BACTERIMETRIA E COLIMETRIA DE FILES DE PESCADO CONGELADOS
COLETADOS NO RIO DE JANEIRO*

GLENIO CAVALCANTI DE BARROS ? e PascHoaL GuiMARAES Roeps®

Smopse.- O exame microbiolégico de 10 marcas diferentes de filés de pescado congelados,
comercializados na 4rea do Grande Rio, revelou as seguintes variagfes médias nas contagens
de bactérias: a) aerébios meséfilos {30°C): 1,8 x 10* a 2,3 x 107 cels/g; b) aerdbios psicré-
filos (= 5°C): 5,7 x 10* a 2,4 x 10" cels/g; ¢) aer6bios psicréfilos (= 15°C): 3,5 x 10° a
8,8 x 107 cels/g; d) anaerdbios mesdfilos (30°C): 8,0 x 10* a 1,7 x 107 cels/g; e) coliformes

{N.M.P.): 0 a 230 coliformes por grama.
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Concluiu-se que a qualidade sanitdria dos filés de pescado congelados, apesar de pratica-
mente isentos de contaminagio fecal, deixa a desejar quanto ao mimero de bactérias por gra-

ma de amostra e 2 presenga de coliformes.

. Palovras chaves adicionais para indice: Aerbbios mesdfilos, aerdbios psicréfilos, anaerébios

- mesdfilos, coliformes, Escherichia coli.

InTRODUGAD

O desenvolvimento de microrganismos em alimentos
depende de uma série de fatores que inclui, entre ou-
tros, atividade aquosa, nutrientes disponiveis, condigdes
de pH e temperatura,

Os alimentos in natura apresentam flora prépria e ti-
pica, e as condigBes higiénico-sanitdrias da manipula-
cio desses alimentos em fibrica respondem pela qua-
lidade e quantidade da flora de contaminagio. -

Segundo Nickerson e Goldblith (1964), a conta-
minacio microbiana mais importante em filés de pes-
cado ocorre durante a filetagem e nas fases subse-
qiientes em fabrica, podendo ocorrer diferengas nas
contagens totais de aerébics facultativos em amostras
coletadas em periodos diferentes de um mesmo dia.

Castell (1967) verificou que os filés de pescado ela-
borados em algumas das melhores fibricas do Canadi
saem das mesmas apresentando contagens médias da
ordem de 10° cels/g, o que evidencia a importincia das
condigBes higiénico-sanitirias na manipulagio dos filés
na inddstria, .

Kalligeris (1964), analisando 31 amostras de filés de
pescado congelados de origem francesa e importados,
comercializados na Franca, verificou contagens entre 10
e 10° cels/g para aerdbios totais, sendo 9,6% das amos-
tras examinadas com menos de 10° cels/g, 54,8% entre
10° @ 10¢ cels/g, 29,0% entre 10* e 5 x 10* cels/g e
apenas 6,07 entre 5 x 10* o 10° cels/g {contagens rea-
lizadas em gelose triptona a 32°C). A presenga de co-
liformes foi constatada em 48,4% das amostras exami-
nadas, sendo 80 coliformes por grama a maior conta-
gem verificada. A Escherichia coli foi observada em
apenas 9,67% das amostras e nio foi observada a pre-
senca de Clostridium sulfito-redutores.

Custot (1968}, em uma série de andlises de filés de
pescado congelados, obteve os seguintes resultados:
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a) mesbfilos: 2,3% das amostras com menos de 10° cels/g,
26,0% entre 108 e 5 x 10+ cels/g, 15,0% entre 5 x 104 e 108
cels/g, 45,09% entre 105 e 10% cels/g e apenas 12,0% com mais
de 10% e menos de 22 x 100 cels/g;

b) psicréfilos (= 5°C): 2,3% das amostras com menos de 102
cels/g; 26,0% entre 10° e 5 x 104 cels/g; 12,0% entre 5 x 104,
e 105 cels/g; 40,0% entre 108 e 10° cels/g e 19,0% com mais
de I0® e menos de 22 x 108 cels/g.

e) coliformes e Escherichis coli: 13,0% das amostras conti-
nham coliformes e em apenas 2,8% das mesmas fol possivel evi-
denciar a presenca de E. coli;

d) Clostridium sulfito-redutores: estavam presentes em 16,0%
das amostras examinadas.

Nickerson et al. {(1962), examinando 78 amostras de
pescado congelado em pedagos produzido em 24 cidades
dos Estados Unidos da. América, obtiveram contagens
entre 107 e 10* cels/g e o miximo de 35 coliformes
por grama; apenas 12 das 26 marcas analisadas apre-
sentaram coliformes.

No Brasil, a inddistria de filetagem localiza-se prinei-
palmente na regifo sul (Sio Paulo, Santa Catarina e
Rio Grande do Sul} produzindo para o mercado interno
e para exportagao.

Considerando a possibilidade de que a filetagem em
linhas manuais pede sofrer contaminagdes a diversos ni-
veis, realizou-se o presente trabalho para estimar a
qualidade microbiolégica dos filés de pescado congela-
dos comercializados no Rio de Janeiro e adjacéncias,
importante centro de consumo do referide produto.

MATERIAL E METODOS

As amostras de filés de pescado congeladoes, acondiciona-
das em pacotes de 500 g, foram coletadas ao acaso em
diferentes supermercados, Jocalizados nos principais cen-
tros comerciais da 4rea cognominada Grande Rie, e ra-
pidamente transportadas para o laboratério de Micro-
biologla de Alimentos da Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro onde foram mantidas em congelador
a —18°C até o momento dos exames. ‘
Foram examinadas 34 amostras de 10 marcas dife-
rentes. As amostras A; a As, de fabricacio inglesa, ser-
viram de padrio come produto importado. As amos-
tras B, a Bs:, de fabricagho nacional, aparentemente se
apresentavam em melhores condigdes de comercializa-
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cio, As. demais, todas de fabricacfo - nacional, foram
designadas pelas letras C, D, E, F, G, H, I e J, exa-
minando-se trés amostras de cada marca.

Por ocasiio dos exames, procedeu-se ao descongela-

mento das amostras por duas horas em temperatura
ambiente e assepticamente foram coletadas ao acaso,
de diversos pontos de cada filé que compunha o bloco,

pedagos com espessura aproximada de 5 mm e de 17

a 2 cm® de 4rea, totalizando 20 g. Com esse material
preparou-se uma suspensdo a 107, utilizando-se como
diluente salina peptonada com pH 7,2, As demais
dilui¢Bes foram preparadas partindo da suspensdo inij-
cial até 107, seguindo-se as recomendagfes de Mossel
e Quevedo (1967) utilizando nessa etapa um desinte-
grador Waring-Blendor, modelo 1120,

Com as citadas diluigtes foram realizados os seguin--

tes exames bacteriolbgicos:

a) contagem total de . aerébios meséfilos: empregou-se o
meio para método padrio® com a seguinte composicio: 5,0.g
de triptona Difco, 2,5 g de extrato de levedura Difco,.1,0 g
de deatrose Difco, 15,0 g de dgar e 1 litro de Agua destilada:

o pl foi ajustade & T,0 e a esterilizagio efetnada a 121¢C.

durante 15 mibutos; em seguida foram semeadas porgles de 1
ml das citadas dilui¢Ges em placas de Petri, seguindo-se as recoe
mendacies de Mossel e Quevedo (1967); a incubagio foi rea-
lizada a 30¢C durante 72 horas;

b) contagem de psicréfilos aerdbios: foi utilizado o meio
para método padrio; as placas (em duplicata) foram incubadas
a 4-6°C durante 12 dias e, apés a leitura, reincubadas por mais
6 dias_a 14-16°C, repetindo-se a leitura, segundo procedimento
utilizado por Serrano (1970); : .

¢} contagem de anaerdbios meséfiles: foi realizada em meio
para método padrio; as placas (em duplicata) foram incubadas
a 30°C durante 72 horas, realizando-se posteriormente as leitu-

1as; as condigbes de anaerobiose foram obtidas utilizando-se o -

“Gaspak anaerobic system’’ da Baltimore Laboratory Inc.
(B.B.L.}; a técnica seguida foi recomendada por Serrano (1970},
com as modidficacdes citadas;

d) contagem de Clostridium sulfito-redutores: fol empregado o
meio Agar sulfito de ferro®, utilizado por Serrano (1970), com
a seguinte ocomposigio: 10,0 g de triptona Difeo, 0,5 g de
sulfito de sbdio, 0,5 g de citrato de ferro, 12,0 g de 4gar e 1
litro de dpgua destilada; o pH foi ajustado a 7,1 e o0 meio
distribuide em tubos de 150 x 15 mm; a esterilizagio fol rea-
lizada a 121°C durante 15 minutos; entes do uso do . meio,
procedeu-se 4 exaustdo em banho-maria durante 20 minutos; uma
vez resfriados a 50°C, semearam-se (em duplicata) porges de
1 ml das diluighes de 102 a 104 e procedeu-se 4 homogenei-
zagdo; a incubagfio foi realizada a 44°C durante 24 horas;

e} colimetria: partindo da suspensfo imicial (10-1), proce=
deu-se & técnica adaptada do “‘niimeroc mais provével” (N.M.P,)
descrita pela APHA (1965), empregando-se no teste presuntivo
o meio caldo lactosado® e no confirmativo o meio de lactose cal-
do bile verde brilhante a 2%7 da B.B.L.; com o5 tubos positivos
do tests confirmative, procedeu-se ao isolamento no meio dgar
levine (E.M.B,} da B.B,L.; apés a purificagio das colénias iso-
ladas foram realizados os testes de produgio de indol, vermelho
de metila, Voges-Proskauver e utilizacio deo citrato; a produgio
de gis em caldo lactosado com écido bérico a 43,5°C para de-
tecgdo de Escherichia coli do origem fecal tambem foi verifi-
cada; em todos os casos, para enumeracdo das colbnias, fol utis
lizado um contador marca Quebec, da Spencer Lens Co., utilizan-
do apenas placas que epresentavam de 30 a 300 coldnias,

ResvLTADOS

Os exames revelaram, como se pode observar no Qua-
dro 1, indices elevados dos diferentes microrganismos,
sendo as seguintes as variagGes médias encontradas:

13/) para aerbbios mesdfilos (30°C): 1,6 x 10¢ a 2,3 x 107
cels/g; N
1b/) para psicréfilos serdbios (< 5°C): 5,7 x 104 a 2,4 x 107
cels/g; -

c) aerébios psicrSfilos (= 15°C): 3,5 x 105 a 3,8 x. 107
cels/g;

d) anaerdbios
cels/g;
- @) coliformes (N.M.P.): 0 a 230 coliformes por grama.

mesdfilos (30°C): 9,0 x 10¢ &2 1,7 x 107

“Plate count agar’’,

“Iron sulfite agar”’,

“Lactose broth™,

“Erilliant green bile broth 2%*,

H a0
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Os microrganismos sulfito-recdutores foram detectados
em apenas uma amostra, Qs coliformes se apresentaram
na maioria das amostras examinadas {85,66%), sendo que
em 32,4% dos filés as contagens foram superiores a
10 coliformes por grama, como se pode observar no
Quadro 2.

Quanto 4 evidenciagio de Escherichia coli I, entre as
114 culturas obtidas, apenas cinco, pertencentes a uma
amostra da marca G, apresentaram caracteristicas do mi-
crorganismo citado, As demais eram de E. coli II, E.
freudii I, E. freudii Il e Aerobacter I e II de acordo com
a APHA (1965). R

Discussao

Grande variagio nas contagens de microrganismos {Qua-
dro 1) ocorreu tanto entre marcas como entre amos-
tras de uma mesma marca, nio permitindo anilise es-
tatistica. Tal fato era esperado porque as amosiras
examinadas foram coletadas ao acaso e as condigdes
higiénico-sanitirias, bern como as de comercializagio,
variaram de amostra para amostra.

Os resultados apresentados nos Quadros 1, 2 e 3
ensejam algumas observagGes.

As amostras A, de procedéncia inglesa, apresentaram,
em média, para serébios meséfilos, quantidades bem
menores que as de origem nacional.

As amostras F e H (nacionais) destacaram-se das
demais pelas altas contagens de aerébios mesdfilos. Com-
parando-se os resultades obtidos por Kalligeris (1964)
para esses microrganismos, verifica-se que os filés con-
ﬁelados de pescado analisados se apresentaram, de mo-

o geral, inferiores aos comercializados na Franga, pois
estes mostraram indices maximos de 10°F enquanto 70,58%
das amostras nacionals apresentaram contagens entre 1(°
e 10° cels/g. . : i ‘

Custot (1968) encontrou distribui¢io percentual mais
semelhante & do presente trabalho, com 57,0% das amos-
tras apresentando contagens entre 10° e 107, ‘

Quanto aos aerdbios psicréfilos (a 5°C e a 15°C),
as amostras D, F e II apresentaram contagens médias
sempre superiores a 8 x 10°. De modo geral, as amos-
tras nacionais apresentaram-se com contagens discreta-
mente superiores as encontradas por Custot (1968}, pos-
sivelmente devido &s condigBes higiénico-sanitirias por
ocasiio da filetagem e do empacotamento, ou devido 2
estocagem longa e em condigdes tecnicamente inadequa-
das, segundo Shaw e Shewan (1968). :

Quanto aos anaerdbios mesdfilos, as médias obtidas
foram mais elevadas nas amostras F e H.

Os Clostridium sulfito-redutores nfio ocorreram nas
amaostras analisadas, com excecio apenas de uma amos-
tra H.

O grupo coliformes esteve presente em todas as mar-
cas e em 85,26% das amostras analisadas apresentou-se
com percentual elevado em comparagio aos obtidos por
Kalligeris (1964) e Custot (1968), que foram de 48,0
e 13,09 respectivamente. Sendo os coliformes indi-
cadores de qualidade sanitdria, parece haver necessi-
dade de melhores condigdes higiénico-sanitirias na pre-
paragdo dos filés nacionais, As amostras que apresen-
taram menores contagens de microrganismos deste grupo
foram A, B e D, enquanto as amostras G, H e J apre-
sentaram contaminagbes elevadas, bem superiores 4s en-
contradas por Nickerson et al. (1962) e Kalligeris
{1964}, em alguns casos ultrapassando a 200 coliformes
por grama, :

A auséneia de Escherichia coli em 97,06% das amos-
tras analisadas indica que os filés estavam em sua gran-
de maioria isentos de contaminagio fecal.
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Quabno 1, Contagens dos, microrgamsmoa por grama, noy fiIé'a de pescado congelados coletados no

Grande Rio
Aertbios & .
Amostra ) K ] ] . %::éfbitl);:s . rf;‘llf':ﬁor;a " . Coliformes
Meabfiloa Psicréfilos Psicréfilos (30-C) o (N.M.P,)
306G} (£ 5°C) + 15°C) x 109 | ued
x 103 x 108 x 103
AL 5,00 081 5,40 L 360 . —a . 4,90
Az . 3,00 6,35 7,20 0,10 - =
Az \ 4,10 83,50 83,50 " 0,08 - -
A 27,50 46.000,00 48.000,00 " 39,00 = 0,45
A ) 44,50 74.000,00 75.000,00 410,00 = =
Médina 16,98 24.019,00 24.620,00 Cp0s6 0 — . 1,07
P1 81,00 44,00 . 78,50 505 . - 1,40
Ba 69,00 62,50 T 84,00 8,60 C— L3
Bs 840,00 875,00 92500 19950 0 — Tt 078
Bys 5.200,00 6.300,00 - 6.450,00 - 2.500,00 - - — T 0,20
Bs 95,00 78,00 81,00 16,85 —_— 1,40
Médiaa 1.249,00 1.471,82 1.523,30 545,80 - 1,01
C1 380,00 420,00 - . 800,00 - 123,00 — . 4%
Cz . 425,00 385,00 950,00 . 209,00 — T T ors .
Cs - : 112,00 . 100,00 . 32500 42,00 — . 020
| Médias 305,66 308,33 691,66 126,66 o= ' 1,96
Dy 72,00 33,00 " 8300 Cors0 T = © o078
D3 , 15.250,00 21.800,00 26.,000,00 . 300,00 — 1,70
D3 5.060,00 4.600,00 4.900,00 2.950,00 - . -
Médiaa 6.794,00 8.644,33 10.327,66 '1.085,70 — 0,82
E1 109,00 . 33,00 148,00 62,00 —_ 7,90
Eg ' 1.150,00 37,50 725,00 880,00 —_ —
Ea 290,00 103,00 188,50 50,50 - 24,00
Médias 516,33 57,83 353,16 330,66 — 10,63
F1 39,60 5,10 18,00 2310 - 0,78
Fa 5.500,00 3.450,00 54.000,00 © 700,00 - 3,30
Fa 42,000,00 54,000,060 61.000,00 52.500,00 : — - 54,00
Médias 15.846,50 19,151,70 38.338,66 17.741,00 - 19,36
1 420,00 595,00 610,00 165,00 — 240,006
cz - © 33300 - 159,00 420,00 295,00 - 3,10
Ca - 135,60 39,50 - - 101,00 47,00 — 54,00
Médias _ 329,53 . 201,16 377,00 . . 168,00 —_ © 90,03
Hy - 8.830,00 ©  1,640,00 29 500,00 - 16,50 - 240,00
Ha 1.226,00 . 750,00 - 1,015,00 795,00 - 15,00 170,00
 Ha _59.500,00 28.500,00 41.000,00 24,750,00 - 280,00
Médias | 23,185,30 10.281,80 23.838,30 . 8.520,35 . 500 . 230,00
In | 2,180,00 . 1.200,00 '1.50000 455,00 - 1,20
I ‘ ~ 3.{00,00 1.760,00 2.290,00 820,00 —_ 13,00
. 2.250,00 595,00 97500 207,50 - 13,00
Médias 2,776.60 . . 121500 1.588,30 494,18 - 9,08
I g 663,00 . 840,00 1,10000 127,00 - 2,20
3 615,00 96,00 470,00 64,50 - 240,00
I3 T 80000 81,00 - 192,50 104,00 — 35,00

Médias 723,66 339,00 587,50 08,50 - 92,40

& — Anséncia de microrganiamos, - - -

b Amostra contendo mmrorgamsmoa com réa.cﬁo. Indol (+). V.M. (+), V.P. (-—) e produgﬁo de gés a 43,5°C
{+), ou sejs, presenca de E. coli,
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Quapro 2.  Distribuiglo percentual das contagens de microrganismos em filés de pescado- congelados
coletados no Grande Rio

- Aer6bios

Niimero de cels/g Ar;:.:;g?iiﬁ; I_S'd"‘lllﬁfe! Coliformes
Co Messfilos  * Psicréfilos - Psicréflos (30°C) (44C) (N.M.P)
{300C) " {E 5°C) (+ 15°C}
) - - —_ —_ 97,06% 14.74%
<10 - - - — — 52,02%
10 a 100 — — - 5.88% 2,94% 17,64%
100 & 300 - — — - -_ 14,70%,
300 a 103 - 2.04% — — — -
103 g 104 8,825 5,88% 5.99% 11,76% S —_
104 & 105 20,58%, 32,349 17.64% 26,46% — -
106 & 108 35,28% 26,46% 38,229 44,10% _— —
106 a 107 26,46% 17,64% 17,84% 5,88% - —_
107 o 108 8,827 14,70% 20,58% 588% —_ —

Quapno 3, Comparacdo dos resultados obtidos com os de diversos autores, em percentagem

107 — 108

Referéncias Microrganismos <109 cels/g 108 — 104 10% — 108 105 — 1086 108 — 107

. cels/g cela/z cela/g cels/g cels/g
Custot (1968) Mesbfiloa 2,3% 28,0% 15,09 45,0% . 12,0% and

Psicrélilos 2,3% 26,0% 12,6% a00% 190% —

Kalligeris (1964) .
31 amostras —_ 9,6% 54,8% 35,0% —_ —_ o -
Nickerson el al. (1962) .
78 amostras — (162 — 106)
No presente trabalho  Meséfilos —_— B,8% 20,6% 35,8% . 26,6% 88%
34 amostras Psicréfilos (£ 5%) 2,9% 5,9% 32,3% 28,5% 17,6% 14,7%

CONCLUSOES

Diante dos resultados obtidos, pode-se concluir que:

1} a qualidade microbicldgica dos filés congelados
de pescado analisados, apesar da pequena contamina-

cao fecal, deixa a desejar no que diz respeito ao nfi-.

mero de bactérias por grama de amostra e 3 presenga de
coliformes;

2). maiores cuidados quanto & selecio da matéria-

prima e is condigBes higiénico-sanitirias de manipula-
¢do em fibrica devem ser tomados para que um me-
lhor indice de qualidade seja atingido, principalmente

no momento atual, quando se pretende -ingressar no

mercado internacional.
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ApsTRACT.- Barros, G.C.de; Robbs, P.G. [Total bacteriological and coliforms counts in
frozen fish fillets in Rio de Janeiro, Brazil]. Bacterimetria e colimetria de filés de pes-
cado congelados coletados no Rio de Janeiro. Pesquise Agropecudria Brasileira, Série Ve-
terindria (1975) 10, 69-73 [Pt, en] UFRR]J, Xm 47, Rio de Janeiro, RJ, ZC-26, Brazil.

The microbiological quality of frozen fish fillets was studied through the total bacte-
riological counts in the Greater Rio de Janeiro. Ten different brands of fish fillets were
analyzed, in a total of 84 samples, The average results were: a) mesophilic aerobic (30°C):
1.6 x 10" to 2.8 x 107 cells/g; b) psychrophilic aerobic (* 5°C): &7 x 10* to 24 x 107
cells/g; ¢) psychrophilic aerobic (+ 15°C): 3.5 x 10° to 3.8 x 10" cells/g; d) mesophilic
anaerobic (30°C): 9.0 x 10* to 1.7 x 107 cells/g; e) coliforms (M.P.N.): 0 to 230 coliforms/g.

. It was concluded that the sanitary quality of the frozen fish fillets analyzed, is not meet-
ing the standard requirements, in relation to the count per gram of bacteria and to the pre-
sence of coliforms.

Additional indexr words: Mesophilic aerobic, psychrophilic aerobic, and mesophilic anae-
robic counts, Escherichia coli.
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