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AVALIACAO DA UMIDADE, CLORETOS E DO GRAU DE CONTAMINACAO BACTE
RIOLOGICA DE BACALHAU, Gadus Linnaeus VENDIDO NOS SUPER-MERCA
DOS DE FORTALEZA (Ceara-BRASIL).

Estela Maria Pinheiro Earbosa

1. - INTRODUCEO

0 processo de salga € talvez uma das mais antigas
tScnicas de conservagdo. Desde tempos remotos 0s Ppovos primiti
vos cobservavam que produtos de diferentes natureza tais como
hortaligas, carnes, pescados, poderiam ser adequadamente-preseg
vados por meio de imersdo em salmoura ou pela simples adigao de

sal, seguido ou nao de posterior desidratagao ao sol.

Muitas pesquisas vém sido desenvolvidas visando
principalmente explicar o mecanismo do processo de conservagao;
velocidade de penetragdo do sal nos tecidos e transformagdes a
carretadas nos mesmos; inibigdo da microflora deterioradora e
patogénica nos produtog salgados; além das caracteristicas dos

microorganismos capazes de desenvolver neste tipo de produto.

Sua pratica tem se mantido sem grandes modifica
gOes no que diz respeito a higiene, penetragdo de sal no produ

to e armazenagem do mesmo (Botelho, 1966).

Dentre os produtos salgados o pescado € o mais
utilizado, j& que € um método barato de conservagdo, 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 dltimos anos se tem comprovado a pari
gao de um efeito substitutivo das importacdes de pescado seco
salgado provosado pela maior oferta deste produto pelos estabe
lecimentos nacionais. Esta tentativa foi uma consequencia da
elevagao 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 acessives (Nort, 1979).

Entretanto segundo o boletim do PDP - importacgao
brasileira do pescado, crustdceos, moluscos e outros produtos
de origem marinha - dentre as importagdes nacionais de produtos
pesqueiros, o bacalhau ainda ocupa o primeiro lugar, participan
do com 99% das espécies importadas. Os outros pescados sao
arenques, anchovas e salmdo. Todas essas espécies sdo conserva

das através de salga seca ou umida.

0 pais que mais exporta bacalhau para o Brasil &
a Noruega se seguindo em ordem de importancia: Espanha, Irlan

da, Franga e Canada.

0 pescado salgado conserva-se, porque contém eeyr
ta percentagem de sal, que penetrou nos seus tecidos por osmose,
resultando .devido a esse processo uma certa desidratagdac (Nort,
1979). Entretanto este produto salgado estd su’eito a altera
¢des de natureza quimica, fisica e microbioldgica. Segundo
Frazier (1967) o prdprio sal pode ser um meio de contaminagao,
jd que certas bacterias halofilas, como € o caso de algumas

espécies de Micrococus, Flavobacterium e Pseudomonas, podem ser

responsaveis pelas alteragdes organolépticas de produto.
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Durante o periodo em que e8tdo espostas no consu
midor (vida de bbateieiré), os produtos salgados podem ser ser
veramente%ﬁgﬁgMEanuseio inadequado e ainda mais pelo  armazena
mento sem nenhuma condigdo higiénica. Praticamente largado nas
pratfleiras, sem nenhum controle sanitario, o pescado gsalgado
tem seu tempo de conservagao diminuido pela excessiva  umidade
adquirida, a qual favorece a contaminagao de microorganismos;

mofos e bactérias.

0 principal argumento contra o método de salga e
secagem do peixe & que os produtos desse tipo, normalmente en
contrados nos mercados na maioria das vezes se apresentam em
estado de deterioragdo, causado pela perda ou ganho de agua e
sal. Assim tem havido diversas tentativas para se estabelecer
padrdes de qualidade, referentes justamente ao bindmio teor de

sal e contetdo de umidade do produto, (Beraquet, 1974),

A utilizagao do bacalhau no presente trabalho, jus
tifica-se por ser um dos principais produtos importados
consumido pelcsz ~»s brasileiros. E nccessario pois, que se faga
uma avaliagdo das condigdes sanitarias desse produto, objetivan

do-se saber como este chega ao mercado consumidor.

Baseado no bindmio referido por Beraquet, € que
avaliamos os tcores de umidade e cloreto de sddio, além do grau
de contaminagdo bacterioldgicas das diversas espécies de  baca
lhau vendido nos principais super-mercados da cidade de Fortale

za, Cearda, Brasil.



2.- REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. - Principios Basicos da Salga

A salga tem inicio no momento em que a superficie
do peixe entra em contato com o sal em solugdo ou em cristais e
termina quando o peixe alcanga a salinidade requerida e adquire

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

0 pescado salgado € considerado um alimentc de al
to valor nutritivo, devido a alta concentragao de proteinas, a
1ém de ser um produto de f&cil conservacdo (Flores 1976). Esta
conservagdo € feita porque o pescado salgado, contém certa per
centagem de sal que penetrou nos seus tecidos por osmose, veri
ficando-se deste modo uma certa desidratacao (Botelho & Nort,
1974). A penetracdo do sal e remogdo da agua dos tecidos muscu
lares cria deste modo condigdes desfavoraveis para a prolifera
¢do de determinadas espécies de bactérias (Sanchez & Lam, 1965).
Entretanto um outro grupo de microorganismos denominados de bac
térias halofilas ou haloresistentes pode sobreviver em  concen
tragCes salinas elevadas. Estas bactérias confere aos produt s
pesqueiros salgados uma coloragdao vermelha que deprecia o produ
to um aspecto de apresentacdo. Algumas espécies haléfilas sao
também proteoliticas, produzindo além da coloragdo vermelha, a
decomposigdo das proteinas. E ainda caracteristica deste método
de conservagdo a ocorréncia de varios fendmenos de natureza fi
sica e quimica, tais como a difusdo, osmose, oxidagac de gordu

ras e desnaturacao de proteinas (Stansby, 1968).



2.2. - Métcdos de Salga

Botelho (1958) e Kai (1979), citam wue a salga €
praticada mediante a utilizagdo de trés métodos basicos: Ssecoy
umido e misto.

No processo seco a salga é realizada utilizando-
-se o sal na forma cristalina. O peixe &€ colocado em camadas al
ternadas com sal de modo que a salmoura formada pelo sal e a u
midade do pescado, seja retirada do contato ccm o produto. Ge
ralmente € usado para peixes magros, que apresentam um risco me

nor de oxidagdo, devido ao seu bai¥o conteudo de gorduras.

0 método de salga seca apresenta as seguintes van
zagens: grande efeito desidratante, velocidade de penetragao do
sal rapida, o que confere protegdo por muito *empo ao produto

e pode ser praticado em barcos comuns de pesca.

Por outro lado, a penetragdao ndo homogénea do sal
e a maior possibilidade de oxidagao das gorduras, sao as desvan
2 2

tagens deste método.

/

Salga uUmida: este processo € realizado em salmou
ra, previamente elaborada. E apropriada para peixes gordos onde
a ransificacdo é evitada pela imersdo do pescado na salmoura.

Este método apresenta como vantagens a menor pos
sibilidade de oxidagaoc, penetragao 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 m{sta, este processo pode ser considerado
como uma combinagdo duvs dois processos anteriores. 0 peixe é
submetido a uma salga & seco, ou seja o peixe & salgado com o
sal na forma cristalina e, acondicionada em depbsito, podendo

atingir um volume capaz de submergir o produto.

As vantagens do processo de salga mista sao quase
as mesmas do processo de salga umida. 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 agua 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 trés etapas: Na primeira, o peixe € ex
posto a alta pressdo osmotica. 0 movimento do sal para o inte
rior do peixe & sempre acompanhada for um movimento mais ativo
da sua agua para a salmoura circundante. A camada interior da

carne controla a velocidade de penetragdao do sal.

Nessa etapa, ocorre um decréscimo consideravel no
peso do peixe. As camadas inferiores da carne nao foram ainda

completamente penetradas pelo sal.
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Na segunda etapa, a pressdao osmotica ainda exerce
influéncia, embora em escala redizida. N3ao hd grande diferenca
entre a taxa de sal que penetra no peixe e a taxa de agua que
deixa o peixe. A concentracdo de sal na camada superficial do
tecido muscular € igualada a da salmoura circundante. Qualquer
decréscimo na quantidade de sal presente na camada superficial

da carne é compensada pelo sal retirado da salmoura.

Na terceira etapa, uma menor quantidade de sal se
move para o interior do peixe. Com consequéncia, o peso do pei
xe aumenta ligeiramente. A concentragdo nos fluidos celulares
de todos as partes do peixe se aproxima e, finalmente,iguala-se

a concentracgio da solugido fora do peixe.

Os seguintes fatores determinam a taxa de penetra

gao de sal no interior do peixe.
(a) FatOres relativos ao peixe:

L. Tipo dé carne;

2. contetdo de matéria graxa;

3. razdo entre tecido conectivo e tecido mus
cular;

L. estdgio da carne em relagao ao rigor mor
i

5. tamanho dos pedagos tratados.
(b) FatOres externos:

. Temperatura da salmoura;

. concentracao da salmoura;

1
o
3. volume de salmcura;
4. impurezas do sal:

5]

., atividade microbiana facilitando a.entrada
do sal.



2.4. - Importancia do NaCl na Salga de Pescado

0 efeito conservativo da salge e secagem depende
da composicao quimica do sal (Tressler, 1923).

Os sais de calcio e magnésio em concentragdes ele
vadas , limitam a agao desidratante do cloreto de sodio.

0 excesso de sais de calcio e magnésio pode  com
prometer a conservggéo do produto salgado devido a elevada  hi
groscopicidade, a qual retarda a penetracao do cloreto de sé
dio, favorecendo a decomposicao. 0 asyecto do pescado salgado
nestas condigCes apresenta uma superficie rugosa e dura, uma co
loracao ligeiramente branca e de sabor amargo caracteristica
(Botelho, 1965).

0 tamanho do cristal de sal influi diretamente na
boa conservagao do pescado.

0 sal de cristais finos tem como vantagens permi
tir uma distribuicio uniforme na superficie do pescado, rapida
penetragdo do cloreto de sédio, porém apresenta a  inconvenién
cia de desidratar rapidamente o pescado, provocando uma maior

coagulagdo das proteinas.

0 sal de cristal grosso, apesar de sua penetragao
ser mais lenta, apresenta um menor poder de coagulagao sobre as
proteinas (Botelho, 1958). ‘ :
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O sal ideal é o que vulgarmente chama-se de sal

tragado, o qual & constituido de uma mistura de sal fino cdm
sal - grosso.

De acordo com a concentracao de sal utilizado a
salga pode ser considerada: forte, quando a concentragdo de sal
€ superior a 30%; média, quando estd em torno de 20% e leve,
gquando é inferior a 15% (Botelho, 1966 e Sachez, 19£5).

2.5. ~ Importancia da Agua na Salga

A dgua & um fator que controla a estabilidade dos
alimentos na estocagem.

0 contrdle da atividade da agua € um  importante

aspecto na preservagdao dos alimentos de umidade intermediaria.

Alimentos de umidade intermediaria, € aquele ali
mento que possue uma atividade de agua de 0,60 a 0,85.

Uma das formas de definir atividade de agua & a
relagdao existente entre a pressao de vapor de agua dos  alimen
tos, e a pressdo de vapor de dgua pura nas mesmas condigdes de

temperatura e pressao.

A atividade de dgua leva em conta a redugdo da
press3o de vapor de agua dos alimentos, como resultado da inte
ragdo dos componentes solidos (sal, agucar e outros solutos) e

OS espagos eapilar.
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Carretero (1973) indica que devido a concentragdo
de sal nos liquidos tissulares do pescado salgado, a atividade
de dgua € igual a atividade de dgua ccrrespondente a uma solu
gdo saturada de cloreto de sodio, ou ligeiramente inferior devi

do ac efeito redutor da pressao de vapor de outros componentes.

Labuza (1971), elaborou um mapa de estabilidade
quimica e microbioldgica dos alimentos em fungdo da  atividade
de agua, onde pode ser verificada que dentro da faixa da ativi
dade de agua (0,60 a 0,85) referente ao alimento de umidade in
termediaria, muitas reagles causadoras de deterioracdo poderdoc
ocorrer, incluindo a oxidagdo lipidica, escurecimento ndc enzi

matico, atividade enzimatica e crescimento microbiano.

2.6. = Qualidade do Pescado Salgado

Tecnologicamente, o pescado bem curado devera
apresentar as seguintes caracteristicas (Nort, 1979).

(1) Conter os indices de ClNa fixados para cada
especie;

(2) Nao deve ter deficiéncia de penetragdo desal,
que se caracteriza por uma consisténcia mole
tipo borracha, e uma superficie rugosa com
cheiro alidceos, nem excesso de sal que se ma
nifesta por uma consisténcia dura e por man
chas ligeiramente acastanhadas na superficie,

lembrando queimaduras de <Sof



(3)

(%)

(5)

(6)

;1 3

Nac devem conter excesso de sais de calcio e
magnésio cuja influénecid se manifesta, no pri
fteiro caso, com uma coloragdo demasiadamente
esbranquicada lembrando giz e, no segundocaso
um sabor ligeiramente amargo, e absorgao de
umidade na superficie, principalmente em ambi

ente umido.

Nao devera conter alteracdo bioldgicas as
quais sdo reconhecidas pela presenga de muco
sidade superficiais de coloragaoc esbranquiga
da ou actmulo de coldnias de fungos que dao
um aspecto empoado de coloragac cinzenta-escura.

Nem também deve apresentar pigmentagdo averme
lhada, causada pela atividade de bactérias cro
mogéneas halofitas e que se estende & superfi
cie, mas que podem se desenvolver no proprioc
interior dos tecidos, principalmente ao long»
da coluna vertebral do pescado.

N3o devera conter alteragdes provocadas pela
agao dos raios solares ou por temperaturasele
vadas. Essas alteragOes sao reconhecidas fa
cilmente pela deslocagdo da pele a menor pres
sao digetal e, no pescado sem pele, pela fra
gilidade dos tecidos, destacam-se as respecti

vas fibras por simples pressao inter-digital.

Ndo devera apresentar defeitos tecnologicos
de abertura. No caso do bacalhau (tipo 1liwro
aberto) deverdo se apresentar integras todas

as barbatanas.



7

(8)

12

0 pescado salgado ndaoc devera apresentar defei
tos de lavagem, que se reconhecem pelas se

guintes caracteristicas:

a. Tresenga de cristais de sal a superficiey
b. mucosidade na superficie ventral ou nas in
sergoes das barbatanas;
- « -
c. restos de sangue ou cocagulos na superficie
ventral;

d. presenga de visceras.

Tode o produtc salgado com 50% de umidade ou
mais devera ser desidratado, n3o por necessi
dade técnica, mas por forca do préprio regula
mento do SIPA (Servigo' de Inspegdo de Produ

tos Animais).

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

pescado salgado segundo a CNNPA (Comissao Nacional de Normas e

Padroes para Alimentos) devera apresentar o numero total de bac

terias inferior a 500.000/g do produto.

3

- MATERIAL E METODOS

A mateéeria prima utilizada na execugadc deste traba

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

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

rante o periodo de abril a junho de 1981. As amostras naoc foram

classificadas quanto as especies.



13.

Antes de se proceder as analises, as amostras fo
ram submetidas a uma aborddgem organoléptica, com a finalidade
de se verificar o seu estado de conservagdb. Ot critérios leva
dos em consideragdo, furam: c¢5r, aparéncia e textura. A  ekSes
itens, foram dados notas que varizram de 1(um) a 5(cinco) depen
dendo da qualidade do pescado, (TABELA I e II).

Para as determinagles bacterioldgicas foram reti
radas das amostras com tesoura e pingas esterilizadas, 1l0g do
misculo e entd3o pesadas em placas de Petri estéreis para em se
guida serem colocadas em Erlenmeyers contendo 90ml de solugao
tampunada de fosfato estéril e homogeneizadas por agitagdo du
rante 3(trés) minutus.

Nas amostras, foi pesquisado v numero de bacté
rias através da contagem total de microorganismos e a presenga

de estafilococos através de meios seletivos.

Do homogenato furam feitas diluigodes de i3 1 8
1:100, 1:1000 e 1:10.000.

Retirou-se 1(um)ml de cada uma das treés Ultimas
diluigbes com pipeta estéril e transferiu-se para placas de Pe
tri igualmente estéreis. Fuoram adicionados ds placas de Petri,a
proximadamente 15ml do meio de cultura TGEA (Agar Peptona de
Caseina - Glicose ~ Extrates de Carne), Merck, preparado com e
sem agua do mar. Até a 62 amostra este meio de cultura foi pre

parado somente com agua destilada.
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Apds o preparo das placas de Petri com as diferen
tes diluicgoes, elas foram incubadas em estufa a temperatura
de 379 * 19C per 48 horas. As contagens foram efetuadas usando-
-se um Contador de Coldnias do tipo Quebee e o resultado expres

so em n? total de microorganismos por grama da amostra.

Para o estudo de Estafilococos, os meios emprega
dos foram Caldo Nutritivo-Merck na relagao de 1:10 e Agar -ChaP
man. Ambos preparados com e sem agua do mar. Igualmente ao teg
te anterior somente a partir da 6% amostra & que estes meios fo
ram preparados com dgua do mar. A partir do homogenato foi reti
rado 1 ml para o primeiro meio, sendo este encubado por 24 ho
ras & 379C * 19C. Apos este tempo foram feitos estrias no meio
s6lido de Agar-Chapman-Merck. O crescimento ou n3o de coldnias
neste meio indicou a positividade ou negatividade do teste. A
incubagdo foi feita a 379C por 48 horas. Foram feitas laminas
com coldnias crescidas no Agar-Chapman - Merck e apds serem cO
radas pelo metodo de Gram, as mesmas foram examinadas ao micros

copio.

Foi pesquisado o teor de cloreto de sddio nas a
mostras, através do método de Mohr (A.0.A.C, 1965).

Na determinagcao do grau de umidade as amostras fo
ram dessecadas em estufa a 1059C até peso constante. 0 resulta

do foi expresso em percentagem (A.C.A.C, 1965).
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4. - RESULTADOS E DISCUSSOES

Baseado nos caracteres organolépticos, apenas as
amostras 1 e 4 apresentaram-se excelentes (TABELA II), isto é
possuiam cor normal sem siraic de oxidacao, aparéncia agradavel:
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
Ultima, depende todo o sucesso do pescado salgado. Se a conser
vagao for feita em locais quentes e Umidos, o valor comercial

do produto diminuird e higienicamente inferiorizar-se-a.

Os resultados referentes ao numero total de bacté
rias presentes nas amostras de bacalhau sao apresentadas na TA
BELA IV, Observa-se que das 15 amostras, apenas 2 (s & 42y &
presentaram um numero inferior acpermitido pela CNNPA a qual
fixa em 5 x lOS/g © numero maximo de bactérias em pescado  sal
gado. Esse resultado ¢ uma demonstragdo das mas condigdes higie
nica as quais o pescado & submetido. Sem nenhum controle no ar
mazenamento e exposto a temperatura ambiente o pescado absorve
dgua resultando deste processo um aumento crescente na popula
gdo bacteriana. Uma das razdes, pelas quais o bacalhau € um
peixe com um indice bacteriano aumentado, € o tempo longo de
prateleira que ele enfrenta. Além de ser um peixe caro, nem to
dos possuem condigGes econdmicas para adquiri-lo, € uma alimen
tacao mais procurada numa determinada época do ano, ou seja na
Semana Santa. Os peixes que nao forem vendidos neste espago

de tempo dificilmente serdo ao longo do ano; a populagdo nao e
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educada para o consumo de bacalhau, resultando dai um produto
velho e contaminado. Segundo Ortiz et al 1979, um fator de im
porténcia relevante diz reSpeitb as condigées de estocagem do
pescado salgado e séco. De uma forma geral, deve-se manter o
produto em ambiente séco, frio e ventilado. As condigdes mais
recomendadas sac: temperatura de 109C e umidade relativa entre
65 a 70%. Nessas condigdes o pescado, salgado e seco podera se
manter estavel durantz tres a seis meses.

Observou-se que o numero de bactérias apresentou-
~-se mais elevado nos meios de cultura preparados com agua do

mar do que nos meios de cultura preparados com agua destilada.
(TABELA IV).

Isto se deve ao fato de que por serem bactérias
halofitas as que cresceram no meio de contagem total, quando a
esse meio foi adicionado agua do mar, as condigSes foram favore
cidas para o desenvolvimento deste grupo de bactéria. O sal
preserva o pescado porque de maneira geral em concentragoes al
tas detém a atividade de quase todos os tipos de bactérias. No
entanto, por mais elevados que seja a concentragao de sal sem
pre podem se desenvolver alguns tipos de bactérias tais como as
haléfitas, as quais vivem em altas concentragdes de sal e sao
as principais causadoras da decomposigao do pescado gsalgado
(Sanchez & Lam, 1965).

Na pesquisa de Estafilococos foram feitas laminas,
coradas pelo método de Gram a partir de colonias crescidas em
meio Chapman nos dois tratamentos (preparo com e sem agua do
mar). Em todas as laminas cbservadas ao microscopio constatou-

-se a presenca de Staphylococcus (estruturas cocdides arrumadas
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em cachos de uva, Gram positivds) TABELA V. Os Staphylococcus

podem crescer em presenga de niveis de sal bastante altos ¢ a
maior parte das estirpes creBcem bem em 10% de cloreto de sddio,
sendo algumas capazes de crescer até a 20%, (Jay 1872). Nio de
terminamos espécie. Somente a amostra 5 ndo dpresentou positivi

dade para este teste.

Os teores de cloreto de sédio e umidade sdo apre
sentados na TABELA III. Os teores de Nall variaram de 10,02% a
20,56%, com uma média de 16,75%. A umidade variou de 21,43% a

46,30%, com uma média de 41,07%.

Segundo Nort (1974), as percentagens mais conveni
entes de cloreto de sddio para o pescado se conservar normalmen
te, devem ser compreendidss entre os limites de 12 2 18 por cwen
to devendo corresponder-lhes percentagens de umidade da ordem
dos 35%, conforme o regulamento do SIPA (Servigo de Inspegao de

Produtos Animais).

Baseado no regulamento do SIPA as amostras 3,4,
6,7,12 e 15 estao fora do limite permitido para cloreto de sO
dio e com excegao da amostra n? 7 todas as outras estao ultra
passando os limites para umidade, do mesmo regulamento (TABELA
II1}. No bacalhau submetido a salga a seco, a umidade pode va
riar de 10 a 30% ao passo que a concentracdo 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 NaCl e sélidos totais,

respectivamente.
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De acordo com L#itdo (1879), a preservagdo do pes

cado salgado € atribuida fundamentalmente a dois fatdres: redu

gao na atividade de dgua (Aa) do produto final e elevada concen

tragao salina, os

to microbiano e a

5. =~ CONCLUSQOES

(1)

(

(

(

{

2)

3)

4)

quais conjugzcsxente, inibem o desenvolvimen

consequente deterioragao do produto.

As amostras de bacalhau Gadus Linnaeus, ad
quiridas nos diversos super-mercados de Forta
leza-Ceard, apresentaram-se com um NnUmero bas

tante alem do permitido pela CNNBA.

Os meios de cultura preparados com agua do
mar apresentaram crescimento bacteriano supe

rior aqueles preparados com agua destilada.

Em 93,3% das amostras foi detectada a presen

¢a de Staphylococcus , indicando que a manipula

¢ao do pescado nao ocorreu dentro de boas con

digGes higiénicas.

0 teor de NaCl em 60% das amostras estava den
tro do permitido pelo regulamento do SIPA. A
média foi de 16,75%.

0 teor de umidade apresentou-se além do permi
tido pelo regulamento do SIPA em 93,3% das a

mostras, isto devido &s mas condigles 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 nao foram clas

sificadas quanto as espécies.

As amostras foram submetidas a uma analise organo
lepticas, sendo levado em consideragao ¢s seguintes itens: cdr,
aparencia e textura do produto aos quais foram dados notas que
variariam de 1(um) a 5(cinco), dependendo da qualidade do produ
to.

As analises bacterioldgicas constaram de: conta

gem total de bactérias e da pesquisa de staphylococus através

de meios seletivos preparados com e sem agua do mar.

0 numero total de bactérias apresentou-se bastan
te alto em todas as amostras, sendo que no meio preparado sem
dgua do mar houve um aumento bacteriano quando comparado com o

crescimento em meio preparado com agua 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 sédio (NaCl), os quais apresentaram uma media

de 16,75 e 41,75% respectivamente.
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TABELA I - Critérios sensoriais usados para avaliacao da quali
dade de diferentes amostras de bacalhau Gadus,,
Linnaeus, adquiridos em varios super mercados da ca
pital.
N? de pontos
COR
.Cor normal sem sinais de oxidagao. 5
.Amarelado, apresentando manchas caracteristicas
de oxidacao. 3
.Amarelo completamente. Bastante oxidado na su
perficie externa. =
APARENCIA
.Superficie limpa sem empoado caracteristico de
bacalhau fungado e sem alteracgac vermelha (pro
veniente de pjigmentagado de bactérias), 5
.Irnferior ac anterior com leve empoado caracte
ristico de bacalhau fungado. 3
.Completamente empoado e/ou completamente averme
lhado, 1
TEXTURA
.Normal 5
.Seca 3

.Muita seca




TABELA III - Teores de Cloreto de SGdio e Umidade expresso

porcentagem, de amostras de bacalhau

26.

em
Gadus

(Linnaeus) adquiridos em varios super mercados da

c apital.

AMOSTRA Nacl % UMIDADE %
4 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 4y, 54

10 14,83 40,67
11 17 U4y 40,71
12 18,09 45,50
13 15,09 4y ,69
1y 10,02 46,30
15 18,48 40,29
% = 16,75 41,07
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TABELA IV -~ Numero Total de bactérias por grama ( x 10%) da

floramsuperficial de bacalhau Gadus Linnaeus adquiri

dos em diferentes super mercados da capital.

NOMERO DE INDIVIDUOS (10/g)

SREEER MEIO DE CULTURA PREPARA| MEIO DE CULTURA PREPA
DO COM H20 DESTILADA RADO C/ H20 DO MAR
1 12,0 .
2 74,0 5
3 1.040,0 5
4 84,0 ’
5 180,0 x
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 varios sgiper mercados da cidace.

AMOSTRA MEIO DE CULTURA PREPA| MEIO DE CULTURA PREPARA
RADO COM H,0) DESTILATA| DO COM H,0)do MAR
1 +
2 $
3 +
4 +
5 <
6 +
7 + h
8 + i
9 + 4
10 + "
11 :? %
12 + &
L + 5
14 + +
15 1 %

+ Presenga

- Auséncia
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