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INTRODUCTION aprov.eitament.o dos residuos soélidos e eﬂl.lente.s gerados, de
maneira a evitar que problemas ambientais sejam causados
(Borghesi et al.,, 2017). O fato é que com o aumento da
produgdo de peixe também ha o aumento da quantidade de
residuos comestiveis gerados durante o processamento que
podem ser reaproveitados na elaboragdo de novos produtos
com caracteristicas nutricionais semelhantes. Os residuos que
incluem materiais comestiveis (visceras, escamas, pele e
esqueleto e cabega), podem ser submetidos a processos para a
obtengdo de matéria-prima destinada a elaborag@o de produtos
de wvalor agregado (empanados, formatados, embutidos,
nuggets, fishburguer, entre outros) para uso na alimentagdo
humana, sendo a carcaga com carne aderida apds a retirada do
filé para obtencdo de carne mecanicamente separada (CMS)
(Vidotti, 2011). Apesar da elevada importancia nutricional, o
pescado possui uma alta perecibilidade devido a elevada
atividade de agua e alto teor de nutrientes (Gongalves, 2011), a

O pescado ¢ um alimento de alta qualidade nutricional, rico em
proteina, fontes de minerais, vitaminas, acido graxos poli-
insaturados e com baixo teor de gordura, por isso vem sendo
cada vez mais introduzido na mesa do consumidor. Segundo a
FAO (2018), a América Latina tem menor consumo per capita
em todo o mundo, sendo apenas 9,8 quilos por ano, entretanto
¢ projetado um forte crescimento de consumo de pescado de
33% até 2030 nesta regido. Apesar de estar abaixo do minimo
de 12 kg/hab/ano recomendado pela FAO. O aumento do
nimero ¢ do tamanho dos empreendimentos destinados ao
beneficiamento do pescado, motivado, principalmente, pela
expansdo da produgdo aquicola e crescente demanda por
produtos de qualidade e conveniéncia, trouxe também a
necessidade de novas alternativas para que haja melhor
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sua musculatura em geral € mais sensivel a deterioragdo do que
a carne dos mamiferos, tendo em vista que o processo
autolitico é mais rapido devido a composicdo quimica, teor de
gorduras insaturadas facilmente oxidaveis e ao pH proximo da
neutralidade que facilitam a proliferagdo microbiana (Lobo,
2009), além disso, a manipulagdo e processamentos para
despolpar a carne da carcaga devem ser realizados sempre com
a utilizagdo de boas praticas para reduzir chance de
contaminago e deterioracdo. Existem varias etapas durante a
producdo de alimentos processados, onde sdo expostos a
contaminagdo por diferentes micro-organismos, provenientes
da manipulacdo, contato com equipamentos e utensilios sem
higienizacdo adequada (Sales et al., 2015). Cada um dos
processos acarreta um perigo que pode permitir a
sobrevivéncia e crescimento de bactérias podendo levar a
infegdes ou  intoxicagdes  (Framegas, 2012). Os
microrganismos contaminantes podem indicar mas condi¢des
de higiene durante o processamento, onde, segundo Franco
(2014), ¢ imprescindivel que haja controle microbioldgico e de
matérias estranhas para a obtengdo de informagdes sobre as
condigdes de higiene durante sua produgdo, processamento,
armazenamento e distribui¢do para o consumo, bem como o
risco que representa & saude. Diante disto, este trabalho tem
como objetivo avaliar a presenga de coliformes
termotolerantes, contagem de unidades formadoras de coldnias
(UFCl/g) de Staphylococcus coagulase positiva, presenca de
Salmonella spp. e sujidades leves presentes em Carne
Mecanicamente Separada produzida com tilapia (Oreochromis
niloticus).

MATERIAIS E METODOS

Aquisicdo das amostras: No Mercado do Peixe do Teresina,
Piaui, Brasil, foram adquiridas carcagas de tilapia
(Oreochromis niloticus) resultantes do processo de filetagem,
sendo armazenadas em caixa isotérmica com gelo reciclavel
para transporte até o Laboratorio de Pescado da Nucleo de
Estudos e Pesquisas e Processamento em Alimentos
(NUEPPA), da Universidade Federal do Piaui (UFPI) para a
producdo da Carne Mecanicamente Separada (CMS) de tilapia,
com processamento em uma despolpadeira de peixe. Ao todo
foram realizados cinco processamentos e trés coletas. A CMS
produzida foi conduzida aos Laboratérios de Controle
Microbioldgico e de Controle Fisico-Quimico Alimentos para
realizacdo das analises.

Preparo das amostras: No Laboratorio de Controle
Microbioldgico foi transferida uma porgdo de 25g da amostra
para um frasco com 225 mL de agua peptonada a 0,1%,
formando dilui¢io inicial (10™"), em seguida preparadas
diluicdes decimais seriadas até 10™.

Enumeracio de coliformes termotolerantes: Foi utilizada a
técnica do numero mais provavel (NMP), realizando a
transferéncia de aliquotas de 1,0 mL das diluigdes previamente
preparadas para tubos contendo caldo lauriltriptose, incubados
em estufa a 37°C por 48 horas. O crescimento e produgdo de
gas nos tubos que indicaram resultado sugestivo positivo para
coliformes, foram transferidas aliquotas com alga de platina
para tubos com caldo EC, sendo incubados em banho-maria a
45,5°C por 24 horas (APHA, 2015).

Contagem de Staphylococcus coagulase positive: Foram
semeadas 0,1 mL na superficie de placas de Petri com agar
Baird Parker (BP). As places foram incubadas em estufa

bacteriologica a 35°C por 24 a 48 horas. foram consideradas as
coldnias tipicasde Staphylococcus aureus que possuiam formas
circulares, pretas ou cinzas escuras, com 2,0 a 3,0 mm de
diametro, lisas, convexas com bordas perfeitas, massa de
células esbranquicadas nas bordas, rodeadas por uma zona
opaca e/ou halo transparente se estendendo para além da zona
opaca. Os resultados foram expressos em unidade formadora
de coldnia por grama(UFC/g) (APHA, 2015).

Pesquisa de Salmonella spp: Para essa andlise foram
utilizados os frascos contendo a diluicio 10-' com 4gua
peptonada a 0,1%, incubados a 37°C por 24 horas. Logo em
seguida, transferiu-se aliquotas de 0,1 mL para o caldo
Rappaport-Vassiliadis el,0mLpara o caldo selenito-cictina,
incubados a 37°C por 24 horas. Depois da incubagdo foram
semeadas placas de Petri com agar Salmonella-Shigella e agar
Hektoen, incubadas por 24 horas a 37°C. Para as colonias
caracteristicas, foi realizada a triagem bioquimica nos meios:
agar trés acucares ferro (TSI) e agar lisina descaboxilase (LIA)
incubados a 37°C por 24 horas. e posteriormente feito o teste
do citrato, fenilalanina, uréia, teste do vermelho de metil e
Voges-Proskauer (VM-VP), producdo de indol e teste de
motilidade (SIM), incubados a 37°C por 24 horas. Para
confirmagdo soroldgica, foram utilizados os antisoros
polivalentes “O” e “H” (APHA, 2015).

Andlise das sujidades leves: No Laboratorio de Controle
Fisico-Quimico Alimentos, foram adicionadas 50g da amostra
de CMS de tilapia em um Becker de 1,0 L. O frasco que
continha a amostra foi lavado com 50 ml de isopropanol e
acrescentado ao Becker, juntamente com 11 mL de HCL
misturando-os e entfo foi adicionado 200 mL de agua
destilada e novamente misturada a solucdo. O Becker foi
levado a chapa aquecedora e permaneceu sob constante
agitacdo vinte minutes ap6s ferver. Em seguida, ainda na
chapa aquecedora, foi acrescentada 11 mL de o6leo mineral
agitando bem a amostra com o bastdo de vidro durante cinco
minutos. Entdo, foi retirada da chapa aquecedora e colocada
em um funil de separagdo e acrescentada mais agua destilada
aquecida (55°C a 70°C), deixando escorrer pela parede do
funil, até proximo do gargalo, em seguida deixando em
repouso por 30 minutos. A fase oleosa foi transferida para um
Becker e esta foi filtrada a vacuo utilizando papel filtro. Apos
a filtragem, como o auxilio de uma pinga, o papel foi colocado
numa placa de Petri e deixando para secar. Feito isso, o papel
filtro foi observado em microscopio estereoscopico, 0s
materiais estranhos foram isolados e com eles foram montadas
laminas utilizando glicerina e laminulas, que foram
examinadas no microscopio optico (AOAC, 2000-adaptada).

Analise Estatistica: Os resultados quantitativos da
enumeragdo de  coliformes  termotolerantes foram
transformados em logaritmos para andlise de varidncia e
correlagdo, significancia de p<0,05. Os resultados qualitativos
(presenga) foram analisados pelo teste Qui-quadrado (?).

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Os resultados obtidos das analises microbiologicas das
amostras CMS de tilapia, indicaram que ndo houve diferenga
significativa (p<0,05) para Numero Mais Provavel de
coliformes termotolerantes (45°C), contagem de unidades
formadoras de coldnias (UFC/g) de Staphylococcus coagulase
positive e presenca de Salmonella spp. (Tabela 1)
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Tabela 1. Resultados das microbiolégicas das amostras

CMS de tilapia

Micro-organismo Amostras
Al A2 A3

Staphylococcus coagulase <1,0 <1,0 0,6 +1,5
positiva (UFC/g)
Coliformes Termotolerantes <0,3 <0,3 <0,3
(45°C) (NMP/g)
Salmonella spp.* Ausente Ausente Ausente

O numero mais provavel de coliformes a 45°C nas amostras
analisadas foi < 0,3 NMP/ g1. Segundo a International
Commissionon Microbiological Specifications for Foods
(ICMSF, 1986) o limite maximo para coliformes a 45°C ¢ de
0,3 NMP em log/g, -caracterizando as amostras em
conformidade. O fato das amostras apresentarem coliformes
termotolerantes mesmo em baixas quantidades indicam a
possibilidade de contaminacdo do produto, caracterizando
falha nas praticas higi€nico-sanitarios de manipulagdo em
alguma das etapas do processamento. A manipulacdo dessa
matéria prima ¢é diretamente proporcional a contaminagdo por
enterobactérias (Muzzolon et al., 2017). Portanto, a
manipula¢do dos vendedores do mercado durante a filetagem e
posterior exposi¢do do filé nas bancas para comercializagdo
podem ter favorecido a contaminacdo e multiplicagdo dos
coliformes a 45°C, bem como alguma falha no processo de
producdo da CMS. Nos dois primeiros tratamentos contagens
de Staphylococcus coagulase positiva foram inferiores a 1,0
UFC/g em log, no outro apresentou valor de 1,5 UFC/g em
log. A legislagdo brasileira, através da RDC n°® 12, de 02 de
janeiro de2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) estabelece valores de até 2,70 UFC/g em log, ou
seja, as amostras analisadas estavam em conformidade com a
legislacdo em conformidade para consumo.

Figura 1. Ilustracio das principais ocorréncias obtidas através de
microscépio optico: A), B) Fragmento de acaro; C), D)
Fragmentos de insetos; E), F) Fragmento de plastic

A auséncia de Salmonella spp. em todas as amostras analisadas
caracterizou que elas também estavam em conformidade para

consumo para esse parametro de acordo com a legislacdo
brasileira (Brasil, 2001). Com base nos resultados das anéalises
microbioldgicas em comparagdo com a legislagdo, a CMS de
tilapia apresentou padrdes higiénico-sanitarios adequados para
ser utilizada como matéria-prima na elaboragdo de produtos
para o consumo humano. Quanto a analise de sujidades leves,
foram avaliadas 12 amostras e, dentre estas, 9 amostras
apresentaram algum tipo de sujidade, entretanto ndo foram
encontradas em grandes quantidades. As principais matérias
estranhas encontrada se isoladas nas amostras foram
fragmentos de insetos (41,6%), acaros (25%) e plasticos
(33,3%) (Figura 1). Em duas das amostras foi possivel
identificar  fragmentos de insetos em microscopio
estereoscopio (Figura 2), sendo uma delas parte do corpo de
formiga, estando enquadrada no item de matérias estranhas
indicativas de riscos a satide humana, pois ¢ um inseto capaz
de veicular agentes patogénicos para os alimentos e/ou de
causar danos ao consumidor.

Figura 2. Tlustragdes das ocorréncias macroscopicas obtidas
através de microscopio estereoscopio: A) Corpo de formiga; B)
Fragmento de inseto

A presenca de qualquer matéria estranha que ndo proceda da
matéria-prima ¢ considerado descuido das praticas corretas de
sua elaboracdo, dessa forma apenas 3 amostras avaliadas
estavam dentro do padrio de qualidade, as amostras que
continham 4caros estavam abaixo do limite maximo permitido
pela legislag@o brasileira RDC n° 14, de 28 de marco de 2014
que dispde sobre matérias estranhas macroscopicas ¢
microscopicas em alimentos ¢ bebidas, que permite até 5
acaros na aliquota analisada em alimentos em geral para
consume humano.

Conclusao

A partir das andlises microbiologicas da CMS de tilapia
produzida, foi observado que houve contaminacdo em niveis
aceitaveis para consumo. A presenca de sujidades leves
indicou que ha necessidade de melhorias nas boas praticas de
elaboragdo do produto, no entanto, a presenga de matérias
estranhas no produto ndo foi alta a ponto de ser improprio para
consume humano. Portanto, a CMS de tilapia mostrou-se em
condigdes favoraveis para fabricacdo de outros produtos para
consume humano sem riscos a satide publica.
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