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INTRODUÇÃO

O pescado é um dos alimentos mais suscetíveis à deterioração devido à atividade de água elevada, à sua composição química, que varia em função da espécie, às condições em que ocorre o seu consumo e à época do ano em que é capturado e principalmente, do pH próximo da neutralidade, favorecendo o desenvolvimento microbiano (Barros, 2003; NICKELSON et al., 2001). A pescada foguete (Macrodon ancylodon) é uma espécie que pode ser encontrada desde a Venezuela até o norte da Argentina, ocorrendo em maior abundância no litoral do Rio Grande do Sul, Brasil (LEAL et al., 2006).

Os micro-organismos constituem os principais responsáveis pelo surgimento das alterações. O pescado pode atuar como potencial veiculador de micro-organismos patogênicos para o homem, como Staphylococcus spp., Escherichia coli, Salmonella spp., entre outros (FARIAS et al., 2007).

A presença desses micro-organismos evidencia deficiências em algumas etapas do processamento ou na conservação do produto final, que comprometem a qualidade e o grau de frescor, podendo causar sérios danos à saúde do consumidor, que vão desde uma simples intoxicação até a morte (REBOUÇAS, 2005). Uma fonte de contaminação importante é a manipulação do pescado, desde o momento da captura, ainda nos barcos pesqueiros, até sua destinação final após passar por inúmeras fases de processamento e transporte. Outro fator que corrobora para a ocorrência deste tipo de contaminação é a deficiência no processo de sanitização dos equipamentos de processamento (BENNETT, 2003).
O presente trabalho tem por objetivo avaliar microbiologicamente filés de pescada foguete comercializadas em um estabelecimento do mercado público municipal de Rio Grande, RS, e comparar com filés de pescada foguete processada em condições de laboratório.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram utilizados filés de pescada foguete (Macrodon ancylodon), provenientes do Mercado Público Municipal de Rio Grande, RS. Os filés foram transportados até o Laboratório de Tecnologia de Alimentos, FURG, em caixas térmicas com gelo e em seguida armazenadas em embalagens plásticas e armazenados em temperatura de 4°C para a realização das análises microbiológicas para os tempos de 0, 1, 3, 5, 7, e 9 dias de armazenamento.

Para efeito comparativo foram realizadas análises utilizando condições de laboratório, onde foram adquiridos espécimes de pescada foguete inteira e foram levadas até o Laboratório de Tecnologia de Alimentos, FURG em caixas térmicas, em seguida sofreram lavagem com água clorada, na concentração de 2 g.L-1, filetadas e armazenadas em sacos plásticos para a realização das análises microbiológicas nos mesmos tempos citados anteriormente. As análises realizadas foram para os micro-organismos: Salmonella spp., Escherichia coli, Staphilococcus spp., aeróbios mesófilos e psicrotróficos.
RESULTADOS E DISCUSSÃO
A Figura 1 mostra a curva de crescimento microbiano para os filés adquiridos de um estabelecimento comercial do mercado publico municipal de Rio Grande – RS.
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Figura 1 – Análise microbiológica de filés de pescadinha (Macrodon ancylodon) adquiridas em um estabelecimento do mercado público de Rio Grande – RS
Como pode ser observado na Figura 1 desde o primeiro dia de armazenamento já ocorreu uma contagem elevada para mesófilos, Staphilococcus e psicrotróficos. Os psicrotróficos foram os que apresentaram maior crescimento e os estafilococos apresentaram menor crescimento durante o período de estocagem. No quinto dia de estocagem os mesófilos, estafilococos e psicrotróficos já ultrapassaram o limite máximo aceitável para pescado.
Entretanto, os valores obtidos indicam que as condições nas quais o pescado foi manipulado, além das condições sanitárias da planta processadora, não são adequadas. Muitos micro-organismos psicrotróficos, quando presentes em grande número, podem causar variedade de flavors desagradáveis. Sua presença nos pescados é importante quando estes alimentos são descongelados e algumas vezes reembalados, e vendidos como refrigerados (COUSIN et al., 1992).

Estudos mostram que as mãos, o nariz e a pele de manipuladores são principais fontes de estafilococos e que a maioria dos casos de intoxicação estafilocócica provém dos manipuladores de alimentos (DAMS et al., 1996).
A Figura 2 mostra a curva de crescimento microbiano para os filés de pescada foguete filetados em condições de laboratório.
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Figura 2 – Análise microbiológica de filés de pescada foguete (Macrodon ancylodon) processadas em condições de laboratório.

Como pode ser observados na Figura 2 houve uma contagem inicial elevada também, mas os filés de pescada foguete processados em condições de laboratório obtiveram 7 dias de vida-útil. Essa elevada contagem inicial se deve ao fato de que os pescados tinham sido capturados 3 dias antes do processamento, e também não se sabe em que local e condições em que foram capturados, mas o aumento da vida-útil quando processados em laboratório evidencia o fato de cuidados higiênicos dos utensílios e manipuladores.
A ICMSF (1981) estabelece uma contagem para mesófilos em pescado de até 106 log (UFC/g) e de até 103 log (UFC/g) para estafilococos.

GRIGORAKIS et al., (2004) encontraram que o limite de aceitabilidade na contagem total de bactérias foi de 105 log. ufc/g, para o Dicentrarchus labrax, em 15 dias armazenamento em gelo, na contagem das bactérias mesófilas e psicrotróficas.

Contagens de estafilococos acima de 103 UFC/g podem indicar, ao mesmo tempo, provável contaminação oriunda de manipulação e inadequada sanitização de utensílios e risco sanitário potencial, o que torna evidente a importância do controle higiênico-sanitário nos estabelecimentos industriais e comerciais, quanto à mão-de-obra, equipamentos e superfícies que entram em contato com o pescado (EVANGELISTA-BARRETO, 2001).

Não foi detectada a presença de Salmonella spp. (ausência em 25g) e Escherichia coli (<102 UFC/g) para ambas as amostras analisadas.
CONCLUSÃO
O tempo de vida-útil dos filés comercializados no mercado público municipal de Rio Grande, RS foi de 3 dias, isto demonstrou que as condições higiênico-sanitárias do processo de filetagem não foram adequadas. Já o tempo de vida-útil dos filés de pescada foguete filetados em condições de laboratório foram de até 9 dias.
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