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RESUMO 

 

 O pescado é uma das carnes mais vulneráveis ao processo de deterioração, 
devido a sua elevada atividade de água, composição química e pH próximo a 
neutralidade. Em sua comercialização existe ainda dificuldade no monitoramento de 
controle higiênico sanitário, principalmente de pescado expostos a condições 
adversas, sendo altamente perecíveis, passiveis de contaminação oriunda do 
manuseio incorreto e locais inadequados para sua comercialização. Por estes 
motivos o trabalho teve por objetivo caracterizar a qualidade microbiológica de 
espinhas de peixe de tambacu trituradas e comercializadas na região de Cuiabá-MT. 
Foram selecionados três locais distintos para a coleta (A, B e C), nos meses de Maio 
e Julho de 2016. A avaliação microbiológica se deu por meio de determinação de 
Salmonella spp, quantificação de coliformes totais, E.coli e Staphylococcus aureus 
utilizando as placas prontas da Compact Dry. Já as temperaturas dos equipamentos 
e das amostras foram medidas in loco, bem como a mensuração do pH que foi 
realizado em laboratório. De acordo com os resultados do pH não obteve resultados 
satisfatórios.Quanto á temperatura, os equipamentos apresentavam-se dentro dos 
padrões exigidos, porém as amostras in natura estavam com valores acima do 
esperado. Em relação à qualidade microbiológica, os parâmetros para S. aureus 
estavam de acordo com a legislação RDC 12, enquanto que para Salmonella houve 
presença do patógeno, estando em desacordo com o preconizado pela RDC 12. Em 
relação à presença de coliformes fecais foram encontrados valores correspondentes 
a 8,85 x 10² UFC. g-¹,na primeira coleta,e coliformes totais 2,72 x 10³ UFC.g-
¹,indicando condições higiênico-sanitárias insatisfatória no ponto de coleta C. 
 
Palavras-chaves: pescado, Salmonella, Staphylococcus, coliformes totais, 

coliformes fecais 
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ABSTRACT 
 

The fish is one of the most vulnerable to decay process meat, due to its high water 
activity, chemical composition and pH near neutrality. In marketing there is still 
difficulty in monitoring the sanitary hygienic control, mainly fish exposed to adverse 
conditions, being highly perishable, susceptible to contamination arising from 
mishandling and sites unsuitable for marketing. For these reasons the study aimed to 
characterize the microbiological quality of ground tambacu fish bones marketed in 
Cuiabá region. Three locations were selected for the collection (A, B and C) in the 
months of May and July 2016. The microbiological evaluation was through the 
determination of Salmonella spp, quantification of total coliforms, E.coli and 
Staphylococcus aureus using the ready plates Compact Dry. Since the temperature 
of the equipment and samples were measured in loco as well as the measurement of 
pH was performed in the laboratory. According to the pH of the results did not 
achieve satisfactory results.As for the temperature, the equipment presented 
themselves within the required standards, but the fresh samples with values were 
higher than expected.Regarding microbiological quality, the parameters for S. aureus 
were in agreement with RDC 12 legislation, while for Salmonella showed the 
presence of the pathogen, being at odds with the recommendations by the Brazilian 
legislation.Regarding the presence of fecal coliforms values were found 
corresponding to 8.85 x 10² UFC. g-¹ in the first collection, and total coliforms 2.72 x 
10³ CFU.g-¹, indicating poor sanitary conditions at the collection point C. 
 
Keywords: fish, Salmonella, Staphylococcus, total coliforms, fecal coliforms 
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1. INTRODUÇÃO 

 
 O Tambacu é obtido através do cruzamento do Pacu macho (Piaractus 

Mesopotamicus HOLMBERG, 1887) com o Tambaqui fêmea (Colossoma 

Macropomum CUVIER, 1818), mas também é um híbrido que foi desenvolvido com 

objetivo de aproveitar a capacidade das duas espécies, em relação ao crescimento e 

à resistência ao cultivo de peixes em regiões mais frias (MELO,1994). Possui hábito 

onívoro e suas características de formato, porte e cor acinzentada são semelhantes 

à do tambaqui (SOUZA, 1998). Os peixes híbridos são geralmente mais precoces e 

resistentes que as espécies parentais; devido ao vigor híbrido pode apresentar 

melhor adaptação ao cultivo, apresentando maior resistência ao estresse e doenças 

parasitárias (MARTINS et al., 2002), sendo esta uma característica de grande 

importância na produção de peixes. Neste cruzamento pretende-se ganhar com a 

resistência do Pacu e a precocidade do Tambaqui. (SILVA et al., 2000). 

No centro oeste os peixes redondos respondem pela maior parte das quase 

70.000 toneladas estimadas para a região, o equivalente a 26% da produção 

brasileira em 2010, tendo o tambaqui como a principal espécie nativa cultivada no 

país (KUBITZA et al., 2012). No entanto, no intuito de solucionar as limitações de 

espécies nativas, investiu-se no desenvolvimento destes híbridos teleósteos, da 

família Characidae.  

 O pescado é um alimento de alto valor nutritivo, possui proteínas de grande 

valor biológico, vitaminas e ácidos graxos insaturados. Devido a sua perecibilidade, 

são fundamentais às condições sanitárias adequadas desde sua captura, 

manipulação e comercialização visando oferecer ao consumidor um produto de 

garantia e de boa qualidade microbiológica (ABREU et. al., 2008). 

 A comercialização de peixes em feiras livres e mercado público merece 

grande atenção, pois no âmbito do comércio varejista, o pescado integra o grupo 

dos alimentos altamente perecíveis, com isso exigem-se as ações da vigilância 

sanitária para a extrema importância de assegurar aos consumidores produtos com 

boa qualidade higiênico-sanitária (XAVIER, 2009).  

 Estes alimentos têm sido associados a doenças humanas sendo um meio de 

transmissão de microrganismos patogênicos e intoxicações, indicando um grande 

problema de saúde pública (LORENZON et al., 2010). Alguns desses 

microrganismos contaminantes do alimento são patogênicos, enquanto outros não 
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causam enfermidades nos seres humanos, mas são indicadores de condições 

higiênicas inadequadas, sendo sua presença sugestiva da existência de 

microrganismos patogênicos (BASTI et al., 2006). No Brasil, a ocorrência de DTA’s é 

bastante comum, embora não seja dada a devida importância pela população dos 

diversos níveis socioeconômicos (BARRETO et al., 2012). 

 Todos os tipos de produtos de pescado necessitam estar com sua microbiota 

contaminante dentro dos limites impostos pela legislação, sob pena de não poder 

ser comercializado e ou exportado (GUIMARÃES et al., 2001; MOURA et al., 2003). 

  Os microrganismos sobre os quais a legislação estabelece limites são 

aqueles que quase sempre não alteram a aparência do pescado, logo a razão de 

suas limitações decorre do fato de serem patogênicos para o homem e não 

deteriorantes do alimento (HONDA et al., 2000; VIEIRA et al., 2004).  

 Na avaliação da qualidade do pescado, produtos em condições satisfatórias 

são aqueles cujos resultados analíticos estão abaixo ou igual à amostra 

representativa, significando isto que os resultados devem ser condizentes com os 

padrões estabelecidos na legislação os que estão acima dos limites estabelecidos 

podem mostrar a presença ou a quantificação de microrganismos patogênicos ou 

suas toxinas, que representam riscos à saúde do consumidor (DAMS et al., 1996). 

 No Brasil, a Resolução RDC nº 012, de 2 de janeiro de 2001, da Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária- ANVISA, define os critérios microbiológicos para 

alimentos expostos à venda e à exportação. 

  A determinação de pH é um importante método de avaliação da qualidade do 

pescado para consumo, porém este método analítico físico-químico não deve ser 

utilizado como único índice de frescor e seus valores devem acompanhar as 

análises microbiológicas, outras físico químicas e sensoriais (TORRES; 

FERNANDEZ, 1993).  

 Os coliformes são encontrados no ambiente ou no trato gastrintestinal de 

animais homeotérmicos e foram historicamente utilizados como microrganismos 

indicadores para servir como uma medida de contaminação fecal e, assim, avaliar a 

possível presença de patógenos entéricos na água. No entanto, a presença de 

bactérias desse grupo não indica, necessariamente, a contaminação fecal, sendo 

importante a contagem de coliformes termotolerantes que indicam as condições 

sanitárias e possível presença de enteropatógenos no alimento (FALCÃO et al., 

2002; FORSYTHE, 2002).  
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  Pertencentes à família Enterobacteriaceae são gram-negativos, não 

formadores de esporos, anaeróbios facultativos, resistentes a muitos agentes 

surfactantes e fermentam lactose produzindo acido e gás em 48h a 35 - 37°C (RAY, 

1996). 

 Os Staphylococcus spp. são bactérias gram-positivas, mesofilos, anaeróbicos 

facultativos, não esporulados, crescem na faixa de pH de 4,0 a 9,8. Algumas cepas 

produzem uma enterotoxina, proteína altamente termoestável, entre temperatura de 

10°C a 46°C. É um microorganismo comensal humano e frequentemente encontrado 

na pele, nas membranas da mucosa e no trato respiratório superior destacando-se o 

Staphylococcus aureus (WERTHEIM et al.,2005).  

 É considerado como um dos patógenos humano mais importante e apesar 

de constituir parte da microbiota humana normal pode produzir infecções 

oportunistas significativas em condições apropriadas (KONEMAN et al., 2008). Os 

sintomas da doença incluem náuseas, vômitos por vezes acompanhados de diarréia 

e dores abdominais e duram em torno de um ou dois dias (VICENT et al.,2006).  

  O S. aureus não faz parte da microbiota natural do meio ambiente marinho e 

do peixe, sendo sua presença neste alimento oriunda, principalmente do manuseio 

ou do contato com superfícies higienizadas inadequadamente.  

 A Salmonella spp. é uma bactéria pertencente à família Enterobacteriaceae, 

e possui bastonete gram-negativo, mesofilos, anaeróbia facultativa, não formadora 

de esporos e com o pH de boa multiplicação próximo a 7,0 (PARK et al.,2009). . A 

temperatura ideal para a multiplicação da Salmonella é 35-37ºC, sendo a mínima de 

5ºC e a máxima de 47ºC. Porém os valores de máximo e mínimo dependem do 

sorotipo. (FRANCO; LANDGRAF, 2004). 

 São considerados alimentos que se predispõe a manutenção da Salmonella 

spp. todos aqueles com alto teor de umidade e alta porcentagem de proteína, como 

por exemplo, produtos lácteos, ovos, carnes e derivados. (GERMANO; GERMANO, 

2001). 

 Evangelista (2001) acrescentou ainda como alimentos mais vulneráveis ao 

crescimento de salmonelas aqueles deixados expostos ao ambiente durante muito 

tempo. 
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 As alterações que mais caracterizam a deterioração do pescado são aquelas 

relacionadas com o odor e o sabor, que determinam o estado de impróprio para o 

consumo, pois afetam a condição de comestibilidade (ORDÓNEZ, 2005).  

 É importante conservar o pescado em baixas temperaturas, para que 

mantenha boa qualidade sensorial, físico-química, microbiológica e sua estabilidade 

como alimento. Para preservar a qualidade do pescado são utilizados métodos que 

previnem a contaminação pelos diferentes tipos de organismos (HOFFMANN et al., 

1999). 

 Contudo, devido à identificação de diversos microrganismos indicadores e 

patogênicos em pescado, esse trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade 

microbiológica em espinhas de peixe de tambacu trituradas, através da contagem de 

coliformes totais e E.coli, Staphylococcus aureus e pesquisa de Salmonella spp., 

comercializadas no varejo da região de Cuiabá-MT. 

  

2. MATERIAL E MÉTODOS  
 
2.1. Área de Coleta  
 

 As coletas forma realizadas na região de Cuiabá-MT, em pontos distintos de 

comercialização dentre peixarias e feiras livres, na forma de venda ao consumidor, 

onde foram identificadas com as seguintes denominações (pontos A, B e C). 

. A amostra, contendo 500g de espinhas de Tambacu trituradas, foram 

coletadas nos meses de maio e julho de 2016, no período matutino entre os horários 

de 8h às 11h. Acondicionadas em sacolas plásticas, armazenadas em caixa de 

isopor contendo gelo e transportadas imediatamente para o Laboratório de 

Microbiologia do IFMT, onde se deu o inicio ao procedimento de análises.  

Nos locais de coleta, foram observadas algumas características quanto ao 

local, condições de higiene e manipulação do pescado, conforme descritos no 

Quadro 1. 
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Pontos A B C 
Equipamentos Câmara fria Câmara fria Freezer 

Ambiente Peixaria/ 
Ambiente Adequado 

Peixaria/ 
Ambiente inadequado 

Feira livre/ 
Ambiente 

inadequado 
Comerciante Com uso de EPI Sem uso de EPI Uso parcial de EPI 
Utensílios de 
manipulação 

Sim Sim Sim 

Condição de 
armazenamento 

Congelado 
 

Descongelado 
 

Descongelado 

 
Exposição dos 

produtos 
Existência de vitrines Produtos expostos ao ar 

livre 
Produtos expostos 

ao ar livre 

Quadro 1: Descrição dos pontos de coletas das amostras de espinhas de Tambacu trituradas e 
comercializadas em Cuiabá, em 2016 

 
 

2.2.  Análises de pH e temperaturas 

 

O pH das amostras foi mensurado após a abertura da amostra no Laboratório 

de Microbiologia, no IFMT Campus Cuiabá – Bela Vista. A mensuração foi realizada 

com o pHmetro (PHTEK Ph-100) previamente aferido, por meio de introdução e 

leitura direta do potenciômetro na amostra in natura  

 A temperatura das amostras e dos equipamentos de armazenamento foi 

mensurada in loco com o auxílio de termômetro de bulbo de mercúrio. 

 

2.3. Análises Microbiológicas 

 

No laboratório de microbiologia, as amostras já identificadas em A, B e C, 

foram pesadas, sendo 25g de cada amostra em placas de petri previamente 

esterilizadas e estas foram transportadas para a capela de fluxo laminar para 

continuidade do procedimento. 

Já na capela, a alíquota da amostra foi transferida para erlenmeyer contendo 

225 mL da água peptonada estéril (APE) 0,15% (Marca KASVI /500g/LOT: 

101814203), sendo esta diluição considerada a de 100. O conteúdo do frasco foi 

homogeneizado manualmente por 2 minutos e a partir desta, preparou-se diluições 

seriadas em tubos de ensaio contendo 9 mL APE, perfazendo um único tubo com 

diluição 10-1  . 

  As amostras dos tubos de ensaio foram homogeneizadas antecipadamente 

por 1 minuto à medida que foram utilizadas para inoculação nas placas de petri. 
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Para inoculação das amostras 100 e 10-1, utilizaram-se testes rápidos da das 

placas de petri Marca Idexx Compact Dry em Salmonella spp. (Compact Dry SL), 

Sthaphyloccocus aureus (Compact Dry XSA), E.coli (Compact Dry EC),  

As placas Compact Dry são placas acrílicas, prontas para o uso, contendo 

meio de cultura seletivo e diferencial desidratado, em que as colônias dos 

microorganismos adquirem coloração diferenciada, específica para cada grupo de 

microorganismo pesquisado. 

 

2.3.1.  Contagem geral de Coliformes Totais e Fecais  

 

Foram inoculadas 1mL das diluições selecionadas (100 e 10-1) nas placas de 

Compact Dry EC em duplicata para contagem de coliformes totais e fecais e, em 

seguida foram incubadas a 35°C ± 2°C por 24 horas em posição invertida, em estufa 

regulada. 

Foram quantificadas nas placas de EC, as colônias vermelhas (coliformes 

totais) e azuis (coliformes fecais), e sendo estas multiplicadas pelo valor inverso da 

diluição utilizada, e então este resultado foi expresso pela média de UFC.g-¹ entre as 

réplicas analisadas. 

2.3.2. Contagem de Staphylococcus aureus. 

 

Foram inoculadas 1 mL das diluições selecionadas (100 e 10-1) nas placas de 

Compact Dry XSA em duplicata para contagem de Staphylococcus aureus, em 

seguida foram incubadas a 35°C ± 2°C por 24 horas em posição invertida, em estufa 

regulada. 

Foram quantificadas nas placas de XSA, as colônias azuis (Staphylococcus 

aureus), e sendo estas multiplicadas pelo valor inverso da diluição utilizada, e então 

este resultado foi expresso pela média de UFC. g-¹ entre as réplicas analisadas. 

 O meio contém apenas um tipo de substrato enzimático cromogênico, que 

cora em azul as colônias de S. aureus. Outros Staphylococcus sp podem formar 

pequenas colônias brancas, atípicas, que não devem ser consideradas ou contadas.  

Os dados coletados foram comparados também com a legislação vigente 

(RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001), que estabelece 10³ como contagem máxima 

permitida de Staphylococcus aureus coagulase positiva .  
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2.3.3. Determinação de Salmonella spp.  

 

 Foi utilizada da diluição 100 (solução da amostra em erlenmeyer) para início 

do procedimento, onde esta diluição passou-se pelo pré-enriquecimento. O pré-

enriquecimento consistia em incubar tal diluição em estufa de crescimento a 36ºC 

por 24 horas. 

Após esse período, foi transferido 0,1 mL da cultura pré-enriquecida numa 

região a 1 cm da borda da placa de petri Compact Dry SL, e na região oposta da 

mesma placa foi aplicado 1 mL de água estéril.Este procedimento foi realizado para 

placas de petri em duplicata para as diluições seriadas 100 e 10-1.  

Após esse processo, as placas foram transferidas para estufa bacteriológicas 

por 24 horas em posição invertidas a temperatura de 42°C ± 2°C.O meio das placas 

contém substrato cromogênico e novobiocina, que através de diferentes testes e 

princípios a Salmonella spp é detectada, confirmando a ausência ou presença da 

SL. 

Os dados coletados foram comparados também com a legislação vigente 

(RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001), que estabelece ausência da Salmonella em 

25g da amostra. 

 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

3.1  Resultados da determinação de pH 

 

 Em virtude da rapidez e facilidade de medição, o pH é um dos padrões de 

determinação de qualidade mais utilizados para determinação de frescor de 

pescados. 

 Conforme as os pontos, na coleta 1 os resultados obtidos foram entre 6,0 a 

6,9, já na segunda coleta os valores encontrados foram de 6,5 a 6,8, descritos na 

figura 01. 
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Figura 01: Resultados das analises de pH em espinhas de tambacu trituradas 
 

As amostras em sua maioria não foram satisfatórias de acordo com os limites 

estabelecidos pelo Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de produtos de 

Origem Animal (RIISPOA) de 2001, que estabelecem que o pH da porção interna do 

peixe deve ser inferior 6,5 para confirmação do seu bom estado de conservação. 

Na primeira coleta, apenas no ponto C o valor do pH chega mais próximo da 

neutralidade, acelerando a ação de enzimas musculares, o desenvolvimento de 

bactérias e a conseqüente degradação da carne, ultrapassando os padrões 

preconizados. Já na segunda coleta os pontos A e B também se excedem, tornando 

mais possível o processo de deterioração, uma vez que as bactérias putrefativas 

possuem um ótimo pH entre 6,8 e 7,0 situando se numa faixa muito próxima da ideal 

para proliferação dessas bactérias.  

A instalação, a manipulação, e sua temperatura de estocagem do pescado 

também contribuem para tal episodio (PRATA, 1999).  

 

3.2  Resultados da Temperatura de armazenamento 

 

 Conforme apresentado na figura 02, as temperaturas mensuradas nos 

equipamentos na coleta 1, foram -24,8°C ponto A e -15°C no ponto B , que 

apresentavam a câmara fria como forma  de armazenamento,e de -1°C no ponto C 

,em que o peixe era acondicionado em freezer .Em seguida na coleta 2 obtivemos -

23,9°C no ponto A ,  -16 °C no ponto B, e no ponto C -5°C. 
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Figura 02: Resultados das temperaturas dos equipamentos medidos in loco. 

 

 Em relação à temperatura nas coletas, o pescado pode ser fresco, resfriado e 

congelado. O "fresco" é o pescado dado ao consumo sem ter sofrido qualquer 

processo de conservação, a não ser a ação do gelo. Entende-se que o pescado 

‘resfriado’ pode ser definido como pescado devidamente acondicionado em gelo e 

mantido em temperatura entre -0,5 a – 2°C. Já o ‘congelado’ é o pescado tratado por 

processos adequados de congelação, em temperatura não superior a -25°C De 

acordo com o Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de 

Origem Animal do Ministério da Agricultura (BRASIL, 1952). 

 Conforme as condições de armazenamento das amostras A e B eram 

acondicionadas em câmaras frias e suas temperaturas encontravam-se dentro dos 

limites previstos pela legislação, antes de ser expostos para a venda. Já na amostra 

C o pescado era acondicionado em um freezer com gelo e também se encontram 

nos limites de peixe resfriados preconizados na legislação federal. É imprescindível 

conservar o pescado em temperaturas baixas, reduzindo a proliferação de 

microorganismos e preservando as suas características organolépticas e nutricionais 

(AGNESE et al., 2001; PIMENTEL; PANETTA, 2003). 

Sendo assim quanto menor a temperatura de estocagem, há uma maior 

conservação do pescado comercializado, retardando o seu processo de 

deterioração. (VIEIRA, 2003). 
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3.3  Resultados da temperatura de comercialização 

 

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Peixe Fresco a 

definição de peixe fresco é o produto obtido de espécimes saudáveis e de qualidade 

adequada ao consumo humano, convenientemente lavado e que seja conservado 

somente pelo resfriamento a uma temperatura próximo a do ponto de fusão do gelo. 

Este regulamento estabelece as condições mínimas exigidas para a 

elaboração e embalagem do produto denominado peixe fresco (inteiro e eviscerado) 

destinado ao comércio nacional ou internacional. Aplicado a todas as espécies de 

peixe destinadas ao consumo humano (BRASIL, 1997). 

Conforme as temperaturas medidas in loco das amostras (figura 03), no 

momento da venda, na coleta 1 obteve-se resultados entre 0°C a 7°C, e na 

decorrente coleta 2 as temperaturas mensuradas variaram de -2°C a -4°C. 

 

 

Figura 03: Resultados das temperaturas das amostras de espinhas de tambacu trituradas medidos in 
loco. 

 

 Segundo SILVA, (1998) um pescado resfriado a 0°C resiste a quinze dias de 

armazenamento, a 5°C somente seis dias e a 15°C não passa de dois dias. O 

resfriamento evita ou retarda as reações químico-enzimáticas envolvidas no 

processo de autólise e também o desenvolvimento de microrganismos que 

contribuem para a deterioração do alimento (ROSA, 2001). 

As temperaturas nos pontos de coleta tiveram moderadas variâncias, sendo 

que as amostras no ponto A ficam adequadamente expostas em vitrines para a sua 

comercialização entre as temperaturas de 4°C a -3,6°C,estando  conforme as 
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normas  do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Peixe Fresco 

(BRASIL, 1997) 

 No ponto B, na primeira coleta houve um valor elevado de 7°C, estando acima 

dos padrões estabalecidos conforme Silva (1998). Essas condições constituem 

pontos críticos de controle também na prevenção da oxidação e das alterações 

químicas. Desta forma, a exposição, por algumas horas, por exemplo, do pescado 

em condições inadequadas, ao ar e à temperatura ambiente, durante o manuseio 

das capturas, é suficiente para acelerar o processo de importantes perdas de 

qualidade e uma alteração química precoce (HUSS et al., 1997). 

 As condições de comercialização do pescado nos pontos B e C,são por 

exposição ao ar livre sem nunhum acondicionamento em gelo,contudo no ponto C 

não houve alteração relevante na temperatura, dado que as amostras foram 

retiradas do freezer no ato da venda . 

 A operação mais crítica na manipulação do pescado é conseguir um 

resfriamento rápido. A conservação de peixe no gelo tem sido usada para aumentar 

o tempo de vida comercial deste alimento (GASPAR et al., 1997; LIRA et al., 2001). 

 A comercialização de alimentos de origem animal em feiras livres, expostos 

em barracas sem refrigeração, sem proteção e na presença de poeira e insetos 

pode alterar a qualidade do produto. Alimentos crus, comercializados em feiras livres 

e mercados públicos podem ser veículos de contaminação de microorganismos 

causadores de toxinfecção, colocando em risco a saúde do consumidor (CORREIA; 

RONCADA, 1997). 

 

3.4  Resultados de Coliformes totais e fecais 

 

 Para coliformes totais, os resultados atingidos na coleta 1 foram de 4,3x10² 

UFC.g-1 a 2,72x10³ UFC.g-1, na segunda coleta os valores chegaram 8,0x10¹ UFC.g-

1 a 7,6x10² UFC.g-1 (figura 04). 
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Figura 04: Resultados das analises de coliformes totais em espinhas de tambacu trituradas. 

 

 Quanto o grupo de coliformes totais, a legislação não indica limites de 

pescado, mas, é importante analisar a presença deste grupo de microorganismos 

em alimentos, por estarem relacionados à sua qualidade higiênica sanitária. 

 Pelos resultados analisados, o ponto C tem a maior contagem de coliformes 

totais chegando a 2,72x10³ UFC. g-1,indicando motivo suficiente para a realização de 

um controle mais rígido relacionado a higiene na elaboração e comercialização 

destes produtos nos estabelecimentos comerciais( AGNESE et AL.,2001). 

Para a análise de coliformes fecais, na sua primeira coleta a contagem variou-

se entre 5x100 UFC.g-1 a 8,85x10² UFC.g-1, e na segunda coleta não houve 

formação de colônias de coliformes fecais nas amostras analisadas (Figura 05). 

 

Figura 05: Resultados das analises de coliformes fecais em espinhas de tambacu trituradas. 
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 A legislação brasileira não exige a análise de coliformes totais e fecais em 

amostras de pescado, porém a análise desse grupo se faz importante devido ele 

estar relacionado diretamente com as condições higiênico-sanitárias do 

processamento. Apesar de não indicarem diretamente a presença de patógenos 

entéricos são importantes indicadores sobre o potencial de deterioração do produto 

e de sua vida de prateleira (AGNESE et al., 2001). 

 Porém a International Commissionon Microbiological Specifications for Foods 

(ICMSF, 1986) preconiza limites de 103 UFC. g-1 para coliformes fecais em pescado, 

conforme o resultado observa-se que o ponto C, possui uma elevada contagem de 

colônias em 8,85x10², estando próximo dos limites preconizados pela legislação, 

indicando que podem ter acontecido falhas nos processos de recepção e 

evisceração, quanto à higiene, e sua manipulação, pois o grupo de bactérias 

coliformes são facilmente inativados pelos sanitizantes. Além disso, um ambiente 

inadequado para seu processamento faz uma grande diferença na contaminação na 

limpeza do pescado, o armazenamento incorreto pode agravar e aumentar os 

fatores contribuintes para o aumento da microbiota patogênica na espinha de 

tambacu triturada. 

 Por não fazer parte da microbiota do pescado, a presença da Escherichia coli, 

está sempre associada à contaminação fecal da água do local de captura ou 

manuseio inadequado do pescado fresco pelo manipulador (FRAZIER; WESTHOFF, 

1988). 

 

3.5  Resultados de S. aureus 

 
 As contagens obtidas nas amostras de espinha de tambacú triturada na coleta 

1 , variaram de 1,0x10¹ UFC. g-¹ a 8,0 x 10¹ UFC.g-¹,enquanto que na coleta 2 ,de 

7,0 x 100 UFC.g-¹ a 1,4 x 10¹ UFC.g-¹.Descritos na figura 06. 
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Figura 06: Resultados das analises de Staphylococcus aureus em espinhas de tambacu trituradas. 

 

 Com relação à Staphylococcus aureus foi verificado que nenhuma das 

amostras apresentava valores acima dos limites de acordo em relação aos padrões 

estabelecidos pela RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, que indica 10³ UFC. g-¹ 

como limite máximo para sua contagem de pescado in natura não consumidos 

crus(BRASIL,2010). O Staphylococcus aureus é um indicador das condições de 

higiene e sanitização, quando presente em alimento pode indicar que durante o 

processamento e estocagem tenha ocorrido algum tipo de falha de manipulação 

e/ou estocagem inadequada e/ou contaminação cruzada (SIMON; SANJEEV, 2007). 

 

3.6  Resultados de Salmonella spp. 

 

 No que se diz respeito à Salmonella spp, a sua determinação se deu por 

análise qualitativa de presença e ausência. Em apenas dois pontos B e C, na 

primeira coleta houve presença desses patógeno (figura 07).Conforme o Quadro 02. 

Salmonella spp. 

Estabelecimentos A B C 

Coleta 1 (C1) - + + 

Coleta 2 (C2) - - - 

(+) presença de Salmonella spp.; (-) ausência de Salmonella spp. 

Quadro 02: Resultados da determinação de Salmonella spp. 
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Figura 07: Resultados das placas Compact Dry SL, presença e ausência. 
 
 

 Sua presença nos pontos B e C, na primeira coleta demonstraram estar 

divergente a legislação vigente que preconiza ausência de 25 g do microorganismo 

conforme a RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001.Na coleta 2,nenhuma amostra 

mostrou-se positiva, atendendo ao padrão estabelecido pela legislação,em 

diferentes estudos a presença da Salmonella spp se caracteriza como impróprias 

para o consumo.  

 Amagliani et al. (2012) evidencia que bactérias do gênero Salmonella podem 

contaminar pescados durante o processamento, os quais podem, ainda, facilitar a 

contaminação cruzada com outros produtos durante os vários estágios de 

preparação. 

 A multiplicação destes microrganismos fora do corpo dos hospedeiros é 

facilitada pela presença de proteínas (no esgoto) e a temperaturas favoráveis no 

ambiente. Assim, os pontos mais importantes de transmissão de Salmonella ocorrem 

em regiões tropicais e subtropicais, bem como em locais onde exista grande 

concentração de animais e pessoas. Salmonella pode ser encontrada, também, em 

produtos refrigerados a 2°C; além de permanecer viável em produtos congelados 

por longos períodos (TESSARI et al., 2012) 

 A contaminação por Salmonella spp., quando presente, em produtos da pesca 

e crustáceo pode ser proveniente da contaminação do ambiente de onde os 

mesmos foram retirados (MOHAMED HATHA et al., 2003), ou provenientes de 

manipulação na despesca e no processamento (KUMAR et al., 2003). 

 A discrepância observada entre os dados que aferiam os parâmetros 

higiênicos em relação aos parâmetros sanitários, também se denota que apesar da 

maioria das analises das avaliações microbiológicas estarem dentro dos padrões 
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estipulados pela legislação, os manipuladores da cadeia produtiva podem ter sido 

fontes de infecção dos patógenos pesquisados, pode ter ocorrido falhas 

operacionais, especialmente na etapa de descamação e evisceração, que 

sabidamente são os principais pontos na obtenção do processamento de trituração 

do pescado que expõem a espinha de peixe de tambacu à contaminação bacteriana. 

 

4. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 A partir dos resultados, pode-se concluir que as análises referentes ao pH não 

foram satisfatórias,  sendo que sua maioria estava fora dos limites preconizados. 

 Em relação às temperaturas dos equipamentos, estes se apresentavam 

dentro dos padrões descritos na legislação em todos os pontos de coleta, porém a 

temperatura das amostras não foi satisfatória, não atendendo as normas descritas 

vigentes, o ponto B teve-se o maior índice de temperatura fora dos padrões 

 Nas análises microbiológicas, quanto a coliformes totais e fecais as amostras 

analisadas estavam dentro dos padrões, atentando apenas para o ponto C, na 

coleta 1 que teve números elevados tanto para coliformes totais quanto fecais 

aproximando-se dos limites estipulados para os mesmos, indicando falha no 

processo de manipulação. 

 Para Staphylococcus aureus as amostras não tiveram nenhuma alteração 

estando de acordo com a legislação vigente. 

 Para Salmonella spp, na primeira coleta houve presença da bactéria nos 

pontos B e C, estando fora dos limites preconizados, já na segunda coleta em todos 

os pontos tiveram ausência de Salmonella estando de acordo com a RDC 12. 

 Em relação aos estabelecimentos observou-se que o ponto A, obtinha um 

ambiente mais adequado, conforme as analises realizadas foi o ponto em que mais 

atendeu as exigências de caráter legal, os demais estabelecimentos (pontos B e C) 

que comercializavam o pescado apresentaram os índices mais críticos de 

inadequação à legislação em relação às condições higiênicas sanitárias 

insatisfatórias e potencialmente causadores de doenças de origem alimentar. 
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