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ANALISE BACTERIOLOGICA DO PARGO; Lutjanus purpureus Poey

(1867) DURANTE AS FASES DO PROCESSAMENTO.
Iolanda Veras Sena Morais

INTROD UCAC

0 pargo, Lutjanus purpureus Poey (1973) continua

sendo um dos principais recursos pesqueiros, em importdn ~
cia econdmica, capturado pelo sistema industrial no nordes

te do Brasil,

Durante o anc de 1972, no Ceard foram capturadas
cerca de 1 510 toneladas desta espécie ( Ivo, 1973 ). Gran
de parte desta produgdo foi exportada em forma de filé con

gelado, sendo também aproveitada para o consumo interno.

" Devido a posi¢io importante ocupada pelo pargo,
% na produgdo de pescado marinho do nordeste brasileiro, sua
| biologia e pesca v&m sendo regularmente investigadas ( FIR
| TADO~OGAWA & MENEZES, 1972 ). A exploragdo industrial do
pargo permitiu a diversificac¢lo de atividades das empresas
lagosteiras, tendo sido observado que a captura deste pes—
- cado nas costas brasileiras tem sva intensidade relaciona-
da com a producfo de lagosta, podendo esta relagdo ser sa-
zanal e ciclica. Pode-se dizer que no bindmio pargo-lagos-—
ta baseia-se praticamente toda estrutura industrial da pes

ca ( SILvA, 1979 ).

' Em 1978 a exportacio de £ilé de peixe, congela -
do, pelo Porto do Mucuwipe ( Fortaleza ~ Ceari — Brasil )
chegou a 5.573.060 ( CACEX, 1978 ) -~ Tabela I. Isto deve-
-se ao fato de o estado ter-se dedicado 3 captwa de pargo
- e lagosta, espécies que possuem grande viabilidade comer -
i |

A 4rea de distribuigdo do pargo, extende-se dos



Estados Unidos (Estado de Massachussets), ao Brasil (Estado
do Rio de Janeiro). No nordeste brasileiro as maiores con ~
centracdes ocorrem nas ilhas Ocefnicas e no Talude Continen
tal da costa; & ainda comum no atol das Rocas e nos bancos
Caigaras ( FONTELES FILHO, 1972 ). No Ceari a frota parguei
ra explora a 4rea de bancos Oceénicos situados ao longo da
costa e a &rea carrespondente da plataforma em frente  aos
Estados do Ceari, Pard e Territério do Amapi, Na exploracdo
pargueira dessa regido tém surgido sérios problemas com res
peito A preservacgio da qualidade e da coldragiao do pargo,
tanto a bordo dos barcos de pesca como nas instdalagdes fri-
gorificas de terra ( OGAWA, 1973 )s OGAWA & BASTOS (1971) ,
verificaram a eficifineia da imers3o do pargo fresco em solu
¢Bes contendo antibibtico ~ clorotetraciclina (CTC) - e an
tioxidante - STistane A, como preservativos contra a putrefa
gao e a descoloragio, respectivamente, A finalidade era eyi
tar as perdas verificadas nos desembarques da espécie, rea-
lizados em portos do Nordeste brasileiro, estimadas, a gros
so modo, em torno de 10% sobre o total de capturas. Segundo
0s mesmos autores a conservacao do pescado pela acao de an-—
tibibticos e outros preservativos quimicos j4 & comum em

vérios paises,

#A regra geral na preparacao do peixe destinado a
filetar e congelar & de se trabalhar com produtos 4integros
sob o ponto de vista sanitirio e de qualidade ( BOTELHO ,
1957 ). A escolha deveri ser feita selecionando-se os ti~
Pos, que interessam filetar e tendo-se o cuidado especial de
afastar os exemplares traumatizados, defeituwosos, parasita—

dos, demasiadamente magros e mal sangrados. Segundo o mesmo
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autor a frescuwra do peixe deverd ser apreciada tomando como
base a suva aparéncia superficial. O brilho dos olhos, o as-—
pecto e cheiro da cavidade intestinal, especialmente das
extremidades, o estado da pele e das escamas, a aparéncia
do muco superficial, etc , s3o os fatores a observar. Lava-
gem e desinfecgldo de todos os materiais de contato com o
peixe destinado a congelar devem ser efetuados todos 0s
dias e o pessoal devers ser instrufdo técnicamente nas re—
gras de higiene., Deve-se atuar rapidamente na selecio e as

condicBes higilnicas dever3o ser as indicadas.

De uma maneira geral a carne do pescado tem  uma
composigdao quimica semelhante a dos animais de talho e g,
sem dfivida uma fonte excelente de proteinas, n3o sb porque
contém quase todos os Acidos aminados essenciais ao cresci-
mento e manvtengdo do organismo humano, como também grande
parte dos alimentos minerais necessirios a certas £ungoOes
orgénicas ( BOTELHO, 1970 ). Por outro lado, e em igualdade
de condigOes, & também a carne do pescado que mais rapida -
mente se decompOe. Este fato resulta n3o sb6 da sva prbdpria
constituiclo pobre em tecido conjwntivo, mas como também da
natuwreza especial do seu tecido muscular que se alcaliniza,
apbds a morte, o que eleva o seu pH, contribuindo para uma
decomposig¢3ao precoce. Outro elemento que contribue decisi-
vamente para essa fécil decomposig¢io &, sem diwida, o seu
alto indice em 4gua interna de constituigdo, em média 70 a
80%, elemento que contribui para o desenvolvimento dos ele—
mentos etioldgicos da decomposicio. Estas causas da decompo
sigdo s3io evidentemente aceleradas com as condigOes ambieﬂ
tais relativas ao meio em que vivem e a0 meio que lhes cer-
ca ( BOTELHO, 1970 ).
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Apbs a morte do pescado muitas transformagdes ocor
rem: quimicas e biolbgicas: A primeira fase destes processos
& a de rigor mortis na qual h& enrijecimento das fibras mus-

culares,

E logo apbs a rigidez cadavérica que occorrem os fe
nBmenos da avtdlise iniciando-se as modificacdes da cabega
para a cawda, dependendo da espécie do peixe, do processo
usado na sua captura, da idade, da temperatura da dguva e ain
da de outros fatores ( COSTA, 1951 ). De acordo com O refepi
do autor o relaxamento muscuvlar que se sucede a esta rigidez,
inicia-se em -"igual sentido e surge regra geral, tanto mais
precoce quanto mais r&pido apareceu a primeira, Estes fenamg
nos que noutras modalidades de pesca s3ao facilmente observi-
veis, s3o0 no arrasto muito dificeis de distinguir em virtude
do peixe ser enviado para o porao e acondicionado em gelo,
muitas vezes ainda com vida, mascarando, o frio, as referi -
das fases do processo e mantendo-se o peixe rigido dwrante

longo tempo. (COSTA, 1951)

Falando da putrefacio do pescado, COSTA, 1951 cita
que ela comega em regra geral no 22 dia progredindo da cabe-
¢a para a cauda, deteriorando-se em primeiro lugar as guel -~
ras e as visceras, depois a pele, os testiculos e os ovi -
rios, em seguida os mlisculos e finalmente a cauda., 0Os respon
sdveis pela putrefacdo do pescado s3ao os micrdbios, 0s quais
podem ter védrias origens., Uns provéem do exterior: da  prb-
?ria dgua do mar que por mais paradoxal que nos parega &
até certo ponto, "responsivel" pelas contaminacOes, em virpB
de da suva extraordiniria riqueza em bactérias, do barco e

material de bordo, etc., Outros existem no prdprio organismo
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do peixe, Os provenientes do prdprio organismo partem das

visceras, irradiando-se por todo o organismo.

As bactérias vindas do exterior invadem primeira
mente aé guelras e a serose abdominal, dai partem invadin-
do os tecidos, razfo suficiente para justificar o descabe-
camento do pescado ( COSTA, 1951 ). Das visceras  abdomi-
nais partem as bactérias que fazem parte da flora habituval
do intestino, que caminhando, especialmente através dos va
sos sanguineos, se vao difwmdir por todo o organismo do

peixe., Estas bactérias pertencem aos seguintes géneros:

Pseudomonas, Flavobacterium, Vibrio, Bacillus e Escheri -~

chia ( STANSBY, 1944 ).

Dentre as bactérias que concorrem para a putrefa-
¢do do pescado, as que s20 mais importantes abundam na pré
pria &4gua do mar e s3o as chamadas psicrdfilas que  podem
desenvolver—-se 3 baixas temperaturas. Entre elas podemos

citar: Pseudomonas, Micrococcus, Flavobacterium, Serratia,

Bacillus, etc. Todas elas existem em grande quantidade na

dgua do mar e todas resistem & temperaturas muvito baixas.

Além das psicrdfilas outras bactérias, existen -
tes no meio ambiente, no material de bordo, no prodprio pes
soal, contribuem para a adulteraciao do pescado, embora em

muito menor grau.

£ bem conhecida a participac3io dos alimentos na
epidemiologia de doengas transmissiveis, como agentes pato
génicos, Desempenham papel importante na cadeia epidemiolg
gica, e‘nos processos infecciosos. ( IARIA, 1978 ). Os ali
mentos podem constituir-se em bons meios de cultura para

microorganismos patog@nicos, o0s quais atingindo esses pro-
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dutos podem reproduvzir-se neles e, dependendo do grau de
multiplicacio, determinar quadrOs clinicos de toxinfecgdes
alimentares em seus consumidores ( THATCHER & CLARK, 1973
e FRAZIER, 1972 ) quando ingeridos.

Segundo alguns attores ( DACK, 1964; FRAFRAZIER,
1972; THATCHER & CLARK, 1973 e HOBBS, 1976 ) s3o conheci -
das como agentes de toxinfecgges alimentares virias espé -

cies, entre elas: Staphylococcus aureus, Streptococcus fae

calis, Vibrio parahaemolyticus e Escherichia coli enteropa

togénica. O Staphylococcus awreus, em particular, consti -

twl uma espécie de bactéria patogénica cuja importincia na
patologia humana e animal & muito conhecida. Atuvalmente

s3o conhecidas trés espécies no género Staphylococcus da

familia Micrococcaceae: S. auwreus, S. epidermides e S. Sa-

prophyticcus (BAIRD -~ PARKER, 1974 ). Todos os trgdos e

tecidos do homem s3o susceptiveis a infecgdes pelo S. au-
reus, que neles provoca processos suvpwativos caracteriza-—
dos por inflamacio, necrose e formacdo de abcessos ( SMITH
e cols, 1971 ). Segundo WILSON & MILES (1966) o S. - aureus
é encontrado normalmente no nariz, saliva, pele e conteldo
intestinal. Afirma o mesmo autor que seu habitat natwal
& o corpo animal, o qual & o principal supridor dessa bac-
téria ao meio ambiente., A presenga de S. aureus em uﬁ ali-
mento pode ser interpretada, em geral, como indicador de
contaminacdo a partir de fossas nasais, boca e pele dos

manipuladores ( THATCHER & CLARK, 1972 ).

Sob o nome de Streptococcus si3o designados 0s
CocCos gram—positivos que, no pus , ou mais nitidamente,nas

cultuwras puras em caldo, se associam formando cadeiaS. 0
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Streptococus pode ser agente primdrio de certas doengas co

mo a erisipela, a infecg3o puerperal, etc., ou ser apenas
germes de infecgdo secwdidria, nos abcessos, nas feridas
supwradas, etc. Atribui-se hoje também grande importincia
4 E. coli como agente causador de diarréias e sindrome di-

senteriformes infantis. ( BIER, 1959 ).

Baseado no valor comercial do pargo € na suva ime
porténcia para a economia cearense, sendo responsével pela
malor parte das divisas carreadas para o estado & que se
Paz necess&rio o miximo de aproveitamento desta  espécie,
Tendo=se em vista uma melhoria do processo de comercializg
¢do, por meio de uma avaliagio das condigdes sanitérias, e
objetivando-se maiores lucros e para que tao importante
produto chegue ao mercado consumidor isento de perigo para
a salde pfiblica & que nos propusemos a realizar este traba
lho. Nele visamos a determinac3o do grau de contaminag¢io
do pescado submetido a um processamento em uma indUstria
local com a finalidade de se conhecer a qualidade do produ
to antes e depois de‘ser-processado, fazendo uma compara -
¢do dos indices de contaminag3o do pargo desde o seu desem
barque, passando por todas as etapas de  industrializagdo
até o seu congelamento, para dai termos uma idéia das con-
digOes sanitérias em que este produto & lancado no mercado

consumidor.
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MATERIAL E MATODO

O material utilizado para o presente trabalho cons

tou de 25 amostras de pargo, Lutjanus purpureus Poey (1867),

coletadas em uma indistria de pesca de Fortaleza-Ce.

Segundo os dados obtidos na indtstria, 6s  peixes
foram capturados com linha pargueira, sendo que apds a captu
ra o produto foi acondicionado em cimaras frigorificas junta
mente com gelo. adicionando-se camadas alternadas de peixe e

gelo.

Foram realizadas cinco coletas correspondentes a
cinco desembargues diferentes., Em cada coleta foram amostra-
dos cinco exemplares de pargo, correspondendo cada exemplar
a cada uma das etapas do processamento (Ffigwra 1 ), ou seja,
12 fase -~ recepgao, 22 fase - escamagem, 32 fase — fileta -
gem, 42 fase - toillete, 52 fase - congelado, sendo que nas
dvas primeiras fases 0s peixes foram obtidos antes de seren

submetidos a lavagem com iguva clorada.

O transporte das amostras desde a indfistria até o
laboratdrio fol feito em recipiente isotérmico esterilizado,
com fcrmol a 10% e com o cuidado de isolar as amostras uma
das outras por meio de sacos plésticos com a finalidade de

se evitar contdgios entre as mesmas.

Para as determinagdes bacterioldgicas foram retira
dos com tesowras e pingas esterilizadas 10 g do misculo e en
tao pesados em placas de Petri estéreis para em seguida se-
rem colocadas enlErléhmeyers contendo 90 ml de solugao tampo

nada de fosfato estéril e homogeneizados por agitacao duwran-—
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te 3 minutos.

Para as amostras foram feitas as pesquisas de con
tagem total de microganismos, nlmero mais provavel de coli-

formes (NMP), pesquisas de Estafilococos e enterococos.

Do homogenato foram feitas diluicdes em tampao

fosfato nas relagles de 1:10, 1:100; 1:1000 e 1:10 00O.

Das 3 (tr8&s) fltimas diluig¢Bes retirouv-se 1 (um)
ml com pipeta estéril para placas de Petri igualmente esté-
reis, adicionando-se meio de cultura Extrato de Triptona
Glucose - Agar. Logo apds a homogeneizacdo e solidificagdo
da mistura as placas destinadas a contagem total de micror-
ganismos mesdfilos foram incubadas em estufa & temperatura
de 37°C por 48 horas. A contagem foi efetvada em contador
Quebec e o resultado expresso em n? total de microrganismo

por grama da amostra.

Para a pesquisa do nlmero mais provéavel de coli =
formes (NMP), foi wutilizada a técnica dos tubos mbltiplos,
( sharf, 1972).

Procedeu~se a identificag¢ao de E. coli utilizando

-se 0 meio EMB-Agar -~ Eosina - Azul de Metileno seguwndo Le~
vine para a diferenciacdo de coliformes fecais e n3o fecais.
As placas previamente estriadas foram incubadas & 37°C por
24 horas. As coldnias suspeitas de contaminagio fecal foram
transferidas para o meio TSB - Caldo de Soja Peptona e Ca-
seina permanecendo também em estufa por mais 24 horas. Logo
apbs foram feitas as provas bioquimicas, que consistiram
dos testes do IMViC : indol, vermelho de metila, Voges Pros

kaver e citrato, 0s meios de cultura empregados nestes tes-
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tes forams SIM - Agar, MR-VP ~ caldo e citrato - Agar.

A pesquisa de Estafilococos foi efetuvada para to
das as amostras do pescado. 08 meios empregados foram caldo
nutritivo - Merc na relagdo de 1:10 e Agar -~ Chapman. A par
tir do homogenato foi retirado 1 ml para o primeiro meio,

sendo este incubado por 24 horas a 37°C.

Passado esse periodo foram feitas estrias en
meio sblido de Agar -~ Chapman com idéntico tempo e tempera-—
tura de incubagio. O crescimento ou n3o de coldnias neste
meio indicard a positividade ouv negatividade do teste. Fo-
ram feitas 18minas, coradas pelo método de Gram, e pesquisa

da a presenga de cocos Gram positivo.

Os meios utilizados para a pesquisa de enteroco—
cos foram, caldo azida - Merck e caldo Azida Bromocresol.
No primeiro meio, em tubos contendo 10 ml, inoculou-se ali-
quotas da amostra nas quantidades de: 10 ml, 1 ml e 0,1 ml.
Estes tubos foram incubados em estufa & 37°C por 24 horas,
No fim deste tempo observou-se qual (s) dos tubos havia
twvado. A partir dos tubos positivos, (tuwrvacdfo) com alcga
de platina se fez a transferéncia para tubos contendo Caldo
Azida Bromocresol., Novamente os tubos foram incubados ]
379C por 24 horas. Neste filtimo meio observou-se a mudanca

de coloracdo de violeta para amarelo.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

0 nfmero total de bactérias mesbfilas/g encontra
do nas diversas fases do processamento do pargo Lutjanus
purpurevs, Poey ( tabela II ) apresentou-se relativamente
baixo em todas as amostras, nao ultrapassando ao limite per
mitido pela Comiss3o Nacional de Normas e Padrdes para Ali-
mentos, a qual fixa em.lOS/g o ntmero miximo de bactérias pa

ra pescado congelado.

Em todas as amostras observa-se um descenso na
contagem total ( tabela II ) 3 medida que se efetua o pro -

cessamento, ou seja, desde a recep¢io até o congelamento.

Na determinac3o do ntmero mais provivel (NMP) de
coliformes ( tabela III ) um baixo indice destas bactérias
foi apresentado duwrante todo o decorrer do processo de in -
dustrializacio. Segundo ‘Frazier (1972), as bactérias coli-
formes sdo prejudiciais aos alimentos porque sva presenga &
considerada como sinal de contamina¢do por desperdicios clo
acais e portanto possivelmente por bactérias patdgenas. Por

outro lado, seu crescimento inutiliza os alimentos.

Foi identificada na 52 fase (congelamento), Es-—

cherichia coli em una amostra e nenhuma Streptococcus fae -

calis. Jay (1972), cita que a pesquisa de enterococos em
alimentos congelados representa mais o indice sanitirio do
que a dos coliformes., Esta afirmagdo & baseada no fato de

que aqueles sdo mais resistentes 3 congelagio do que estes,

Foram feitas 1liminas e coradas pelo método de

Gram de coldnias crescidas em meio de Chapman da 12 e 22 fa
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ses, Foram encontrados cocos Gram positivos, arrumados em
forma de cacho, caracterizando assim a presencga de Staphylo

coccus. Nio determinamos espécie.

Testes bioquimicos revelaram a presenca de bacté

rias dos géneros Escherichia e Enterpbag_tgg nas diversas fa

ses de processamento ( tabela IV ). Na 22 fase foram identi
ficadas Ei. coll em tr8s  amostras ao passo que nas fases

subsequentes havia predominfincia de Enterobacter aerogenes,

As bactérias coliformes s3o importantes nas alteragdes dos
alimentos pela sua capacidade para crescer bem em  nlmeros
substratos e para utilizar como fonte de energia um grande
ntmero de hidratos de carbono e algwns outros compostos or-
gdnicos e ainda como fonte de nitrogénio compostos nitroge-
nados bastante sensiveis; pela capacidade de sintese da mal
oria das vitaminas que necessitam; pela possibilidade de
crescer bem 3 temperaturas compreendidas dentro de uma am—
Pla margem; pela capacidade para produzir a partir dos agg
cares consideriveis gquantidades de 4cido e ghs; podem oca -
sionar sabores anormais e pela capacidade de producio da

bactéria Enterobacter aerogenes de mucosidade e viscosidade

nos alimentos, Jay (1972).
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CONCLUSOES

; o _ Em nenhuma amostra estidada o ntmero de bacté -
rias mesdfilas/g ultrapassou os valores miximos determina~
dos pela Comiss3o Nacional de Normas e PadrOes para Alimen

tos.

24 O NMP de coliformes apresentou valores baixos
‘em todas as amostras analisadas nas diversas fases de pro-

cessamento.

G 78 Em apenas uma amostra da 52 fase (congelamento)

foi encontrada E. coli.

4. N3o foi detectada a presenca de enterococos em

nenhuma amostra da fase de congelamento.

5 Na 12 e 22 fases foi encontrada a2 presenga de

bactérias do género Staphylococcus.

Ge Foram determinadas através de testes bioquimi-
cos a presenca de coliformes em todas as fases do processa

mento, sendo predominante a presenca de Enterobacter aero-

genes.,

Ve Pelas andlises e resultados obtidos concluimos

que o filé de pargo Lutjanus purpureus, Poey esté saindo

da indfstria dentro dos limites ditados pelos drgaos regu-

ladores dos padrdes bacteriolbdgicos para alimentos.
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SUMARIO

0 presente trabalho tem por objetivo verificar a

qualidade do pargo, Lutjanus purpuwreus Poey (1867) desting

do ao consumo humano, antes e depois de ser processado,
desde o seu desembarque, passando por todas as etapas de

industrializacdo até o seu congelamento.

0 material utilizado constou de 25 amostras . de
ﬁargo coletadas em uma indiistria de pesca de Fortaleza-~Ce.
Foram realizadas cinco coletas e em cada coleta foram amos
trados cinco exemplares de pargo; correspondendo cada exem

ﬁlar a cada uma das etapas do processamento.

Para as amostras foram feitas as pesquisas de cqgr
tagem total de microorganismos, nimero mais provéavel de co
liformes (NMP), pesquisas de Staphylococcus e enterococcus,
empregando-se temperatura de incubagdo de 37OC, com o0 tem—

po variando de 24 a 48 horas.

O nlmero total de bactérias mesbfilas apresentou—
-se relativamente baixo, observando-se também um baixo in-~
dice de bactérias coliformes em todas as amostras durante
todo o decorrer do processo de industrializaclo. A presen—
¢a de Staphylococcus foi identificada, mas n3o determina -
mos a espécie, Os testes bioquimicos revelaram a presenga

de bactérias dos géneros Escherichia coli e Enterobacter

aerogenes,

Pelas anilises feitas e os resultados obtidos con

cluimos que o filé de pargo Lutjanus purpuwreus Poey estéd

saindo da ind¥stria apto para o consumo humano, nao ultra-

N 7 I
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Tabela I

Exportagio de [ilé de peixe, congelado, pelo Porto do Mucvripe ( Fortaleza - Ceard - Brasil ). Periodo 1967/78 (%)

PFidn E?ﬁriipiﬁfiﬁ . N R, T
Ano inteiro vs$ ' ore
Quilos Indice . Quilos Total Indice qzﬁio Indice Total Indice qz?ﬁo indice

S el 320,000 93.000,00  100,0 | 0,72 | 100,0 |  243.660,00 10,0 1,90 | 100,0
1268 73,000 95,5 1774500 77,000, 00 82,8 | 1,08 | 150,0 255. 640,00 104,9| 3,60 | 189,59
1969 - 195.000 |  15%,5 497,500 | 214,000,00| 230,1 | 1,07 | 148,6 858. 140,00 352,2| 4,31| 226,8
1970 | 177,160 | 138,4 442,900 | 185.546,00 190,5 | 1,05 | 145,8 778.072, 22 319,3| 4,39 231,0
1971 123.103 96,2 $ 307, 758 134.760,00{  144,9 |.1,09 | 151,4 714.235, 54 293,1| 5,80| 305,3
1972 3494158 272,8 o 872,895 462,078,52 496,9 | 1,32 183,3 | 2.698.137,63| 1.107,3 2,73 406, §
1973 5554773 | 434,2 | 1,389,433 | 2.003,117,09| 1,078,6 | 1,80 | 250,0 | 6.083,359,47| 2.496,7| 10,94 575,8
1974 7ALe657 | 579,4 -] . 1.854.143 | 1,258.505,92| 1.3%3,2 | 1,70 | 236,1 | 8.022,766,C0| 3.292,6] 10,81 | 68,9
A Pedileitiy D650 3.102.870 | 2.803.654,72| 3.014,7 | 2,26 | 314,0 |22.363.619,32| 9.177,4| 18,01 | 947,9
1976 [1.651.831 | 1.290,5 | 4.129.578 | 4.639.532,72| 4.988,7 | 2,81 | 390,3 |47.350.160,47| 19.432,9] 28,66 | 1.508,4
1977 |1.971.778 | 1.540,4 4.929.495 | 5,724.264,64| 6.155,1 | 2,90 | 402,8 | 75.117.055,77| 30.828,6| 38,09 | 2,004, 7
1973(x)|{1.149,511 | 898,0 2.873.778 | 4.092.207,47| 4.400,2 | 3,56 | 494,4 | 64.731.816,07| 26.566,4| 56,31 | 2.963,7
«) At& Svlno 1978 Total Ceard = 5.373.060 kg

Combreio Exterior - CACEX (Banco do Irasil S/A ~ Ag8ncia Centro - Fortaleza - Ceard - Brasil )



TABELA

1L

Contagem total de bactérias mesdfilas/g encontradas nas diversas fases

do processamento de pargo Lutjanus purpureus, Poey.

Amostras Recepgao | Escamagem Filetagem | Toillete Congelamento
A-1 144,000 36.000 3,200 76,000 6800
A~ 2 31,200 8,000 16,000 12,000 8000
A w3 44,000 30,000 23,000 8.200 6800
A~ 4 12,000 8.000 12,000 2,300 1.800
A~-5 8,800 7.800 7.000 5.800 5200




TABELA III

Nimero mais provavel de bactérias coliformes (NMP)/g,

nas diversas fases de processamento do pargo Lutjanus

puwpuwreus, Poey
Amostras

E Sk A-1 T A=4 A-5
processamento

Recepgao FoH0° | 18,00 9,50 | 4,20 15,00
Escamagem 3,50 7,50 4,20 | 4,40 5,30
Filetagem 3530 3,40 3,50 | 4,20 2,70
Toillete 3,40 2,90 2,70 | 3,50 2,60
Congelamento 2,80 2,10 2,00 2: 70 1,40




Bactérias coliformes identificadas nas diversas fases do

TABELA IV

Processament o de pargo,

Lutjanus pwpweus, Poey
tras ~ ; ;
HERELRE fases Recepgaoo Escamagem Filetagem Tolllete Congelamento
do
processamento
Enterobacter Escherichia Enterobacter Escherichia Escherichia
A-1 aerogenes ookl aerogenes coli coli
o A Escherichia Enterobacter Enterobacter Enterobacter
5 coli aerogenes: aerogenes aerogenes
A=3 5 2 Escherichia Enterobacter Enterobacter | % g
coli aerogenes aerogenes
P " - Enterobacter Enterobacter Enterobacter Enterobacter
aerogenes aerogenes aerogenes aerogenes
Escherichia Enterobacter Enterobacter
A5 . * - * o
coll aerogenes aerogenes

* Bactérias nao identificadas



TABELA V

Pesquisa de Streptococcus faecalis nas diversas fases de

Processamento de pargo, Lutjanvs pwwrpureus, Poey

Amostras

Fases T | oo S P A4 A=5
do _

processamento

Recepgao +
Escamagem B
Filetagem + + + - -
Toillete +

Congelamento - - - - =

+ presenga

- auséncia
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