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AVALIAÇÃO DA UMIDADE, CLORETOS E DO GRAU DE CONTAMINAÇÃO BACTE 

RIOLOGICA DE BACALHAU, Gadus  Linnaeus  VENDIDO NOS SUPER-MERCA 

DOS DE FORTALEZA (Cear-BRASIL). 

Estela Maria Pinheiro Barbosa 

1. - INTRorugÃo 

0 processo de salga talvez uma das mais antigas 

tecnicas de conservação. Desde tempos remotos os povos primiti 

vos observavam que produtos de diferentes natureza tais como 

hortaliças, carnes, pescados, poderiam ser adequadamente preser 

vados por meio de imersão em salmoura ou pela simples adição de 

sal, seguido ou não de posterior desidratação ao sol. 

Muitas pesquisas vem sido desenvolvidas visando 

principalmente explicar o mecanismo do processo de conservação; 

velocidade de penetração do sal nos tecidos e transformagEes a 

carretadas nos mesmos; inibição da microflora deterioradora e 

patogenica nos produtos salgados; alem das caracteristicas dos 

microorganismos capazes de desenvolver neste tipo de produto. 

Sua prática tem se mantido sem grandes modifica 

Oes no que diz respeito a higiene, penetração de sal no produ 

to e armazenagem do mesmo (Botelho, 1966). 

Dentre os produtos salgados o pescado 4 o mais 

utilizado, j; que é um método barato de conservação, possibili 

tando o aproveitamento dos peixes capturados em locais distante 

dos grandes centros de consumo. (Gurgel e Freitas, 1971). 
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Durante os 1timos anos se tem comprovado a pari 

gao de um efeito substitutivo das importag5es de pescado seco 

salgado provoc3ado pela maior oferta deste produto pelos estabe 

lecimentos nacionais. Esta tentativa foi uma consequencia da 

elevação de pregos do bacalhau seco-salgado importado, o qual 

ficou fora do poder aquisitivo de uma boa faixa de consumidores, 

incrementando assim a procura pelo produto nacional oferecido a 

pregos mais acessivos (Nort, 1979). 

Entretanto segundo o boletim do PDP - importação 

brasileira do pescado, crustgceos, moluscos e outros produtos 

de origem marinha - dentre as importag5es nacionais de produtos 

pesqueiros, o bacalhau ainda ocupa o primeiro lugar, participan 

do com 99% das especies importadas. Os outros pescados são 

arenques, anchovas e salmão.  Tod  essas espe-cies são conserva 

das atraves de salga seca ou dmida. 

0  pals  que mais exporta bacalhau para o Brasil 

a Noruega se seguindo em ordem de importância: Espanha, Irlan 

da, França e Canad. 

0 pescado salgado conserva-se, porque contem cer 

ta percentagem de sal, que penetrou nos seus tecidos por osmose, 

resultando devido a esse processo uma certa desidratação (Nort, 

1979). Entretanto este produto salgado estg sujeito a altera 

g5es de natureza quimica, fisica e microbiolOgica. Segundo  

Frazier  (1967) o preprio sal pode ser um meio de contaminação, 

jg que certas bacterias halofilas, como o caso de algumas 

especies de Micrococus, Flavobacterium e Pseudomonas, podem ser 

responsgveis Delas alteraç3es organolepticas do produto. 
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Durante o período em que estão espostas no consu 

midor (vida de :f)i-atdie1rd)1  os ptodutos salgados podem ser ser_ 

veramentelftrmanuseio inadequado e ainda mais pelo armazena 

mento sem nenhuma condição higienica. Praticamente larigado nas 

prat4leiras, sem nenhum controle sanitgrio, o pescado salgado 

tem seu tempo de conservação diminuido pela excessiva umidade 

adquirida, a qual favorece a contaminação de microorganismos; 

mofos e bacterias. 

0 principal argumento contra o metodo de salga e 

secagem do peixe 6 que os produtos desse tipo, normalmente  en  

centrados nos mercados na maioria das vezes se apresentam em 

estado de deterioração, causado pela perda ou ganho de água e 

sal. Assim tem havido diversas tentativas para se estabelecer 

padr6es de qualidade, referentes justamente ao binômio teor de 

sal e conteildo de umidade do produto, (Beraquet, 1974). 

A utilização do bacalhau no presente trabalho, jus 

tifica-se por ser um dos principais produtos importados 

consumido pelc. -s brasileiros. r necessgrio pois, que se faça 
uma avaliação das condig3es sanitárias desse produto, objetivan 

do-se saber como este chega ao mercado consumidor. 

Baseado no binOmio referido por Berequet, 6 que 

avaliamos os teores de umidade e cloreto de sOdio, alem do grau 

de contaminação bacteriolOgicas das diversas especies de baca 

lhau vendido nos principais super-mercados da cidade de Fortale 

za, Cear, Brasil. 



4. 

2.- REVISAO BIBLIOGRAFICA 

2.1. - Principios Bgsicos da Salga  

A salga tem início no momento em que a superfIcie 

do peixe entra em contato com o sal em soluço ou em cristais e 

termina quando o peixe alcança a salinidade requerida e adquire 

gosto, consistencia e odor apropriado (Beraquet, 1974). 

0 pescado salgado considerado um alimento de  al  

to valor nutritivo, devido a alta concentração de proteínas, a 

lem de ser um produto de fgcil conservaggo  (Marys  1976). Esta 

conservaggo e feita porque o pescado salgado, contem certa per 

centagem de sal que penetrou nos seus tecidos por osmose, veri 

ficando-se deste modo uma certa desidratação (Botelho & Nort, 

1974). A penetração do sal e remoço da ggua dos tecidos muscu 

lares cria deste modo condig6es desfavorgveis para a prolifera 

ção de determinadas especies de bactérias  (Sanchez  &  Lam,  1965). 

Entretanto um outro grupo de microorganismos denominados de bac 

tjrias hal6filas ou haloresistentes pode sobreviver em concen 

trag6es salinas elevadas. Estas bactérias confere aos produt s 

pesqueiros salgados uma coloração vermelha que deprecia o produ 

to um aspecto de apresentação. Algumas especies hal6filas são 

tambem proteoliticas, produzindo alem da coloração vermelha, a 

decomposição das protelnas. r ainda caracteristica deste método 
de conservação a ocorrência de vgrios fenOmenos de natureza fi 

sica e química, tais como a difusão, osmose, oxidação de gordu 

ras e desnaturação de proteínas (Stansby, 1968). 
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2.2. - Métodos de Salga 

Botelho (1958) e  Kai  (1979), citam  clue  a salga 

praticada mediante a utilização de tres métodos bãsicos: seco 

timid° e misto. 

No processo seco a salga g realizada utilizando-

-se o sal na forma cristalina. 0 peixe é colocado em camadas  al  

ternadas com sal de modo que a salmoura formada pelo sal e a 

midade do pescado, seja retirada do contato  cc  m o produto. Ge 

ralmente g usado para peixes magros, que apresentam um risco me  

nor  de oxidação, devido ao seu bai..) conte6do de gorduras. 

0 método de salga seca apresenta as seguintes  van  

zagens: grande efeito desidratante, velocidade de penetração do 

sal rápida, o que confere proteção por muito tempo ao produto 

e pode ser praticado em barcos comuns de pesca. 

Por outro lado, a penetração não homogenea do sal 

e a maior possibilidade de oxidação das gorduras, são as desvan 

tagens deste método. 

Salga timida: este processo 4 realizado em salmou 

ra, previamente elaborada. r apropriada para peixes gordos onde 
ararsificagão evitada pela imersão do pescado na salmoura. 

Este mgtodo apresenta como vantagens a menor pos 

sibilidade de oxidação, penetração lenta do sal, que pode permi 

tir o desenvolvimento de microorganismos nas partes mais  inter  

nas do pescado. A salmoura deve ser agitada periodicamente. 
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Salga  tuts-La,  este processo pode ser considerado 

como uma combinação d)s .dois processos anteriores. 0 peixe 

submetido a uma salga a seco, ou seja o peixe e salgado com o 

sal na forma cristalina e, acondicionada em dep6s1t0, podendo 

atingir um volume capaz de submergir o produto. 

As vantagens do processo de salga mista são quase 

as mesmas do processo de salga timida. Apresenta como desvanta  

gem  a necessidade de se usar tanques especiais para se proces 

sar a salga. 

Qualquer que seja o processo de salga empregado, 

seu objetivo remover a ggua do musculo substituindo-a princi 

palmente por sal, (Botelho, 1966). 

2.3. - Etapas na Salga do Peixe 

Segundo Beraquet 1974, o processo de salga do pei 

xe pode ser dividido em trgs etapas: Na primeira, o peixe ex  

posto a alta pressão osmOtica. 0 movimento do sal para o inte  

nor  do peixe g sempre acompanhada por um movimento mais ativo 

da sua ggua para a salmoura circundante. A camada interior da 

carne controla a velocidade de penetração do sal. 

Nessa etapa, ocorre um decrgscimo considergvel no 

peso do peixe. As camadas inferiores da carne não foram ainda 

completamente penetradas pelo sal. 
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Na segunda etapa, a pressão osmaica ainda exerce 

influéncia, embora em escala reduzida. Não hg grande diferença 

entre a taxa de sal que penetra no peixe e a taxa de ggua que 

deixa o peixe. A concentração de sal na camada superficial do 

tecido muscular 6: igualada a da salmoura circundante. Qualquer 

decréscimo na quantidade de sal presente na camada superficial 

da carne e-  compensada pelo sal retirado da salmoura. 

Na terceira etapa, uma menor quantidade de sal se 

move para o interior do peixe. Com  consequencia, o peso do pei 

xe aumenta ligeiramente. A concentração nos fluidos celulares 

de todos as partes do peixe se aproxima e, finalmente,iguala-se 

a concentração da solução fora do peixe. 

Os seguintes fatores determinam a taxa de penetra 
7 

gão do sal no interior do peixe. 

(a) Fat6res relativos ao peixe: 

1. Tipo de carne; 

2. conteiido de mat6ria graxa; 

3. razão entre tecido conectivo e tecido mus 

cular; 

4. estggio da carne em relação ao rigor mor 

tis; 

5. tamanho dos pedaços tratados. 

(b) Fat6res externos: 

1. Temperatura da salmoura; 

2. concentração da salmoura; 

3. volume de salmoura; 

4, impurezas do sal; 

5. atividade microbiana faciiitando a_entrada 

do sal. 
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2.4. - Importância do Naa na Salga  de Pescado 

O efeito conservativo da salga e secagem depende 

da composição química do sal (Tressler, 1923). 

Os sais de cicio e magnesio em concentragaes ele 

vadas, limitam a ação desidratante do cloreto de s6dio. 

O excesso de sais de câlcio e magnesio pode com 

prometer a conservação do produto salgado devido a elevada  hi  

groscopicidade, a qual retarda a penetração do cloreto de SO  

dio, favorecendo a decomposição. O asrecto do pescado salgado 

nestas condig6es apresenta uma superfície rugosa e dura, uma  co  

loragão ligeiramente branca e de sabor amargo característica 

(Botelho, 1965). 

O tamanho do cristal de sal influi diretamente na 

boa conservação do pescado. 

O sal de cristais finos tem como vantagens permi 

tir uma distribuição uniforme na superfície do pescado, râpida 

penetração do cloreto de sOdio, porem apresenta a inconvenien 

cia de desidratar rapidamente o pescado, provocando uma maior 

coagulação das proteínas. 

O sal de cristal grosso, apesar de sua penetração 

ser mais lenta, apresenta um menor poder de coagulação sobre as 

proteínas (Botelho, 1958). 
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0 sal ideal e" o que vulgarmente chama-se de sal 

tragado, o qual constituldo de uma mistura de sal fino cft 

sal grosso. 

De acordo com a concentração de sal utilizado a 

salga pode ser considerada: forte, quando a concentração de sal 

j superior a 30%; mjdia, quando estg em torno de 20% e leve, 

quando j inferior a 15% (Botelho, 1966 e Sachez, 1965). 

2.5. - Importãncia da Agua na Salga 

A ggua j um fator que controla a estabilidade dos 

alimentos na estocagem. 

0 contr61e da atividade da água um importante 

aspecto na preservação dos alimentos de umidade intermedigria. 

Alimentos de umidade intermedigria, aquele ali 

mento que possue uma atividade de ggua de 0,60 a 0,85. 

Uma das formas de definir atividade de ggua j a 

relação existente entre a pressão de vapor de ggua dos alimen 

tos, e a pressão de vapor de ggua pura nas mesmas condig6es de 

temperatura e pressão. 

A atividade de ggua leva em conta a redução da 

pressão de vapor de ggua dos alimentos, como resultado da inte 

ração dos componentes s611dos (sal, aqu.car e outros solutos) e 

os espaços capilar. 
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Carretero,(1973) indica que devido a concentração 

de sal nos líquidos tissulares do pescado salgado, a atividade 

de ígua igual a atividade de igua correspondente a uma saiu 

gão saturada de cloreto de s5dio, ou ligeiramente inferior devi 

do ao efeito redutor da pressão de vapor de outros componentes. 

Labl'Iza (1971), elaborou um mapa de estabilidade 

química e microbiol6gica dos alimentos em função da atividade 

de água, onde pode ser verificada que dentro da faixa da 

dade de ígua (0,60 a 0,85) referente ao alimento de umidade 

termediíria, muitas reag6es causadoras 

ocorrer, incluindo a oxidação lipídica, 

mítico, atividade enzimítica e crescimento microbiano. 

2.6. - Qualidade do Pescado Salgado 

Tecnologicamente, o pescado bem curado deverí 

apresentar as seguintes caracterísficas (Nort, 1979). 

Conter os  indices  de ClNa fixados para cada 

especie; 

Não deve ter deficiência de penetração desal, 

que se caracteriza por uma consistancia mole 

tipo borracha, e uma superfície rugosa com 

cheiro aliíceos, nem excesso de sal que se ma 

nifesta por uma consistência dura e por  man  

abas ligeiramente acastanhadas na superfície, 

lembrando queimaduras de 

de deterioração 

escurecimento 

ativi  

in  

poderão 

não enzi 
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(3) Não devem conter excesso de sais de cglcio e 

magnésio cuja influencia se manifesta, no pri 

leiro caso, com uma coloração demasiadamente 

esbranquiçada lembrando giz e, no segundocaso 

um sabor ligeiramente aMargo, e absorção de 

umidade na superfície, principalmente em ambi 

ente amido. 

(4) Não deverg conter alteração biolOgicas as 

quais são reconhecidas pela presença de muco 

sidade superficiais de coloração esbranquiça 

da ou actiMulo de colônias de fungos que ciao  

um aspecto empoado de coloreção cinzenta-escura. 

Nem tambem deve apresentar pigmentação averme 

lhada, causada pela atividade de bacteriascro 

mogeneas hal6fitas e que se estende a superfl 

cie, mas que podem se desenvolver no prOprio 

interior dos tecidos, principalmente ao longo 

da coluna vertebral do pescado. 

(5) Não deverá conter alterag5es provocadas pela 

ação dos raios solares ou por temperaturasele 

vadas. Essas alterag5es são reconhecidas fa  

cilmente pela deslocação da pele a menor pres 

são digetal e, no pescado sem pele, pela fra 

gilidade dos tecidos, destacam-se as respecti  

vas  fibras por simples pressão  inter-digital. 

(6) Não devera apresentar defeitos tecnolOgicos 

de abertura. No caso do bacalhau (tipo livro 

aberto) deverão se apresentar integras todas 

as barbatanas. 
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(7) 0 pescado salgado não dever g apresentar defei 

tos de lavagem, que se reconhecem pelas se 

guintes características: 

a. Fresenga de cristais de sal a superficie; 

b. mucosidade na superfície ventral ou nas  in  

serg5es das barbatanas; 

c. restos de sangue ou cogulos na superfície 

ventral; 

d. presença de visceras. 

(8) Todo o produto salgado com 50% de umidade ou 

mais dever g ser desidratado, não por necessi 

dade tecnica, mas por força do prOprio regula 

mento do SIPA (Serviço de Inspeção de Produ 

tos Animais). 

Alem dessas normas citadas por (Nort, 1979), o 

pescado salgado segundo a CNNPA (Comissão Nacional de Normas e 

Padr5es para Alimentos) dever g apresentar o ntimero total de bac 

terias inferior a 500.000/g do produto. 

3. - MATERIAL E MfTODOS 

A materia prima utilizada na execução deste traba 

lho, constou de 15 amostras de bacalhau Gadus  Linnaeus,  1758, 

adquiridas nos super-mercados de Fortaleza (Cear-Brasil), du  

rante o período de abril a junho de 1981. As amostras não foram 

classificadas quanto as espgcies. 
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Antes de se proceder as anglises, as amostras fo  

ram  submetidas a uma abordagem organoleptica, com a finalidade 

de se verificar o seu estado de conservação. OS criterios leva 

dos em consideração, furam: c5r, aparencia e :textura. A ebSes 

itens, foram dados notas que vari=ram de 1(um) a 5(cinco) depen 

dendo da qualidade do pescado, (TABELA I e II). 

Para as determinag6es bacteriolOgicas foram reti 

radas das amostras com tesoura e pingas esterilizadas, lOg do 

mUsculo e então pesadas em placas de  Petri  estéreis para em se 

guida serem colocadas em Erlenmeyers contendo 90m1 de solução 

tamponada de fosfato esteril e homogeneizadas por agitação  du  

rante 3(tres) minutos. 

Nas amostras, foi pesquisado 0 nUmero de bacte 

rias atraves da contagem total de microorganismos e a presença 

de estafilococos através de meios seletivos. 

Do homogenato furam feitas diluig6es de 1:10, 

1:100, 1:1000 e 1:10.000. 

Retirou-se 1(um)ml de cada uma das tres Ultimas 

diluigOes com pipeta esteril e transferiu-se para placas de  Pe  

tri igualmente estareis. Foram adicionados as placas de Petri,a 

proximadamente 15m1 do meio de cultura TGEA  (Agar  Peptona de 

Caseina - Glicose - Extratr) de Carne),  Merck,  preparado com e 

sem egua do mar. At a 0 amostra este meio de cultura foi  pre  

parado somente com água destilada. 
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ApOs o preparo das placas de  Petri  com as diferen 

tes d11u1g6es, elas foram incubadas em estufa a temperatura 

de 379 t 19C per 48 horas. As contagens foram efetuadas usando-

-se um Contador de ColOnias do tipo Quebec e o resultado expres  

so  em n9 total de microorganismos por grama da amostra. 

Para o estudo de Estafilococos, os meios emprega 

dos foram Caldo Nutritivo-Merck  na relação de 1:10 e  Agar -Chap 

man.  Ambos preparados com e sem água do mar. Igualmente ao tes 

te anterior somente a partir da 6 amostra que estes meios fo  

ram  preparados com ggua do mar. A partir do homogenato foi reti 

rado 1 ml para o primeiro meio, sendo este encubado por 24  ho  

ras a 379C t 19C. ApOs este tempo foram feitos estrias no meio 
sOlido de  Agar-Chapman-Merck.  0 crescimento ou não de colOnias 

neste meio indicou a positividade ou negatividade do teste. A 

incubação foi feita a 379C por 48 horas. Foram feitas laminas 

com colOnias crescidas no  Agar-Chapman  -  Merck  e apOs serem  co  

radas pelo maodo de  Gram,  as mesmas foram examinadas ao micros 

cOpio. 

Foi pesquisado o teor de cloreto de sOdio nas a 

mostras,  atraves do metodo de Mohr (A.O.A.C, 1965).  

Na determinação do grau de umidade as amostras fo  

ram  dessecadas em estufa a 1059C  at  peso constante. 0 resulta 
do foi expresso em percentagem (A.C.A.C, 1965). 
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4. - RESULTADOS E DISCUSSÕES 

Baseado nos caracteres organolépticos, apenas as 

amostras 1 e 4 apresentaram-se excelentes (TABELA II), isto e 

possuiam cor normal sem sinais de oxidação, aparência agradgvel 

e textura consistente. Segundo Botelho (1968), o que vai deter 

minar a boa qualidade do bacalhau é a prOpria metodologia de 

salga: cuidados com o pescado a bordo, evitar que o peixe sofra 
traumatismos e depois do produto acabado, a armazenagem. Desta 

atima, depende todo o sucesso do pescado salgado. Se a conser 

vação for feita em locais quentes e amidos, o valor comercial 

do produto diminuir g e higienicamente inferiorizar-se-g. 

Os resultados referentes ao numero total de bacte 

rias presentes nas amostras de bacalhau são apresentadas na TA 

BELA IV. Observa-se que das 15 amostras, apenas 2 e 9--) a 

presentaram um numero inferior ao permitido pela CNNPA a qual 

fixa em 5 x 105/g o numero mgximo de bactérias em pescado sal 

gado. Esse resultado é uma demonstração das  ms  condigOes higie 

nica as quais o pescado é submetido. Sem nenhum controle no ar 

mazenamento e exposto a temperatura ambiente o pescado absorve 

água resultando deste processo um aumento crescente na popula 

gão bacteriana. Uma das raz6es, pelas quais o bacalhau e um 

peixe com um índice bacteriano aumentado, e o tempo longo de 

prateleira que ele enfrenta. Além de ser um peixe caro, nem to 

dos possuem condig6es econ6micas para adquiri-lo, e uma alimen 

tagão mais procurada numa determinada poca do ano, ou seja na 

Semana Santa. Os peixes que não forem vendidos neste espaço 

de tempo dificilmente serão ao longo do ano; a população não e 
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educada para o consumo de bacalhau, resultando dal um produto 

velho e contaminado. Segundo  Ortiz  et  al  1979, um fator de im 

portincia relevante diz respeito as condições de estocagem do 

pescado salgado e seco. De uma forma geral, deve-se manter o 

produto em ambiente seco, frio e ventilado. As condições mais 

recomendadas são: temperatura de 1090 e umidade relativa entre 

65 a 70%. Nessas condições o pescado, salgado e seco poder g se 

manter estgvel durante tres a seis meses. 

Observou-se que o numero de baQterias apresentou- 

-se mais elevado nos meios de cuitara preparados com igua do 

mar do que nos meios de cultura preparados com ggua destilada. 

(TABELA IV). 

Isto se deve ao fato de que por serem bacterias 

hal6fitas as que cresceram no meio de contagem total, quando a 

esse meio foi adicionado igua do mar, as condições foram favore 

cidas para o desenvolvimento deste grupo de  bacteria.  0 sal 

preserva o pescado porque de maneira geral em concentrações  al  

tas detem a atividade de quase todos os tipos de bactérias. No 

entanto, por mais elevados que seja a concentração de sal sem  

pre  podem se desenvolver alguns tipos de bactérias tais como as 

hal6fitas, as quais vivem em altas concentrações de sal e são 

as principais causadoras da decomposição do pescado salgado  

(Sanchez  &  Lam,  1965). 

Na pesquisa de Estafilococos foram feitas laminas, 

coradas pelo metodo de  Gram  a partir de colônias crescidas em 

meio  Chapman  nos dois tratamentos (preparo com e sem agua do 

mar). Em todas as laminas observadas ao microscOpio constatou-

-se a presença de "_.tapi1yloaxx7xm  (estruturas cocOides arrumadas 
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em cachos de uva,  Gram  positivas) TABELA V. Os Staphylococcus  

podem crescer em presença de níveis de sal bastante altos e a 

maior parte das estirpes cresceM bem em 10% de cloreto de sOdio, 

sendo algumas capazes de crescer  at  a 20%,  (Jay  1972), Não de 
terminamos  °specie.  Somente a amostra S no apresentou positivi 

dade para este teste. 

Os teores de cloreto de sadio e umidade sio apre 

sentados na TABELA  III.  Os teores de NaCl variaram de 10,02% a 

20,56%, com uma media de 16,75%. A umidade variou de 21,49% a 

46,30%, com uma media de 41,07%. 

Segundo Nort (1974), as percentagens mais conveni 

entes de cloreto de sOdio para o pescado se conservar normalmen 

te, devem ser compreendidasentre os limites de 12 a 18 por cen 

to devendo corresponder-lhes percentagens de umidade da ordem 

dos 35%, conforme o regulamento do SIPA (Serviço de Inspeção de 

Produtos Animais). 

Baseado no regulamento do SIPA as amostras 3,4, 

6,7,12 e 15 estão fora do limite permitido para cloreto de SO  

dio e com exceção da amostra n9 7 todas as outras estão ultra 

passando os limites para umidade, do mesmo regulamento (TABELA 

No bacalhau submetido a salga a seco, a umidade pode va 

riar de 10 a 30% ao passo que a concentração salina oscila de 

25 a 35% (Burgess1967). Dados mencionados por  Varga  et  al  1979, 

para peixe submetido a salga intensa, estabelecem valores fina 

is de 40,32 e 28% para umidade, teor de NaC1 e sOlidos totais, 

respectivamente. 
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De acordo com L4itao (1979), a preservagao do pes 

cado salgado e atribuida fundamentalmente a dois fatOres: redu 

gao na atividade de ggua (Ac) do produto final e elevada concen 

traço salina, os quais conjugeffr-nte, inibem o desenvolvimen 

to microbiano e a consequente deterioração do produto. 

5. - CONCLUSOES 

(1) As amostras de bacalhau Gadus  Linnaeus, ad  

quiridas nos diversos super-mercados de Forta 

leza-Cear, apresentaram-se com um niimero  bas  

tante alem do permitido pela CNNFA. 

(2) Os meios de cultura preparados com .4gua do 

mar apresentaram crescimento bacteriano supe  

nor  aqueles preparados com água destilada. 

(3) Em 93,3% das amostras foi detectada a presen 

ga de  Staphylococcus   , indic&Ldo que a manipula 

gao do pescado no ocorreu dentro de boas  con  

dig6es higienicas. 

(4) 0 teor de NaC1 em 60% das amostras estava  den  

tro do permitido pelo regulamento do SIPA. A 

media foi de 16,75%. 

(5) 0 teor de umidade apresentou-se alem do permi 

tido pelo regulamento do SIPA em 93,3% das a 

mostras, isto devido mgs condig6es de arma 

zenamento. 
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7. - SUMARIO 

O presente estudo tem por finalidade verificar a 

qualidade do bacalhau, Gadus  Linnaeus  (1758), destinado ao  con  

sumo humano. Para tanto, foram coletadas junto aos supermercados 

da cidade, 15 amostras de bacalhau. As amostras não foram clas 

sificadas quanto as especies. 

As amostras foram submetidas a uma anglise  organ°  

lepticas, sendo levado em consideração os seguintes itens: c5r, 

aparencia e textura do produto aos quais foram dados notas que 

variariam de 1(um) a S(cinco), dependendo da qualidade do produ 

to. 

As anglises bacteriolOgicas constaram de: donta  

gem  total de bacterias e da pesquisa de staphvlococus atraves 

de meios seletivos preparados com e sem ggua do mar. 

O numero total de bacterias apresentou-se bastan 

te alto em todas as amostras, sendo que no meio preparado sem 

água do mar houve um aumento bacteriano quando comparado com o 

crescimento em meio preparado com ggua destilada. 

O teste de staphylococus apresentou-se positivo 

para quase todas as amostras. Apenas uma amostra apresentou-se 

negativa para este teste. 

Nas amostras foram determinadas os teores de umi 

dade, cloreto de s6dio (14,7C1), os quais apresentaram uma media 

de 16,75 e 41,75% respectivamente. 
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TABELA I - Criterios sensoriais usados para avaliagao da  quail  

dade de diferentes amostras de bacalhau Gadus,  

Linnaeus,  adquiridos em vãrios super mercados da da 

pital. 

N9 de pontos 

COR 

.Cor normal sem sinais de oxidação. 

.Amarelado, apresentando manchas caracterlsticas 

de oxidação. 

,Amarelo completamente. Bastante oxidado na su 

perficie externa. 

5 

3 

1  

APARÊNCIA 

.Superficie limpa sem empoado caracteristico de 

bacalhau fungado e sem alteração vermelha  (pro  

veniente de pigmentagão - de bacte-rias), 

.Inferior ao anterior com leve empoado caracte 

ristico de bacalhau fungado. 

.Completamente empoado e/ou completamente averme 

lhado. 

TEXTURA 

.Normal 

.Seca 

.Muita seca 

5 

3 

1  

5 

3 

1 
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TABELA  III  - Teores de Cloreto de S6dio e Umidade expresso em 

porcentagem, de amostras de bacalhau Gadus  

(Linnaeus)  adquiridos em vgrios super mercados da 

capital. 

AMOSTRA Nacl % UMIDADE % 

1 17,18 41,86 

2 17,44 42,03 

3 18,09 45,68 

4 18,22 41,33 

5 15,35 39,75 

6 19,26 47,88 

7 20,56 21,49 

8 16,00 36,33 

9 15,22 44,54 

10 14,83 40,67 

11 17,44 40,71 

12 18,09 45,50 

13 15,09 44,69 

14 10,02 46,30 

15 18,48 40,29 

57c = 16,75 41,07 



NUMERO DE INDIVIDUOS (104/g) 

MEIO DE CULTURA PREPARA 
DO COM H2O DESTILADA 

MEIO DE CULTURA PREPA 
RADO Cl H2O DO MAR — 

AMOSTRA 

27.  

TABELA IV - - Niimero Total de bacterias por grama ( x 104) da 

floransuperficial de bacalhau Gadus  Linnaeus  adquiri 

dos em diferentes super mercados da capital. 

1 12,0 

2 74,0 

3 1.040,0 

4 84,0 

5 180,0 - 

6 156,0 - 

7 430,0 1.000,0 

8 1.057,0 30,0 

9 31,0 37,0 

10 180,0 30,0 

11 128,0 186,0 

12 360,0 960,0 

13 116,0 297,0 

14 510,0 1 080,0 

15 87,0 170,0 
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TABELA V - Pesquisa de Staphylococus  na Flora Superficial de  di  

ferentes amostras de bacalhau Gadus  Linnaeus,  adqui 

ridos nos vgrios slper mercados da cidaee. 

AMOSTRA MEIO DE CULTURA PREPA MEIO DE CULTURA PREPARA 
RADO COM H

2
0) DESTILA] DO COM H20)do MAR 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 

11 
12 

13 
14 

15 

+ Presença 

- Aus&ncia 
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