Higiene Alimentar - Vol.30 - n® 262/263 - Novembro/Dezembro de 2016

(UALIDADE MICROBIOLOGICA DE PESCADO
COMERCIALIZADO EM FEIRAS LIVRES

DE PALMAS - 1),

Drielly Dayanne Monteiro dos Santos

Ana Flavia Santos Coelho

Universidade Federal do Tocantins, Curso de Engenharia de Alimentos, Laboratério de Microbiologia de Alimentos, Palmas —TO.

RESUMO

O pescado ¢ um dos alimentos
mais suscetiveis a deterioragdo. O
objetivo desse trabalho foi avaliar a
qualidade microbioldgica e tempera-
tura da Caranha (Piaractus mesopo-
tamicus) em 27 amostras, Tambaqui
(Colossoma macropomum) em 22
amostras e Tucunaré (Cichla sp.)
em 2 amostras, comercializados em
feiras livres pesando de 1 a 1,5 kg
e analisar quanto a presenca de Sal-
monella sp., Estafilococos coagulase
positiva, Numero Mais Provavel de
Coliformes totais e termotolerantes,
Contagem total de bactérias Mesofi-
las e Contagem total de bactérias Psi-
crotroficas. Detectou-se Salmonella
sp. em 11,1% das amostras de Cara-
nha e 4,5% das amostras de Tamba-
qui; para coliformes a 45 °C, 14,8%
das amostras de Caranha e 77,2%
das amostras de Tambaqui apresen-
taram-se inadequadas, contudo todas
as amostras estavam de acordo com
a legislacdo para Estafilococos coa-
gulase positiva. Foram encontradas
bactérias Mesofilas e Psicrotroficas,
sendo a temperatura inadequada em
22,2% das amostras de Caranha e
81,8% das amostras de Tambaqui,
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constatando assim, falhas no proces-
so de armazenamento, manipulacdo
e auséncia de refrigeragdo.

Palavras-chave: Micro-organismos
indicadores. Micro-organismos
patogénicos. Tocantins.

ABSTRACT

Fish is one of foods most suscep-
tible to deterioration. The aim of this
study was to evaluate the microbio-
logical quality and temperature of
the Caranha (Piaractus mesopo-
tamicus) in 27 samples, Tambaqui
(Colossoma macropomum) in 22
samples and Tucunaré (Cichla sp.)
in 2 samples, commercialized in free
fairs weighing from [ to 1.5 kg and
analyze for the presence of Salmo-
nella sp., coagulase positive Staphy-
lococci, Most Probable Number of
Total Coliforms and Thermotoler-
ant, Count of Aerobic Mesophilic
and Psychrotrophic Bacteria. Sal-
monella sp. was detected in 11.1%
of the samples Caranha and 4.5% of
the samples Tambaqui,; for Coliform
at 45 ° C, 14.8% of samples of the
Caranha and 77.2% of Tambaqui
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samples presented themselves in-
adequate, but all samples were in
accordance with the legislation for
Coagulase Positive Staphylococci.
Were found Mesophilic and Psychro-
trophic Bacteria, beyond inadequate
temperature in 22.2% of samples
Caranha and 81.8% of the samples
Tambaqui, thereby finding faults in
the process of storage, manipulation,
and absence of refrigeration process.

Keywords: Micro-organismsindicators.
Pathogenicmicro-organisms. Tocantins.

INTRODUCAO

termo pescado envolve
todo organismo aquatico
de origem fluvial, mari-
nha ou estuarina, como 0s
peixes, crustaceos, moluscos, anfibios,
quelonios e mamiferos de agua doce
ou salgada, usados na alimentagdo
humana (GONCALVES, 2011). Pode
ser fresco (somente acdo do gelo para
conservagao), resfriado (conservado
em gelo e mantido entre -0,5 a -2°C)
ou congelado (tratado por processos
adequados de congelamento em tem-
peratura < -25 °C) (BRASIL, 1952).
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A producao total da piscicultu-
ra brasileira no ano de 2013 foi de
392,493 mil toneladas. Dentro des-
te total, a producdo na regido norte
correspondeu a 18,6% da produgdo
(72,969 mil toneladas), com repre-
sentacdo do Tocantins de 7259,378
toneladas (IBGE, 2013).

O pescado ¢ considerado um ali-
mento nutritivo, mas muito susceti-
vel a deterioracdo, podendo sofrer
contaminacao por micro-organismos
patogénicos do ambiente ou por ma-
nuseio de forma inadequada (EM-
BRAPA, 2009). A qualidade do
pescado geralmente ¢ determinada
pelo seu grau de frescor. O crescen-
te nimero de leis que exigem qua-
lidade dos alimentos visa assegurar
a qualidade dos produtos em todas
as etapas da cadeia de producao,
sendo a temperatura uma etapa que
contribui para o desenvolvimento
de micro-organismos indesejaveis
(SOARES, GONCALVES e SOU-
ZA, 2014).

O consumo de peixe fresco pro-
veniente da manipulagdo inade-
quada pode causar riscos de saude
publica, devendo ser isento de mi-
cro-organismos patogénicos causa-
dores de toxinfecgdes alimentares
(SOARES e GONCALVES, 2012).
A analise microbiologica fornece a
detec¢do ou ndo desses micro-orga-
nismos de maneira eficiente. Logo,
o0 objetivo desse trabalho foi avaliar
a qualidade microbioldgica dos pei-
xes Caranha, Tambaqui e Tucunaré
comercializados em feiras livres no
municipio de Palmas-TO e verificar
a temperatura de comercializacdo
dos mesmos.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas e acondicio-
nadas em recipientes isotérmicos
amostras de Caranha (Piaractus me-
sopotamicus), Tambaqui (Colosso-
ma macropomum) ¢ Tucunaré (Ci-
chla sp.), pesando entre 1 e 1,5 kg

dos comerciantes de seis feiras li-
vres no municipio de Palmas — TO
e levadas ao Laboratorio de Micro-
biologia de Alimentos da Universi-
dade Federal do Tocantins.

Obteve-se 10 g da unidade anali-
tica retirando parte da musculatura
de cinco regides do peixe. Adicio-
nou-se 90 mL de agua peptona-
da tamponada a 0,1% obtendo-se
assim a dilui¢do de 107!, ao qual
foram realizadas as dilui¢cdes sub-
sequentes e as andlises microbiold-
gicas.

Todas as analises microbiologi-
cas foram realizadas de acordo com
o Manual de Métodos de Analise
de Alimentos e Agua (SILVA et al.,
2010).

Pesquisa de Salmonella sp.

A diluigdo de 10! foi incubada a
35 °C por 24 horas para um pré-en-
riquecimento. Para o enriquecimen-
to seletivo utilizou-se os meios de
cultura Caldo Rappaport-Vassilidis
(RV) e Caldo Tetrationato (TT), in-
cubados a 35°C por 24 horas. Apos
o enriquecimento foi realizada a
etapa de plaqueamento diferencial
utilizando os meios de cultura Agar
Entérico de Hecktoen (HE), Agar
Bismuto Sulfito (BS) e Agar Xilose
Desoxicolato (XLD). As placas fo-
ram incubadas a 35 °C por 24 horas.
As colonias suspeitas, foram subme-
tidas ao teste de coloracdo de Gram
e testes em TSI, LIA, e as provas
bioquimicas Citrato de Simmons,
Lisina Descarboxilase, Vermelho de
Metila, Vogues-Proskauer e Indol.

Contagem de Estafilococos coa-
gulase positiva

A contagem de Estafilococos co-
agulase positiva foi realizada trans-
ferindo 0,1 mL das diluicdes 10,
102 e 107 para placas de Petri, con-
tendo Agar Baird Parker que foram
incubadas invertidas a 35 °C por 48
horas. As colonias suspeitas foram
selecionadas e submetidas ao teste
de coagulase e catalase.
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Numero mais Provavel de coli-
formes totais e termotolerantes

No teste presuntivo foram sele-
cionadas trés dilui¢des seriadas, 10
1102 e 1073, inoculando 1 ml numa
série de trés tubos com Caldo Lauril
Sulfato Triptose (LST) para cada di-
luigdo e incubados a 35 °C por 24-48
horas para observagdo de turvagdo e
producdo de gas. Realizou-se o teste
confirmativo para tubos positivos uti-
lizando o meio de cultura Caldo Verde
Brilhante Bile (VB) para coliformes
totais e Caldo E. coli (EC) para co-
liformes  termotolerantes. Anotou-
-se 0 numero de tubos com VB e EC
positivos, procedendo com o célculo
do Numero Mais Provavel (NMP)
por grama de amostra. Dos tubos EC
positivos, semeou-se em Agar Eosina
Azul de Metileno (EMB) incubando
a 35 °C por 24 horas para observagao
do desenvolvimento de colonias tipi-
cas de E. coli as quais foram subme-
tidas ao teste de coloracdo Gram e as
provas bioquimicas para confirmagao
(Indol, Citrato, Vermelho de Metila e
Voges Proskauer).

Contagem total de Bactérias Me-
sofilas

Foi realizado plaqueamento em
profundidade, transferindo 1 ml de
cada diluigdo (10!, 102 e 107?) para
placas de Petri contendo 4gar padrao
para contagem (PCA) e incubando
a 35 °C por 48 horas, procedendo a
contagem das coloOnias, obtendo-se as
unidades formadoras de colonia por g
da amostra (UFC.g™").

Contagem total de Bactérias Psi-
crotroficas

Foi realizado o plaqueamento em
superficie, transferindo 0,1 ml de cada
diluigdo (10!, 102 e 103) para placas
de Petri com PCA e incubando a 7 °C
por 10 dias, obtendo-se as UFC.g".

Temperatura

A temperatura foi aferida com um
termometro digital tipo espeto de es-
cala -50/ +300 °C e precisao £1 °C
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Tabela 1 - Resultados das analises microbioldgicas para a Caranha.

Amost Coliformes 35 COT; :gnes E. coli ES;;:!;;T:SC;S Salmonella I\/Iesg.failc:;c, i Psicrotrofic
° -1 -1
C NMP.g NMPg- (Aus/Pres) B (Aus/Pres) UFC.q" log UFC.g

1 >1100 <3,0 Auséncia <10 est Auséncia 5,51 6,00
2 >1100 11 Auséncia <10 est Auséncia 5,68 3,95
3 >1100 28 Auséncia <10 est Auséncia 5,14 6,00
4 >1100 460 Auséncia <10 est Auséncia 5,96 5,66
B >1100 <3,0 Auséncia <10 est Auséncia 5,20 6,64
6 1100 <3,0 Auséncia <10 est Auséncia 3,32 5,27
7 >1100 <3,0 Auséncia <10 est Auséncia 425 4,50
8 >1100 3,6 Auséncia <10 est Auséncia 6,04 5,41
9 >1100 43 Auséncia <10 est Auséncia 6,14 4,79
10 >1100 7,4 Auséncia <10 est Auséncia 6,38 4,86
11 >1100 7,4 Auséncia <10 est Auséncia 5,20 4,88
12 >1100 85 Auséncia <10 est Auséncia 6,43 4,78
13 >1100 35 Auséncia <10 est Auséncia 4,23 3,72
14 >1100 > 1100 Auséncia <10 est Auséncia 5,76 4,59
15 240 <30 Auséncia <10 est Auséncia 3,86 4,04
16 9,2 <30 Auséncia <10 est Presenca 5,11 3,57
17 93 <3,0 Auséncia <10 est Auséncia 4,00 5,07
18 210 <3,0 Auséncia <10 est Auséncia 4,07 5,38
19 1100 <3,0 Auséncia <10 est Auséncia 5,04 4,53
20 >1100 23 Auséncia <10 est Auséncia 517 4,43
21 1100 <3,0 Auséncia <10 est Presenca 5,17 4,43
22 460 150 Auséncia <10 est Auséncia 4,30 4,36
23 460 11 Auséncia <10 est Presenca 3,59 3,34
24 >1100 460 Auséncia <10 est Auséncia 4,96 4,51
25 >1100 <3,0 Auséncia <10 est Auséncia 5,60 4,82
26 43 <3,0 Auséncia <10 est Auséncia 5,59 2,92
27 210 9,2 Auséncia <10 est Auséncia 4,04 3,51

Padrao . 102 - 103 Auséncia . .

Federal

(Incoterm, Sao Paulo — SP, Brasil) no
momento da coleta das amostras de
peixes e anotada em uma tabela com
data e local de coleta.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Foram analisadas 27 amostras de
Caranha, 22 amostras de Tambaqui
e 2 amostras de Tucnunaré de seis
feiras do municipio de Palmas-TO.
Segundo a Resolugdao - RDC n° 12,
de 2 de janeiro de 2001, a quantida-
de de micro-organismos aceitaveis
para amostra indicativa ¢: Estafilo-
cocos coagulase positiva.g’: 103

Salmonella sp. em 25g: ausente; Co-
liformes a 45°C.g!: 10°. Embora nio
exista padrdo estabelecido para co-
liformes totais na legislacdo vigen-
te, valores elevados indicam condi-
¢oOes higienicossanitarias deficientes
(BRASIL, 2001).

A contaminag¢do do pescado pode
estar relacionada ao método de cap-
tura, como também a microbiota
natural do peixe, principalmente a
do intestino, branquias ¢ muco su-
perficial, contribuindo com a de-
composi¢do rapida e dificultando a
conservagdo (GHALY et al., 2010).
Logo, para garantir a inocuidade do

127

pescado, ¢ indispensavel a capacita-
¢30 da mao de obra e monitoramento
ao longo de toda a cadeia produtiva
(SOUZA et al., 2015).

Segundo informagdes da Secre-
taria de Vigilancia em Saude, entre
2007 e 2016 foram notificados 6.632
surtos de DTA, sendo que o pesca-
do ocupou a 11° colocagdo entre os
alimentos causadores dos surtos, dos
quais os principais agentes causa-
dores foram Salmonella sp., Esche-
richia coli e Staphylococcus aureus
(BRASIL, 2016). A Salmonella sp.
¢ uma bactéria patogénica, natural
do trato intestinal, ndo compondo a
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Tabela 2 - Resultados das andlises microbioldgicas para o Tambaqui.

Coliformes Coliformes E. coli (Aus/ Estafilococos Samonella Bact. Psicrotr6f
Amostra 35°C 45°C ’ Pres) coagulase (Aus/Pres) Mesofilas log UFC.q"
NMP.g" NMP.g" positiva log UFC.g" gLreg
1 >1100 150 Auséncia <10 est Auséncia 5,00 4,69
2 1100 460 Auséncia <10 est Auséncia 4,50 4,59
3 3 >1100 Auséncia <10 est Auséncia 3,19 4,73
4 1100 >1100 Auséncia <10 est Auséncia 3,38 4,68
5 9,2 >1100 Auséncia <10 est Auséncia 3,51 4,52
6 3,6 1100 Auséncia <10 est Auseéncia 3,30 4,67
7 240 >1100 Auséncia <10 est Auséncia 3,20 4,28
8 3 >1100 Auséncia <10 est Auséncia 4,11 4,04
9 >1100 >1100 Auséncia <10 est Presenca 5,60 6,81
10 >1100 >1100 Presenca <10 est Auséncia 5,71 6,55
11 1100 93 Presenca <10 est Auséncia 5,52 6,54
12 1100 210 Auséncia <10 est Auséncia 5,30 6,48
13 <3 <3 Auséncia <10 est Auséncia 2,20 1,23
14 <3 <3 Auséncia <10 est Auséncia 1,56 2,15
15 > 1100 36 Auséncia <10 est Auséncia 4,70 6,48
16 > 1100 >1100 Auséncia <10 est Auséncia 4,63 6,22
17 > 1100 >1100 Auséncia <10 est Auséncia 5,21 6,43
18 > 1100 >1100 Auséncia <10 est Auséncia 4,70 6,17
18 460 460 Auséncia <10 est Auséncia 5,71 6,40
20 > 1100 >1100 Auséncia <10 est Auséncia 5,78 6,43
21 240 93 Auséncia <10 est Auséncia 5,56 6,59
22 1100 210 Presenca <10 est Auséncia 5,60 6,60
Padrao 102 103 Auséncia
Federal - — — o
Tabela 3 - Resultados das andlises microbioldgicas para o Tucunarg.
Coliformes Coliformes ] Estafilococos Bact. g 2
Amostra 35 °C 45°C ( AEs /CPOrZs) coagulase fgﬂ@%’zglg Mesafilas :303|Ejr€érof1.
NMP.g" NMP.g-! positiva log UFC.g" gurtg
1 <3 <3 Auséncia <10 est Auséncia 3,41 4,20
2 <3 <3 Auséncia <10 est Auséncia 3,43 3,30
Padrao . 102 . 103 Auséncia . o
Federal

microbiota natural do pescado. Sua
presenga indica provavel contami-
nacdo fecal de fontes humanas ou
animais em func¢do do manuseio ou
contato com superficies higienizadas
inadequadamente, contaminando o
pescado durante a captura, transfor-
macado, distribuicdo e/ou armazena-
mento (GHASEMI et al., 2010).

De acordo com os resultados ob-
tidos no presente trabalho, algumas
amostras ndo deveriam estar sendo
comercializadas por terem apresen-
tado resultado positivo para este mi-
cro-organismo. Em 11,1% das amos-
tras de Caranha e 4,5% das amostras
de Tambaqui detectou-se a presenga

desse patogeno e, portanto, ndo esta-
vam aptas para o processamento e/ou
consumo (Tabela 1 e 2). As amostras
de Tucunaré apresentaram auséncia
dessa bactéria, o que ¢ exigido pela
legislacao federal (Tabela 3).

Os resultados para Estafilococos
coagulase positiva encontraram-se
dentro dos padrdes exigidos pela le-
gislagdo (<10 est) para todas as amos-
tras analisadas, ndao havendo presenca
de Staphylococcus aureus, pertencen-
te a esse grupo de miro-organismo ¢
uma bactéria patogénica cuja fonte
mais frequente sdo os manipuladores
(SILVA et al., 2010).

A E. coli ¢ uma bactéria do grupo
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coliformes cujo habitat natural ¢ o
trato intestinal de animais de sangue
quente. Os coliformes totais e termo-
tolerantes sdo enterobactérias capa-
zes de fermentar a lactose com pro-
ducdo de gas (SILVA et al., 2010).
Assim, 14,8% das amostras de Cara-
nha e 77,2% das amostras de Tam-
baqui apresentaram-se inadequadas
quanto ao NMP de coliformes ter-
motolerantes (45°C), com contagem
>1100 NMP.g"'. Em 100% das amos-
tras de Caranha e Tucunaré a bac-
téria E. coli fol ausente, no entanto
em 13,6% das amostras de Tambaqui
ela foi presente. Quanto ao NMP de
coliformes totais (35°C), a legislagao
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Tabela 4 - Temperaturas nas quais 0s peixes encontravam-se durante a comercializagao.

Amostras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14
Caranha (°C) 14 28 65 65 62 128 102 100 119 188 10,5 10,5 10,0 5.3
Tambaqui (°C) 21,7 192 80 85 92 92 51 57 6.1 58 36 39 29 27
Tucunaré (°C) 3,2 3.2

Amostras 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27
Caranha (°C) 45 138 52 91 11 112 75 95 95 42 42 141 141
Tambaqui (°C) 69 78 116 105 84 87 6,1 6,3

Limite estabelecido pela legislagdo: < 5 °C.

brasileira nao possui padrao, impos-
sibilitando a comparagdo dos resul-
tados com os padrdes adotados por
o6rgdos nacionais de inspecdo e con-
trole dos alimentos.

Apesar de a legislagao nao limitar
a contagem de bactérias mesofilas e
psicrotroficas, a International Com-
sissionon Microbiological Specifica-
tions for Foods (ICMSF, 1986) suge-
re valores maximos de 107 UFC.g!
em amostras de peixes destinadas
ao consumo humano. Considerando
esse limite, todas as amostras esta-
vam dentro dos padrdes quanto a
contagem total de bactérias mesofilas
e psicrotroficas na Caranha, Tamba-
qui e Tucunaré. No entanto, as bac-
térias mesofilas poderdo continuar
sua multiplicacdo, pois sua presenga
pode estar relacionada ao armaze-
namento inadequado e temperatura
favoravel, necessitando de medidas
que desacelerardo o processo de de-
terioracao do pescado (LOPES et al.,
2012). As bactérias psicrotroficas
sdo caracterizadas por realizarem
atividades proteoliticas e lipoliticas,
com capacidade de crescimento e
multiplicagdo em temperaturas de re-
frigeracdo (LANZARIN et al., 2011)
sendo constituida principalmente
por Pseudomonas spp., Alteromo-
nas spp., Shewanella putrefasciens,
Acinetobacter spp. € Moraxella spp.
(FORSYTHE, 2013). Soares, Gon-
calves e Souza (2014) encontraram
contagem total de bactérias meso-
filas e psicrotroficas abaixo de 107

UFC.g"' em tilapia do Nilo durante
armazenamento em gelo.

A manutencdo de baixas tempe-
raturas torna-se um fator importan-
te para a durabilidade do pescado.
Quando estocado em gelo, o pescado
deve ser manipulado o minimo pos-
sivel, porém essa agdo promove uma
durabilidade variavel entre espécies:
algumas resistem em média sete dias,
outras nao resistem 48 horas, e ha a
tilapia, por exemplo, que pode resis-
tir a tempo superior a sete dias, desde
que esteja devidamente eviscerada
(TONONI, 2011).

A refrigeragdo evita ou retarda as
reacdes quimico-enzimaticas envol-
vidas no processo de autdlise e deve
ser feita utilizando-se gelo de boa
qualidade, fabricado a partir de agua
potavel e mantido em condig¢des ade-
quadas a fim de evitar contaminacao
do pescado quando as superficies
entrarem em contato (LOPES et al.,
2012). A legislagao vigente estabele-
ce temperatura <5 °C para manuten-
¢do do pescado, pois o resfriamento/
congelamento ¢ um dos métodos
mais satisfatorios disponiveis para
a conservacdo (OETTERER, SIL-
VA e GALVAO, 2012). No entanto,
apenas 22,2% das amostras de Cara-
nha encontraram-se coerentes quan-
to & temperatura de armazenamento
do pescado, bem como 18,1% das
amostras de Tambaqui e 100% das
amostras de Tucunaré (Tabela 4).
Vallandro et al. (2011) observaram
que dos restaurantes avaliados em
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pesquisa sobre alimentos a base de
salmao, todos mantinham o pescado
em temperaturas de armazenamento
insatisfatdrias (< 5 °C).

CONCLUSAQ

A comercializagdo de pescado em
feiras apresenta indices criticos de
inadequacao a legislacao, com falhas
no processo de armazenamento, ma-
nipulacao e refrigeragdo.

Os resultados revelam que, ape-
sar das amostras classificadas como
improprias para consumo, houve
amostras de acordo com a legislacgao.
Dessa forma, nota-se a necessida-
de de maior rigor na fiscalizagao do
pescado fresco comercializado nas
feiras livres de Palmas-TO de forma
a oferecer um produto de boa quali-
dade e seguro ao consumidor.

REFERENCIAS

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pe-
cuaria e Abastecimento. Decreto n°
30.691, de 29 de margo de 1952.
Regulamento da inspecdo industrial
e sanitaria de produtos deorigem ani-
mal — RIISPOA. DOU, Brasilia, 07 Jul
1952.

BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia
Nacional de Vigilncia Sanitaria. Re-
solugdo. RDC n. 12, de 02 de janeiro
de 2001. Regulamento técnico sobre
padroes microbioldgicos em alimen-
tos. DO da Republica Federativa do



PESQUISA

Brasil, Brasilia, 10 de Jan 2001.

BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria
de Vigilancia em Saude. Unidade de
Vigildncia das Doengas de Transmis-
sdo Hidrica e Alimentar — UVHA. Bra-
silia: Coordenacao de Vigilancia das
Doencas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar; 2016. 19p.

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUI-
SA AGROPECUARIA (EMBRAPA). A
importancia do manejo higiénico-
-sanitario na qualidade do pescado.
Disponivel em: <http://www.embrapa.
br/imprensa/artigos/2009/a-importan-
cia-do-manejo-higienico-sanitariona
-qualidade-do-pescado/#>.  Acesso
em: 10 set 2016.

FORSYTHE, SJ. Microbiologia da segu-
ranca dos alimentos. 2.ed. Porto Ale-
gre: Artmed, 2013. 607p.

GONCALVES, AA. Tecnologia do pesca-
do: ciéncia, tecnologia, inovacao e
legislagdo. Sdo Paulo: Ateneu, 2011.
608p.

INTERNATIONAL COMMISSION ON MI-
CROBIOLOGICAL  SPECIFICATIONS
FOR FOODS (ICMSF). Sampling for
microbiological analysis: principles
and specific applications. 2.ed. Lon-
don: Blackwell Scientific Publications,
1986. 131p.

GHALY, AE; DAVE, D; BUDGE, S; BROOKS,
MS. Fish spoilage mechanisms and
preservation techniques: review. Am J

Applied Sci, v.7,n.7, p.859-877, 2010.

GHASEMI, MAS; AZADNIA, P; RAHNAMA,
MH. Bacterial counts in two species
(Scomberomerus juttatus and Otoli-
thes ruber) of fresh south-harvested
fish, while loading in Kazeroon. J Anim
Vet Adv, v.9, n.4, p.671-673, 2010.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA
E ESTATISTICA (IBGE). Producdo da
Pecudria Municipal. Online. Rio de
Janeiro, v.41, p.1-108. 2013.

LANZARIN, M; ALMEIDA FILHO, ES; RIT-
TER, DO; MELLO, CA; CORREA, GSS:
IGNACIO, CMS. Ocorréncia de Aero-
monas sp. € microrganismos psi-
crotréficos e estimativa do prazo de
validade comercial de filé de pintado
(Pseudoplatystoma coruscans) man-
tidos sob refrigeracdo. Arq Bras Med
Vet Zootec, v.63, n.6, p.1541-1546,
2011.

LOPES, IS; FERREIRA, EM; PEREIRA,
DM; PEREIRA, LS; CUNHA, MCS;
COSTA, FN. Pesca amarela (Cynos-
cion acoupa) desembarcada: carac-
teristicas microbioldgicas e qualidade
do gelo utilizado na sua conserva-
¢do. Rev Inst Adolfo Lutz, v.71, n.4,
p.677-684, 2012.

SILVA, N; JUNQUEIRA, VCA; SILVEIRA,
NFA; TANIWAKI, MH; SANTOS, RFS;
GOMES, RAR. Manual de Métodos
de Analise Microbioldgica de Ali-
mentos e Agua. 3nd ed. Sdo Paulo:

Varela; 2010. 624p.

SOARES, KMP; GONGALVES, AA. Qua-
lidade e seguranca do pescado. Rev
Inst Adolfo Lutz, v.71, n.1, p.1-10.
2012.

SOARES, KMP; GONGALVES, AA; SOU-
ZA, LB. Qualidade microbioldgica de
tilapia do Nilo (Oreochromis niloti-
cus) durante o armazenamento em
gelo. Ciénc Rural, v.44,n.12, p.2273-
2278, dez, 2014.

SOUZA, ALM; CALIXTO, FAA; MESQUITA,
EFM; PACKNESS, MP; AZEREDO, DP.
Histamina e rastreamento de pes-
cado: revisdo de literatura. Arq Inst
Biol, v.82, p.1-11. 2015.

OETTERER, M; SAVAY-DA-SILVA, L; GAL-
VAO, JA. Congelamento é o melhor
método para a conservagdo do pes-
cado. Visao Agricola, n.11, jul/dez,
p.137-139, 2012.

TONONI JR. Indiistria do pescado.
SEBRAE-ES. Online. Disponivel em:
<http://vix.sebraees.com.br/arqui-
vos/biblioteca/Industria%20d0%20
Pescado.pdf> Acesso em: 13 set.
2016.

VALLANDRO, MJ; CAMPQS, T; PAIM, D;
CARDOSO, M; KINDLEIN, L. Avalia-
¢ao da qualidade microbioldgica de
sashimis a base de salmdo, prepara-
dos em restaurantes especializados
em culinaria japonesa. Rev Inst Adol-
fo Lutz, v.70, n.2, p.144-150, 2011.

PREMIO DESTAQUE NA INICIAGAO CIENTIFICA E TECNOLOGICA

Ja estdo abertas as inscrigdes para a 14 edicdo do “Prémio Destaque na Ini-
ciacdo Cientifica e Tecnoldgica”. O prémio é uma promocdo do CNPq — Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico e é destinado aos bolsistas
A de Iniciagdo Cientifica (IC) e de Iniciacdo Tecnologica (IT) do CNPq e as instituicdes
participantes do PIBIC — Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica.
A premiacao consiste em: dinheiro, bolsas de mestrado ou doutorado e passagens
aéreas mais hospedagem para participar da “69* Reunido da Sociedade Brasileira
para o Progresso da Ciéncia”, que sera realizada na Universidade Federal de Minas
Gerais no més de julho do ano que vem. As inscrigdes vdo até 10 de margo de
2017. Qutras informag0es no site: http://www.sbpcnet.org.br
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