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RESUMO

Foram examinadas 110 amostras de sardinha (Sardinella aurita) coletadas em peixarias, supermercados e feiras-livres de
Londrina, Parand, quanto a contaminagdo por microrganismos psicotropicos, mesofilos, coliformes fecais (NMP), Staphylo-
coccus aureus e Salmonella. Destas amostras, 30(27,28%) e 68(61,86%) apresentaram contagem de microrganismos psicro-
tréficos e meséfilos, respectivamente, superior a 1 06 UF: Clg. Um numero de coliformes fecais acima de 100/g foi evidenciado
em 36(32,73%) das amostras. Em 47(42,72%) exemplares foi isolado S. aureus em numero superior a 103UFC/g, sendo que

em nenhuma amostra foi isolada Salmonella
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1. — INTRODUCAO

Dentre os produtos de origem animal, os peixes sdo os
mais susceptiveis a autdlise, oxida¢do e agdo dos micror-
ganismos®, '®, '7 29 A flora microbiana se constitui
em importante fator de alteragdo do produto?® e determi-
nadas espécies bacterianas, em agentes de infec¢oes e into-
xicagdes alimentares no homem''.

A microflora natural do pescado é constitufda predomi-
nantemente pelos géneros Acinetobacter, Pseudomonas,
Flavobacterium, corineformes e outros'®. Bactérias indica-
doras de contaminagdo fecal e mesmo patogénicas sdo
raramente constatadas no pescado recém-capturado, a ndo
ser que seja proveniente de dguas poluidas®. Imediatamen-
te apds a captura, o produto pode sofrer intensas variagoes
na sua composi¢do bacteriana, devido a manipula¢do, con-
tato com o gelo, equipamento, embalagem e outros®, °.
Nessas condigdes, bactérias patogénicas (S. aureus, Salmo-
nella sp.), bactérias indicadoras de contaminac¢io fecal e
ainda microrganismos deterioradores nao patogénicos,
podem ser acrescidos 4 microflora®”'*.

A determina¢do do nimero de microrganismos psicro-
tr6ficos, além de indicar uma provdvel contaminagdo do
produto na origem também ¢é importante pelas atividades
bioquimicas indesejdveis que as mesmas podem exercer
no pescado refrigerado'®. A contaminagdo do produto

por mesofilos pode indicar matéria prima contaminada,
deficiéncia de manipulac¢do, processamento, armazenamen-
to e transporte, assim como uma possivel contaminag¢do
por agentes patogénicos®, **.

A presenca de coliformes fecais, pode indicar defi-
ciéncia de manipulagdo, contato com gelo e equipamentos
contaminados e a possivel presenca de outras enterobac-
térias patogénicas entre elas a Salmonella®, °, *®. Anual-
mente milhdes de pessoas sdo vitimas de intoxicac¢do ali-
mentar resultante da ingestdo de enterotoxina estafiloco-
cica?! . A ocorréncia de S. aureus em alimentos, indica ge-
ralmente contaminacd@o a partir de fossas nasais, boca €
pele de portadores' > que no ato da filetagem pode conta-
minar o produto. Os diferentes produtos da pesca, entre
eles a sardinha, sdo considerados importantes fontes de
intoxica¢do alimentar estafilococica para o homem'*,
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Tendo em vista o grande consumo de sardinha na regido
de Londrina e sua localiza¢do distante do litoral, procurou-
se estimar a contamina¢do bacteriana da sardinha no que
se refere a microrganismos psicrotréficos, meséfilos, colifor-
mes fecais S. aureus e Salmonella.

2. — MATERIAIS E METODOS

Foram examinadas 110 amostras de sardinhas (Sardi-

consumida na cidade de Londrina, Parana,
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nella aurita) refrigeradas, coletadas em peixarias (fonte I)
e supermercados e feiras-livres (fonte I, 46. |

As técnicas utilizadas na coleta, transporte e preparo
das amostras, assim como a contagem de pscicrotroficos,
mesofilos, S aureus, nimero mais provdvel de coliformes
fecais e isolamento de Salmonella, obedeceram essencial-
mente a metodologia recomendada pelo Comité Interna-
cional de Normas Microbioldgicas para Alimentos, descri-
tas por THATCHER & CLARK?? e pela Associagdo Ameri-
cana de Satde Publica® 7.

Para as contagens. 50g de cada amostra constituida de
5 porgoes de 10g coletadas de 5 diferentes exemplares,
foram homogeneizadas em 450ml de dgua peptonada a
0,1%.

Esta dilui¢do inicial foi usada para o preparo de dilui-
¢Oes decimais.

A determina¢do do numero de microrganismos psicro-
troficos e mesofilos foi efetuada em agar padrdo de conta-
gem (MERCK). Para os psicrotréficos, as placas foram incu-
badas a 79C por 7 dias e para os mesdfilos a 359C por
48 horas. '

Para a determinagdo do nimero mais provavel de coli-
fomes fecais foi utilizado o caldo verde brilhante bile
2% lactose (Difco) a temperatura de incubagdo de 350C
¢ 44,50C . Para a identificagdo foram empregadoso agar eosi-
na azul de metileno (MERCK) e as provas do indol, vermelho
de metila, Voges Proskauer e citrato.

A contagem de estafilococos foi efetuada em agar
Baird-Parker (MERCK) a 35°C por 48 horas e a identifica-
¢3o do S. aureus pela prova do coagulase e termonuclea-
se' S,

Para o isolamento de Salmonella, 2 por¢oes de 25 g
da amostra foram diluidas, respectivamente, em 225ml
de caldo tetrationato (MERCK) e 225ml de caldo selenito
cistina (Difco). Apds 24 horas a 359C foram feitos repi-
ques para agar Salmonella-Shigella (Merck) e agar verde
brilhante (Difco). Das placas, colonias tipicas foram subme-
tidas a provas bioquimicas e soroldgicas com soro poliva-
lente.

Os dados obtidos foram analisados através do teste do
X2,

3 — RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 verifica-se que 20 (31,25%) das amostras
da fonte I e 10 (21,74%) da fonte II apresentaram uma
contagem de microrganismos psicrotroficos superior a 106
UFC/g. Este limite foi adotado baseado nos padroes esta-
belecidos para microrganismos mesofilos, ja que a maioria
das entidades oficiais®, '*, #? ndo fixa limites para psi-
crotroficos e porque numeros iguais ou superiores a 106
UFC/g podem indicar inicio de deterioragio do produto?”.
A alta porcentagem de psicrotroficos encontrados neste
trabalho, indica um reduzido tempo de prateleira do pro-
duto. Pela andlise estatistica observa-se que as sardinhas
da fonte I apresentaram contaminag¢do superior as da fonte
IL.

Em relagio aos microrganismos mesofilos, (tabela 2),
constata-se que 44 (68.75%) amostras da fonte I e 24
(52,18%) da fonte 1l mostraram valores superiores a 106
UFC/g, limite padrdo estabelecido pela Comissio Na-
cional de Normas e Padroes para Alimentos (CNNPA® e
American Public Health Association (APHA)?*7 para pes-
cado cru, fresco e refrigerado. ANDREWS et alii' anali-
sando peixe fresco e congelado e SILVERMANN et afii®*®
camardo cozido, verificaram valores inferiores aos deste
trabalho. No Brasil, WATANABE?? investigando a pes-
cada branca, encontrou valores que variaram de 4,5 x 105
a 4,2 x 10 LOPES'* em Sio Paulo examinando 100
amostras de sardinhas, obteve valores minimos, médios e
madximos de 7,6 x 104, 2.8 x 106 e 5 x 107 por grama,
valores inferiores aos deste trabalho. No tocante as duas
fontes estudadas ndo houve diferenga significativa a ni-
vel de p < 0,01 no grau de contaminagao. Na tabela 3
os numeros referentes a coliformes fecais mostram que
24(37,50%) amostras da fonte I ¢ 12(26,09%) da fonte II
ultrapassaram o padrdo de 100/g (NMP), diferenca esta ndo
significativa a nivel de p < 0,01. Os padroes empregados
para os coliformes fecais s3o os indicados pelo CNNPA®.
ANDREWS et alii' , LOVELL e BARKATE'? citam valores
proximos a estes enquanto que LICCIARDELLO &
HILL'® valores inferiores. WATANABE®® comparando
trabalhos realizados no Brasil com os de outros pafses

TABELA 1 — Distribui¢do dos resultados da contagem padrdo em placas de
microrganismos psicrotroficos isolados a partir de sarinhas

UFC/g
Proce- No. de 0 — 106 > 107
déncia amostras No. % No. %
Fonte 1(d) 64 44 68,75 20 31,25
Fonte 11(¢) 46 36 78,26 10 21,74
Total 110 80 72,72 30 27,28

d = Peixarias
e = Supermercados e feiras-livres
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TABELA 2 — Distribuigdo dos resultados de contagem padrdo em
placas de microrganismos mesofilos isolados a partir de sardinhas.

FC/g
Proce No.de 0 — 010° - >107
déncia amostras No. % No. %
Fonte 1(d) 64 20 3125 44 68,75
Fonte 11(¢) 46 22 4783 24 52,18
Total 110 42 38,18 68 61,82

d = Peixarias
e = Supermercados e feiras-livres

TABELA 3 — Distribui¢do da estimativa dos coliformes fecais
(NMP) “em sardinhas

UFC/g
Proce- No. de _0—1100 >100
déncia amostras No. % No. %
Fonte 1(d) 64 40 62,50 24 37,50
Fonte 11(8) 46 34 7391 12 26,09
Total 110 74 6727 36 32,73

*NMP = Numero mais provdvel
d = Peixarias
e = Supermercados e feiras-livres

TABELA 4 — Distribuigao da contagem de S. aureus em sardinhas

UFC/g
Proce> No. de 102103 >103
déncia amostras No. % No. % No. %
Fonte [(d) 64 13 20,30 22 34,40 29 45,30
Fonte 11(¢) 46 13 28726 15 32,61 18 39,13
Total 110 26 23 64 37 33,64 47 42,72

d = Peixarias
e = Supermercados e feiras-livres

constatou que os peixes comercializados no Brasil apresen-
tam um numero de coliformes significativamente superior.
Os dados deste trabalho sdo superiores aos de WATANABE.

Na tabela 4 verifica-se que 29 (45,30%) amostras da fon-
te [ e 18 (29,13%) da fonte II apresentaram uma contagem
de S. aureus superior a 103UFC/g, padrdo estabelecido pe-
la CNNPA® diferenca esta ndo significativa a nivel de
p < 0,01. Analisando estes dados frente aos de SILVER-
MANN et alii®® no exterior e LOPES!® no Brasil, verifi-
‘ca-se que os indices de contaminagdo da sardinha examina-
da neste trabalho foram bem superiores, comprovando as
péssimas condi¢des higiéncias do produto, jd que a presen-
¢a de S. aureus em alimentos normalmente estd associada
a manipuladores portadores sdos ou mesmo com infecgdo
clinica e além disso processamento inadequado. Baseado
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na estimativa de BERGDOLL? de que pelo menos 50%
das cepas de S. aureus sdo produtoras de enterotoxina e
o ndmero de estafilococos encontrados neste trabalho,
as sardinhas pesquisadas se constituem em fonte poten-
cial de intoxicagdo alimentar.

Em nenhuma das amostras estudadas foi possivel detec-
tar a presencga de Salmonella o que estd de acordo com os
diferentes padroes®, ¢, 7, 2.

Ji em 1965, WATANABE?? citava que a denominagio
de “‘pescado fresco” usualmente conferida ao produto
“in natura” comercializado no Brasil n@o reunia condigoes
de ser definido como tal, devido aos baixos niveis sanitarios
do produto e o primarismo de sua manipula¢do e distribui-
¢do.



A andlise global dos dados obtidos demonstra o alto
grau de contaminagdo das sardinhas estudadas indicando

condi¢Ges higiénico sanitdrias de captura, manipulagdo,
refrigeragdo, transporte e comercializagdo inadequadas.

ABSTRACT

Frequency of contamination by psychrotrophs, mesophiles, fecal coliforms, Staphyloceccus aureus and Salmeonella was
investigated in 110 samples of commercially available sardines (Sardinella aurita) in the city of Londrina, Parand. Of the
populations sampled, the psyclirotrophs and mesophiles in the counts of above 106/'g were present in 30(27.28%) and 68
(61,68%), respectively, Fecal coliforms above 100/g were abtained in 36(32,73%) samples. While, S. aureus in counts of above
10~’j/g was isolated from 47(42,72%) of the samples; the presence of Saimonella could be demonstrared through the experi-
mental merhod used,

Nev-Words. Sardine, Microbiologv, S. aureus
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