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INTRODUCAO

A principio, a capacidade de produgdo das enterotoxinas era
considerada caracteristica exclusiva de membros da espécie
Staphylococcus aureus, cuja maioria é produtora da enzima coagulase.
Assim, o teste de presenga da enzima coagulase passou a servir como
marcador de enterotoxigenicidade quando da identificacdo de
Staphylococcus presentes em alimentos implicados em surtos de
intoxicacao (12).

Os Coliformes Totais s3o grupo de bactérias constituido por bacilos
gram-negativos, aerobios ou anaerobios facultativos, ndo formadores
de esporos, oxidase-negativos, capazes de crescer na presencga de sais
biliares ou outros compostos ativos de superficie (surfactantes), com
propriedades similares de inibi¢do de crescimento, ¢ que fermentam a
lactose com produgéo de aldeido, acido e gasa 35°C em 24-48 horas. O
grupo inclui os seguintes géneros: Escherichia, Citrobacter,
Enterobacter e Klebisiela.

Os Coliformes Fecais ou coliformes termotolerantes sdo coliformes
capazes de se desenvolver e fermentara lactose com produgao de acido
e gas a temperatura de 44,5 £ 0,2°C em 24 horas. O principal
componente deste grupo ¢ Escherichia coli, sendo que alguns
coliformes do género Klebisiela também apresentam essa capacidade.
A presenca de coliformes nos alimentos ¢ de grande importanciaparaa
indicagdo de contaminagao durante o processe de fabricagao ou mesmo
pos-processamento. Segundo (6), os microrganismos indicadores sio
grupos ou espécies que, quando presentes em um alimento, podem
fornecer informagdes sobre a ocorréncia de contaminagéo fecal, sobre
a provavel presencade patdgenos ousobre a deterioracio potencial de
um alimento, além de poder indicar condigdes sanitarias inadequadas
durante o processamento, produ¢do ouarmazenamento. A maioria dos
coliformes sdo encontrados no meio ambiente, essas bactérias possiem
limitada relevancia higiénica. Devido ao fato de os coliformes serem
destruidos com certa facilidade pelo calor, sua contagem pode ser ttil
em testes de contaminagdes pos-processamento (5).

Os coliformes apontam a possibilidade da presenca de poluicdo fecal,
ouseja, ocasionada pororganismos que ocorrem em grande numero na
microbiota intestinal humana ou de animais homeotéricos (8). Os
coliformes ndo sdo habitantes normais da microbiota intestinal dos
peixes, no entanto, tém sido isolados do trato gastrintestinal desses
animais. Esse fato indica que a microbiota bacteriana do peixe pode
revelar as condigdes microbiologicas da 4gua onde o peixe se encontra
(1) e (7). A analise microbiologica para se verificar quais e quantos
microrganismos estdo presentes ¢ fundamental para se conhecer as

O objetivo deste trabalho foi determinar o numero de coliformes totais,
termotolerantes, Staphylococcus coagulase positivo do peixe tilapia
fresco verificando a seguridade do consumo pela populagio da regdo
oeste do estado do Rio de Janeiro.

MATERIAL E METODO S

Obtencao do pescado

Foram utilizados 1 Kgdo peixe tilapia fresco, coletado do rio Guandy
em Seropédica no Municipio do Rio de Janeiro-Brasil. O peixe foi
acondicionado em saco plastico de polietileno e fechado manualmente,
e a seguir transportado por 15 minutos até o Laboratério de
Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro. O peixe tilapia fresco estd ilustrado na Figura 1.

Analises Microbiologicas

No laboratério o peixetildpiafresco foi submetido a métodos analiticos
para a determinagao do niimero mais provavel de Coliformes Totais e
Termotolerantes e contagem de Staphylococcus coagulase positivo,
conforme técnicas e procedimentos adotados por (2), os resultados
foram comparados aos padrdes oficiais da Resolugdo RDCn® 12 &
janeiro de 2001(3).

RESULTADOS EDISCUSSAO

A analise microbioldgica de pescado seguindo ao padroes
microbioldgicos estabelecidos por Legislagdo vigente (3) como
tolerancia para amostra indicativa 10° de Staphylococcus Coagulase
Positivo. Verificou-se que os resultados para Stap hylococcus Coagulase
Positiva do pescado foram negativos.

A Tabela 1 mostraos resultados do Staphylococcus Coagulase Positivo
do Peixe Tilapia. Verificou-se que os Staphylococcus analisados nas
diluigdes 10" e 107 apresentaram resultados negativos conforme
Tabela 1. Resultados semelhantes ndo foram constatados de
Staphylococcus coagulase positivo, como o trabalho realizado por
Ferreira et al. (4) que, ao avaliarem amostras do peixe serra
(Scomberomerus brasiliensis). Conforme (13), ao analisarem
Staphylococcus coagulase positivo foi verificado que todas foram
negativas (< 2 log UFC/g).

Tabela 1. Contagemem placas pelo método do Nimero Mais Provavel
para a determinagao de Staphylococcus coagulase positivo em peixe
(tilapia fresco)
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condi¢des de higiene em que o alimento foipreparado, os riscos que o
alimento pode oferecera satde do consumidor e se o alimento terd ou
ndo vida util pretendida. Essa analise ¢ indispensavel também para
verificar se os padroes e especificagcdes microbiologicos paraalimentos,
nacionais ou intemacionais, estao sendo atendidos adequadamente (6).
Padrdes e regulamentos tém sido desenvolvidos para assegurar que o
alimento recebido pelo consumidorseja saudavel, seguro e apresente a
qualidade especificada nalei (9). No Brasil, a Resolugédo (3), estabelece
os padrdes microbioldgicos sanitarios para alimentos destinados ao
consumo humano.
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O Ministério da Satide, através da Resolugao n®12, de 2 de janeiro de
2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (3) adotou a
denominagdo coliformes a 45°C, considerando os padrdes “ coliformes
de origem fecal” e “coliformes termotolerantes” como equivalentes a
coliformes a 45°C.

Além do padrao coliformes a 45°C no indicar contaminagao fecal (10)
e (11), resultados encontrados para o Peixe Tilapia fresco mostram que
ndo houve presenga de Coliformes Fecais.

Com base nos dados apresentados na Tabela 2 observou-se que, os
Coliformes Totais estdo amplamente distribuidas nas amostras das
diluigdes 10" e 107

Tabela 2. Contagemem tubos pelo método do Nimero Mais Provavel
para a determinagdo de coliformes totais e fecais em peixe (tilapia
fresco)

Conforme (3) ndo estabeleceu padrdes microbiologicos para
Coliformes Totais a 35°C na amostrado pescado. Os resultados obtidos
apresentaram valores de diferenciados para os Coliformes Totais a 35T
do Numero Mais Provavel por grama (NMP/g) do pescado conforme
mostra os calculos (a), (b) e (c).

O NMP para os Coliformes Totais na diluigio 107
Tabela330=24x 10=240NMP/g

(a)
O NMP para os Coliformes Totais na diluigio 10~
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Tabela320=9,3x 100=930 NMP/g (b)
O NMP para os Coliformes Totais na diluigio 10~
Tabela300=2,3 x 1000=2300 NMP/g (c)
Os dados relatados por (13), quanto aos coliformes a 35°C, as contagens
variaram de 0 a 5,2 log UFC/g.

Os resultados da analise de Coliformes Fecais a 45°C estdo
apresentados na Tabela 2. Observou-se que o permitido ¢ de 10° para
os Coliformes Fecais de acordo com a Legislagao vigente (3). Otros
estudos ja constatarama presenga de coliformes a 45° como o trabalho
realizado por (4) que, ao avaliarem a qualidade microbiolo gicado peixe
serra (Scomberomerus brasiliensis) e do gelo utilizado na sua
conservagdo, verificaram que (13,33%) estavam contaminadas por
coliformes termotolerantes. Ja (13)identificaram coliformes a 45C, as
contagens minimo ¢ maximo foram de 0 a 1,9 log UFC/g em peixes
congelados provenientes da cidade de Botucatu. Nos resultado obtido,
neste estudo nao foi observado a presenca de Coliformes Fecais, o que
nos permite afirmar que o peixe analisado néo estd comprometido para
0 consumo.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos permitem concluir que, de acordo com a
Legislagdo Vigente (Resolucdo n° 12 de Janeiro de 2001), os resultados
apresentados dentre os tratamentos estudados do em Staphylococcus
coagulase positivo e coliformes fecais do Peixe Tilapia analisado fresco
estdo dentro dos padrdes estabelecidos pela Legislagdo. Verificou-se
que o peixe ¢ considerado satisfatorio para o consumo humano.
Nao existem padrdes legais nacionais para a presenga de Coliformes
Totais a 35°C para o alimento, peixe em estudo. Os limites
estabelecidos dizem respeito ao NMP (Numero Mais Provavel) de
Coliformes Totais no produto.

Em relagdo aos meios de cultura Baird Parker paraos Staphylococcus
Coagulase Positivo e Caldo Lauril para os Coliformes Totais e Fecais
mostraram eficacia.

Conclui-se que o Peixe em estudo esteve adequado para o consumo,
pelos padrdes estabelecidos pela ANVISA, conforme a ResolugdoRDC
n°12 de 02/01/2001.
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Fig. 1. Peixe tilapia fresco




