerogenes *
A— 4 * E. aerogenes | E. aerogenes E. aerogenes, E. aercgenes
A -5 E. coli * E. aerogenes * E. aerogenes

ObservagGes: as amostras foram analisadas aleatoriamente, retiradas das diversas fases: [ *) bactérias ndo identi-
ficadas.
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FASES DO PROCESSAMENTO

Figura 2 — Média do namero mais provével (NMP) de coliformes em pargo, Lutianus purpureus Poey, nas
diversas fases do processamento industrial.

TABELA V

Pesquisa de Streptococcus faecalis nas diversas fases do processamento de pargo, Lutjanus purpureus Poey.

Amaostra

Fase do
processamento

Recepgio
Escamagem
Filetagem
Toalete
Congelamento - — — — -

+ o+ o+
+ + +
t
!

+ + 4+

Convencda: + = presenga; — = auséncia.
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condena o produto, uma vez que Jay
(1972} cita que a pesquisa de entero-
cocos em alimentos congelados é mais
representativa como indice sanitario do
que a dos coliformes.

Ndo foi constatada a presenca de
Staphylococcus em nenhuma amostra
antes e/ou depois do processamento.

Foi pesquisado Streptococcus faeca-
/is nas diversas fases do processamento
do pargo e foi encontrado nas quatro pri-
meiras fases {recepcdo, escamagem, file-
tagem e toalete). A reducgdo na quanti-
dade de enterococos nas amostras
(tabela V) denota que as lavagens suces-
sivas do pescado com solucdes cloradas,
ao longo do processamento, proporciona
um produto final apto a ser consumido.

Nao foram identificadas em nenhu-
ma amostra estudada as bactérias
Salmonella e Shiguella.

CONCLUSOES

1 — Em nenhuma amostra estudada,
o numero de bactérias meséfilas/g ultra-
passou 0s valores maximos determinados
pela Comissdo Nacional de Normas e
Padrdes para Alimentos.

2 — O NMP de coliformes apresen-
tou valores baixos em todas as amostras
analisadas, desde a recepcdo a fase final
de congetamento.

3 — Os indices bacteriologicos, con-
siderados baixos, indicam que os trata-
mentos efetuados na indlstria sdo efi-
cientes.

4 — Em apenas uma amostra da 5.2
fase (congelamento} foi encontrada E.
coli.

5 — Ndo foi detectada a presenca de
enterococos em nenhuma amostra da
fase de congelamento, concluindo-se que
0 pescado estd em boas condicdes sanita-
rias,

6 — Nenhuma bactéria dos géneros
Salmonella, Shiguella e Staphylococcus
foi encontrada em todo o processamento
industrial,

7 — Pelos resultados expostos ante-
riormente, conclui-se gue o produto é
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comercializade em boas condicbes sani-
térias, ndo constituindo perigo para a
satde do consumidor.

SUMMARY

English title: Bacteriological study of
the Caribbean red snapper, Lutjanus
purpureus Poey, exported by the fishing
industry of Ceara State, Brazil.

Sampies of the Caribbean red
snapper have been analysed from the
bacteriological point of view, concerning
the various processing stages in the
industry. In the first phase, 20 samples
were analysed, 10 of them comprised of
newly-arrived individuals and the other
10 stood for fillets of fish after freezing.
In the second phase 5 samples were
taken and analysed for each processing

stage: reception, scaling, filleting,
trimming and freezing.
Bacteria of genera Salmonelia,

Shiguella, Staphylococcus and species
Streptococcus faecalis have not been
detected in anyone sample. The number
of coliform bacteria was relatively low
and in only one sample of the fifth
stage (freezing) £. col/i was found. The
total number of mesophyll bacteria per
gram did not exceed, in anyone sampie,
the uppermost values established by the
National Commission of Rules and
Standards for Food,
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