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RESUMO - A qualidade da pescada amarela (Cynoscion acoupa) comercializada em
14 estabelecimentos nas cidades de Santos, Sao Vicente e Praia Grande, litoral do
Estado de Sao Paulo, foi avaliada por meio de andlises microbiolégicas e quimicas.
Amostras de pescada amarela obtidas de pescador artesanal e cujos tempos de
captura eram conhecidos foram utilizadas para comparacdo. Todos 0Ss peixes
analisados estavam livres de Salmonella sp e Escherichia coli, e as contagens de
Staphylococcus aureus estavam abaixo do limite estipulado pela legislacéo.
Contagens de psicrotroficos acima de 7 Log UFC/g foram observadas em 50% dos
peixes. Coliformes totais variaram de 2 Log UFC/g até 7 Log UFC/g. Os valores de
trimetilamina (TMA) e bases nitrogenadas volateis (BNV) encontrados foram maiores
gue os estabelecidos pela legislacédo brasileira em 50% e 65% dos peixes,
respectivamente. Tais resultados alertam sobre a necessidade de aprimorar as
condicOes de manuseio e armazenamento de peixes in natura a fim de preservar ao

maximo sua qualidade.
Palavras-chave - Frescor. Peixe. Analises quimicas. Qualidade microbioldgica.

ABSTRACT - The quality of chilled Acoupa weakfish (Cynoscion acoupa) marketed
in fourteen retail markets in the cities of Santos, Sao Vicente and Praia Grande — SP
was evaluated using chemical and microbial analyses. Samples of fresh Acoupa
weakfish obtained from artisanal fishermen were used as control. All the fishes were
free from Salmonella sp and Escherichia coli. Counts of Staphylococcus aureus were
lower than the amount determined by the Brazilian legislation. Counts of
psychrotrophic bacteria higher than 7 Log CFU/g were observed in 50% of the fishes.
Counts of total coliforms ranged from 2 Log CFU/g till 7 Log CFU/g. TMA and VBN

contents were higher than the amount allowed by the Brazilian legislation in 50% and
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65% of the fishes, respectively. The results showed the need to improve the

practices in processing and storage of fresh fish in order to maintain their quality.

Key words - Freshness. Fish. Chemical analyses. Microbial quality.

Introducéo
A pescada amarela foi a quarta espécie de peixe mais capturada no litoral brasileiro
em 2009 (22.102 t) (BRASIL, 2010) e em 2010 aproximadamente 32.000 kg da
espécie foram capturados no litoral de Sdo Paulo (SAO PAULO, 2011). A
comercializacdo da pescada amarela in natura no litoral do estado de Sao Paulo &
feita em diversos tipos de estabelecimentos comerciais e em sua maioria verificam-
se condicBes precéarias de armazenamento, exposicdo e manipulacéo, sujeitando os
consumidores a adquirir peixes inadequados para consumo. Em relacdo a
inocuidade de pescado in natura resfriado ndo consumido cru, a legislacéo brasileira
estabelece toleréncias para Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp
(BRASIL, 2001). Nao ha limite para Coliformes, sendo utilizado o limite estabelecido
para os outros produtos derivados de pescado. Os métodos quimicos para avaliacao
do frescor do pescado baseiam-se na quantificacdo de bases nitrogenadas volateis
(BNV) e trimetilamina (TMA), cujos limites sdo 30mg e 4mg de nitrogénio/100g,
respectivamente (BRASIL, 1997). O teor de triptofano livre, que pode indicar a
ocorréncia de protedlise, tem sido considerado um bom indice para avaliacdo do
frescor em invertebrados marinhos (LAPA-GUIMARAES; FELICIO; CONTRERAS,
2005; ROMO et al., 1996) e também para merluza (Merluccius merluccius) (RUIZ-
CAPILLAS; MORAL, 2001). Este estudo teve como objetivo a avaliagdo da
gualidade de pescada amarela comercializada resfriada em Santos, Sao Vicente e
Praia Grande, por meio de analises quimicas e microbiologicas.
Materiais e Métodos

Os peixes foram adquiridos em catorze pontos comerciais. Os seis pontos de
venda em Santos foram denominados de A, B, C, D, E e F, sendo vendedores
ambulantes os trés primeiros e 0s outros peixarias. Em Praia Grande foram cinco
estabelecimentos denominados G, H, I, J e K, e em S&o Vicente foram trés

estabelecimentos denominados L, M e N, sendo todos peixarias. Os peixes foram
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levados ao laboratério da faculdade no mesmo dia que foram adquiridos e entédo
submetidos as analises quimicas e microbiolégicas e comparados com amostras
(n=7) de procedéncia e tempo apoOs a captura conhecidos. Para a determinacéo de
microrganismos psicrotréficos, seguiu-se o método de Johnston e Tompkin, (1992).
Para a determinacdo de Staphylococcus coagulase positiva, a metodologia da
AOAC 2003.11 (AOAC, 2007) foi utilizada. Pesquisou-se Salmonella utilizando-se o
BAX® System PCR Assay for Salmonella (Du Pont Qualicon). Para contagem de
coliformes utilizou-se o kit Compact Dry EC (Nissui Pharmaceutical Company LTD).
Para determinacdo de BNV, seguiu-se o método de Howgate (1976), com
adaptacdes. O teor de TMA foi analisado pelo método de Dyer (1945), modificado
por Murray e Gibson (1972). Para avaliacédo de triptofano livre, seguiu-se o método
de Contreras e Lapa Guimaraes (1989).
Resultados e Discusséo

Na Tabelal estdo expressos os resultados das andlises microbioldgicas e
guimicas das pescadas amarelas utilizadas como controle. As amostras estavam
livres de Salmonella, E. coli e Staphylococcus coagulase positiva e apresentaram
contagens de psicrotroficos iguais a 4,48 e 5,33 Log UFC/g e contagens de
coliformes totais iguais a 3,58 e 3,95 Log UFC/g, para 1 e 2 dias ap0s a captura,
respectivamente. Em relagdo as andlises quimicas, apresentaram valores de BNV e

TMA inferiores aos limites estabelecidos pela legislac&o brasileira.

Tabela 1 - Contagens de microorganismos psicrotréficos e coliformes totais, e valores de bases
nitrogenadas volateis (BNV), trimetilamina (TMA) e triptofano livre em pescada amarela adquirida de
pescador artesanal no dia e apos um dia de captura.

Pescada amarela Psicrotréficos Coliformes BNV TMA Triptofano livre
(Log UFCl/g) (Log UFC/qg) (mg/100g)  (mg/1009) (mg/1009)

1 dia apos captura 4,48 3,58 25,26 0,80 2,31

2 dias ap6s captura 5,33 3,95 18,62 0,50 3,66

A totalidade dos peixes adquiridos no comércio estava livre de Salmonella e
nao foi detectada presenca de E.coli. Staphylococcus coagulase positiva foram
encontrados abaixo do limite de 3 Log UFC/g estipulado pela legislacdo (BRASIL,
2001). Contagens de psicrotroficos variaram de 4,77 a 9,95 Log UFC/g, estando
acima de 7 Log UFC/g, limite estabelecido por legislacdo internacional (ICMSF,
1986), em 50% das amostras. Coliformes totais estavam presentes em todas as

amostras em contagens superiores a 2 Log UFC/g, sendo encontrados niveis até 7
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Log UFC/g em uma das amostras (Tabela 2). Para todas as andlises quimicas foram
encontrados valores muito heterogéneos em peixes do mesmo ponto de aquisicéo,
revelando grande variabilidade em peixes da mesma procedéncia. Os teores de
TMA estavam acima do permitido pela legislacdo em 50% dos exemplares de
pescada amarela adquiridos no varejo, enquanto que 65% delas estariam improéprias
para consumo em relacdo a concentragdo de BNV. As analises de triptofano
resultaram em valores variando desde 0,18 mg/100g até 14,09 mg/100g, porém nao

se verificou uma correlacdo com os valores de BNV ou TMA.

Tabela 2 - Resultados das analises microbiolégicas e quimicas realizadas nas pescadas amarelas
adquiridas em estabelecimentos comerciais das cidades de Santos, Sdo Vicente e Praia Grande.

Psicrotroficos  Coliformes TMA BNV Triptofano

Cidade ~ Comercio  Peixe (Log UFC/g) (LogUFC/g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)

A 1 6,95 <2 0,25 60,99 2,60

2 6,60 <2 13,44 46,08 3,77

B 1 7,02 <2 3,39 89,55 5,72

2 6,78 <2 0,67 73,39 2,09

c 1 6,70 <2 28,93 35,00 0,66

Santos 2 6,84 <2 5,40 36,02 0,66

1 8,00 5,60 0,51 75,74 12,57

D 2 9,00 6,30 0,04 47,61 11,75

1 9,95 5,00 17,01 70,00 2,46

E 2 9,48 <5 15,26 71,99 1,39

1 4,78 3,30 0,50 14,00 0,20

F 2 5,78 3,83 0,15 14,34 1,97

1 8,70 5,60 11,11 52,64 0,41

G 2 8,78 5,48 0,29 68,65 5,61

1 8,78 6,70 0,26 29,52 7,03

H 2 8,48 7,11 18,15 41,02 9,47

Praia 1 7,78 5,00 4,68 71,78 6,73

Grande | 2 8,84 4,84 4,66 35,60 14,09

1 8,30 <5 0,88 35,29 4,79

J 2 7,84 4,00 0,36 22,49 12,05

1 7,20 4,84 15,02 23,71 1,20

K 2 7,36 5,00 13,34 21,42 0,18

1 9,95 4,84 14,34 53,57 10,43

L 2 9,00 4,78 13,84 27,00 14,08

S&o 1 8,90 5,00 1,26 26,35 0,19

Vicente M 2 8,78 4,90 0,14 36,99 6,79

1 7,00 4,00 3,46 21,92 1,68

N 2 6,30 4,48 6,40 14,16 2,20
Conclusdes
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Os resultados alertam sobre o baixo grau de frescor em que normalmente essa
espécie é oferecida. Esforcos deveriam ser feitos com o objetivo de aprimorar o
conhecimento dos consumidores sobre a qualidade do pescado e de educar os
comerciantes e manipuladores sobre manuseio e armazenamento adequados de
peixes in natura a fim de preservar ao maximo sua qualidade.
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