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Pesquisa de Salmonella spp. e Coliformes Totais em Filés de Tilapia do Mercado
Municipal de Curitiba
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Nos ultimos anos, a alimentacdo tem sido motivo de preocupacado em todos os paises.
Segue-se uma tendéncia mundial em consumir alimentos que, de alguma forma, tragam beneficios
a saude. (BARTOLOMEU et al., 2011). De acordo com o Art. 438 do Regulamento da Inspecgéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (BRASIL,1952), a denominagdo genérica,
“PESCADQO” compreende os peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, quelénios e mamiferos de
agua doce ou salgada, usados na alimentagdo humana. A qualidade microbiolégica do pescado
depende principalmente dos procedimentos seguidos durante sua manipulagdo, processamento
e armazenamento, a partir do momento em que é capturado até a chegada ao consumidor. Para
manter a qualidade sensorial e microbiolégica bem como aumentar a vida de prateleira do pescado
e seus produtos é extremamente importante conserva-los em condigdes de higiene e temperatura
préxima a 0°C (BARTOLOMEU et al., 2011). A Salmonella spp. € uma bactéria entérica responsavel
por graves intoxicagdes alimentares, sendo um dos principais agentes envolvidos em surtos
registrados em varios paises. Além da importancia das medidas preventivas para evitar o risco de
infeccao da salmonelose na populagédo humana, o controle desta doencga é de grande interesse
para a economia dos paises em que ocorrem esses surtos. Os custos estimados da alta incidéncia
da salmonelose nos Estados Unidos variaram entre $1,3 a $4,0 bilhdes por ano (SHINOHARA et al.,
2008). Diante do contexto apresentado, objetivou-se avaliar filés de tilapia, adquiridos no Mercado
Municipal localizada na regido metropolitana de Curitiba — PR, para a apresenca de Salmonella
spp e coliformes totais. Para o presente trabalho, foram coletadas 10 amostras de filés de tilapia
refrigerados conservados no gelo no Mercado Municipal da cidade de Curitiba, cujas peixarias
nao possuiam meédico veterinario como responsavel técnico. Apos a aquisicdo das amostras, as
mesmas foram acondicionadas em caixa isotérmica com gelo e conduzidas até o laboratério para
analises. Para contagem de coliformes totais, 25 gramas de filé de tilapia serdo homogeneizadas
a 225 ml de agua peptonada e encubadas a 37°C por 24h. Apds, as amostras foram semeadas
em Agar Mac Conkey e encubadas por 48 horas a 35+2°C. Para a pesquisa de Salmonella foi
utilizado o encubado inicial descrito acima. Apds a incubagao, 100ul de cada amostras foram
transferidos para Rappaport Vassiliadis e encubados por 24 horas. A atividade microbiana é a
principal causa de deterioragao do pescado. Desta forma, a extensao de sua vida de prateleira por
meio da refrigeracao é essencial para a redugéo na taxa de crescimento e atividade metabdlica dos
microrganismos responsaveis pela deterioragdo (BARTOLOMEU et al., 2011). No presente trabalho
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nao foi encontrado crescimento de coldnias compativeis com Escherichia coli, deste modo assim a
pesquisa de termotolerantes em busca de coliformes fecais ndo se fez necessaria. O crescimento
de gram negativas mesdfilas era esperado para o presente produto. Nos estudos de Librelato e
Shikida (2005), quanto a contagem total de mesdfilos revelou-se que somente urna amostra do
lote pesquisado nao apresentou contagem, ao passo que a contagem de aerdbios psicrotréfilos
mostrou-se presente nas duas amostras. Quanto a pesquisa de coliformes totais, todas as amostras
o apresentaram, ndao havendo deteccéo de coliformes fecais e E. Coli. Ainda para as amostras
analisadas, ndo houve presenca de Salmonella. Nas pesquisas de Bartolomeu e seus colegas (2011)
foi detectada a presencga de Salmonella spp. em amostras de filés, obtidas apés a retirada da pele e
apos a retirada do espinho central. Com relagéo a contaminagao por coliformes totais e Escherichia
coli a agua da recepgao e a agua da lavagem dos peixes mostraram valores acima do permitido
pela legislacao e as amostras de filé apresentaram-se contaminadas por esses microrganismos em
todas as etapas estudadas apresentando valores de 5 x 10" a 4,5 x 10® UFC/g de coliformes totais.
Os filés de tilapia adquiridos de estabelecimentos de pescado do Mercado Municipal de Curitiba ndo
apresentaram, presenca de Salmonella spp ou Escherichia coli e apresentou presenca de mesofilos
Gram negativos. No presente trabalho pode-se notar que os filés de tilapia comercializados no
Mercado Municipal de Curitiba demonstraram-se aptos ao consumo, podendo refletir consequéncia
das boas praticas de manipulagdo e armazenados praticados nos locais de compra.
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