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RESUMO - A tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) possui caracteristicas favoraveis a producdo em
larga escala, como a aceitacdo pelo consumidor. Porém, este produto pode veicular bactérias patogénicas
0 que representa um risco a saide do consumidor. Dentre estas bactérias, destaca-se o Staphylococcus
aureus, por associar-se a manipulacdo inadequada de alimentos. Desta forma, o presente trabalho teve
como objetivo pesquisar a presenca de S. aureus em tildpia do Nilo armazenada em gelo, procedente de
um viveiro de cultivo localizado no municipio de Apodi-RN. Neste contexto, capturou-se 108 amostras
de tilapia do Nilo em um viveiro de cultivo localizado no municipio de Apodi-RN. A tilapia do Nilo foi
armazenada em refrigeracdo sob trés formas de apresentacdo (inteira, eviscerada e filé sem pele). Estas
amostras foram analisadas durante o periodo de armazenamento quanto a presenca de S. aureus seguindo
a metodologia proposta pela IN 62 (2003) do MAPA. Detectou-se auséncia de crescimento de S. aureus
durante o armazenamento. Portanto, a tilapia do Nilo capturada em viveiro de cultivo localizado no
municipio de Apodi-RN, armazenada em gelo ndo apresenta riscos ao consumidor quanto a presenca de S.
aureus.
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ABSTRACT - The Nile tilapia (Oreochromis niloticus) has favorable characteristics will produce large,
as the consumer acceptance. However, this product may carry pathogenic bacteria that pose a risk to
consumer health. Among these bacteria, we highlight the Staphylococcus aureus, a partner with improper
handling of food. Thus, this study aimed to investigate the presence of S. aureus in Nile tilapia stored on
ice, coming from a pond culture in the city of Apodi-RN. In this context, captured, 108 samples of Nile
tilapia in a pond culture in the city of Apodi-RN. The Nile tilapia was stored under refrigeration in three
forms of presentation (whole eviscerated and fillet without skin). These samples were analyzed during the
storage period for the presence of S. aureus following the methodology proposed by IN 62 (2003) of
MAPA. Found be no growth of S. aureus during storage. Therefore, the Nile tilapia caught in pond
culture in the city of Apodi-RN, stored on ice presents no risk to the consumer as to the presence of S.
aureus.
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INTRODUCAO

A carne do pescado constitui uma fonte de proteinas
de alto valor biol6gico, sendo em varios paises, como
os da Europa e da Asia, a proteina de origem animal
de maior consumo (Germano & Germano, 2008).
Com relagdo a quantidade e qualidade das proteinas
do pescado, o teor é sempre alto, variando entre 15 a
25%. O pescado apresenta todos os aminoacidos
essenciais & alimentacdo humana. A digestibilidade é
alta, acima de 95%, conforme a espécie, e superior a
das carnes em geral e a do leite, devido a minima
quantidade de tecido conjuntivo. O valor bioldgico é
elevado (proximo de 100), determinado pela alta
absorgdo dos aminoacidos, e superior ao de outras
fontes animais como ovos, leite e carne bovina
(Baldisserotto & Radiinz-Neto, 2004; Oetterer et al.,
2006). Além disto, esse grupo de alimentos contém
vitaminas, minerais e, sobretudo, um perfil lipidico
diferenciado, por apresentar &cidos  graxos
poliinsaturados do grupo dmega-3, principalmente os
acidos dososaexaenoico (DHA) e eicosapentaenoico
(EPA) (Araljo, 2008; Gongalves, 2011).

A tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus) foi
introduzida nos diferentes continentes e, atualmente,
se encontram em cria¢cdes comerciais de quase 100
paises (Zanolo & Yamamura, 2006). E uma espécie
de peixe de &gua doce, que apresenta porte
intermediario e corpo comprimido lateralmente. Séo
animais rusticos e resistentes que relinem diversas
caracteristicas desejaveis para a producdo em escala
comercial. Além disso, a carne da tilapia apresenta
uma elevada aceitacdo pelo mercado consumidor e a
pele desses animais pode ser aproveitada na
confeccdo de artigos como bolsas, cal¢ados e cintos.
As visceras sdo utilizadas na produgdo de farinhas
para alimentacdo animal (Bentsen et al., 1998;
Fitzsimmons, 2000; SEBRAE, 2008; Filho et al.,
2010).

A avaliagdo microbioldgica em alimentos é usada na
avaliagdo retrospectiva da qualidade microbiol6gica
ou para avaliar a “seguranga” presumivel dos
alimentos. Os testes microbioldgicos possuem
limitagbes como opgéo de controle de qualidade do
pescado. Estas sdo as limitagdes do tempo, ja que o0s
resultados ficam disponiveis varios dias ap6s o teste,
bem como as dificuldades relacionadas com a
amostragem, métodos analiticos e uso de
microrganismos indicadores (Huss, 1997).

No Brasil, a Resolucilo RDC N° 12 de 2001 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
define os padrdes microbiol6gicos para alimentos
expostos a venda e a exportagdo e preconiza um
limite de 10° UFC/g para S. aureus. As bactérias
sobre as quais a Legislacdo estabelece os limites
quase sempre ndo alteram a aparéncia do pescado,
pois a razdo de suas limitagbes decorre destas serem
patégenas ao homem e ndo deteriorativas do produto,
como é o caso da S. aureus.

A seguranca do pescado quanto ao padrdo
microbioldgico é de suma importancia, visto que as
doencas transmitidas por alimentos tém sempre
ocorrido em decorréncia da falta de cuidados e
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controle desde a aquisicdo da matéria prima até a
manipulacdo e processamento (Marques et al., 2009).
O S. aureus é uma bactéria patogénica que nao faz
parte da flora microbiana normal dos peixes. Este
grupo microbiano é responsavel por
aproximadamente 45% das toxinfec¢cbes do mundo e
que S. aureus é um dos agentes patogénicos mais
comuns, responsavel por surtos de origem alimentar,
sendo normalmente transmitido aos alimentos por
manipuladores (Gongalves, 2011; Jay, 2005; Cunha
Neto, 2002). Neste sentido, o objetivo do presente
trabalho foi realizar pesquisa de S. aureus em tilapia
do Nilo armazenada em gelo, oriunda de viveiro de
cultivo localizado no municipio de Apodi-RN.

MATERIAL E METODOS

Os exemplares de tildpia do Nilo (Oreochromis
niloticus) foram obtidos da Unidade Demonstrativa
de Cultivo de Tildpias em Gaiolas, localizada no
municipio de Apodi (RN). Os peixes foram
escolhidos aleatoriamente e tinham peso médio de
650 g. O abate foi realizado por hipotermia.
Imediatamente ap6s a morte, o0s peixes foram
acondicionados em caixas isotérmicas com gelo e
transportados ao Laboratério de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal Rural do Semi-
Avrido, onde os exemplares de tilapia do Nilo foram
separados em trés lotes distintos. Cada lote era
constituido de 36 exemplares de peixes selecionados
ao acaso.

Os peixes de cada lote foram submetidos a pré-
tratamentos distintos antes do acondicionamento em
caixas isotérmicas com gelo na proporcao de 1:1
(gelo: peixe). Os peixes do primeiro lote foram
apenas lavados com &gua potavel. No segundo lote,
as amostras foram lavadas e evisceradas. Ja no
terceiro lote de peixes, os mesmos foram filetados e a
pele dos filés foi removida, através de uma
despeliculadora elétrica de filés de peixe. Apos este
procedimento, os filés foram lavados com &gua
potavel para a retirada do excesso de sangue presente
e colocados em embalagens plasticas.

As caixas isotérmicas foram armazenadas em uma
camara fria, com temperatura externa e interna de
aproximadamente 4°C e 0°C, respectivamente. A
temperatura interna e externa das amostras durante o
periodo de armazenamento foi controlada diariamente
através de um termémetro digital.

As andlises para a contagem de S. aureus foram
realizadas durante todo o armazenamento, partindo-se
de um tempo zero e repetindo-se em intervalo
regulares de 72 horas, durante 21 dias. Estas anélises
foram realizadas, em triplicata, de acordo com a
metodologia proposta pela Instrugdo Normativa 62 do
Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento
(2003). Inicialmente, pesou-se, em balanca analitica
de precisdo 25g de filé de tilapia, diluindo-se em 225
mL de Solugdo Salina Peptonada Tamponada a 0,1%.
Através de um  Stomacher, realizou-se a
homogenizagéo do contetido durante 2 minutos, o que
resultou na diluicdo de 107, e, a partir desta,
realizaram-se as diluicBes subseqgiientes: 107, 10% e
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10, pipetando-se 0,1 mL de cada diluicdo em tubos
contendo 0,9 mL de Solugdo Salina Peptonada
Tamponada a 0,1%. Apos o preparo das diluicdes,
realizou-se a semeadura em Agar Baird Parker,
suplementado com solugéo de gema de ovo e telurito,
0 que permite a verificagdo das atividades proteolitica
e lipolitica do S. aureus em temperatura de 37°C,
durante 48 horas. Realizaram-se as contagens das
colbnias tipicas e nado tipicas nas placas que
continham entre 20 e 200 col6nias.

Utilizou-se como teste confirmatério a prova da
coagulase. Selecionaram-se trés col6nias tipicas e
atipicas, semeando-as em tubo estéril contendo caldo
BHI. Os tubos foram incubados em estufa de cultivo
bacterioldgico, a temperatura de 36 = 1°C. Apds 24
horas, replicou-se 0,3 mL de cada tubo de cultivo em
BHI para tubos estéreis contendo 0,3 mL de plasma
de coelho, que foram incubados a 36 + 1°C durante
24 horas, verificando-se a presenga ou auséncia de
formacéo de coagulos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao longo do periodo de armazenamento nas trés
formas de apresentacdo detectou-se auséncia de
crescimento de S. aureus. Embora tenha sido
detectado crescimento Staphylococcus sp., todas as
colbnias reagiram de forma negativa ao teste da
coagulase. Esses resultados foram proximos aos
encontrados por Siqueira (2001), Santos et al. (2008),
Dams et al. (1996), e diferentes dos obtidos Vieira et
al. (2000).

Siqueira (2001) avaliou amostras de tilapia do Nilo
eviscerada, irradiadas e ndo irradiadas, verificando
auséncia de S. aureus. Carne de piramutaba
congelada foi analisada quanto a presenga de S.
aureus por Santos et al. (2008), que encontraram
apenas duas amostras positivas entre 20 analisadas.
Dams et al. (1996) realizaram contagens de S. aureus
em pescadinha inteira, registrando contagens
inferiores a 20 UFC/g em toda as amostras
analisadas. Vieira et al. (2000) reportaram presencga
de S. aureus em todas as amostras de tilapia do Nilo
recém capturadas analisadas em seu estudo.

A auséncia de S. aureus em filés, encontrada no
presente trabalho, também foi relatada por outros
autores, como Nora et al. (2012) que avaliaram filés
de pescado oriundo de diferentes inddstrias
pesqueiras, Simdes et al. (2007) que avaliaram a
qualidade microbioldgica de filés de tilapia tailandesa
(Oreochromis spp.) e Soares et al. (2011) que
realizaram andlise de S. aureus em 50 amostras de
filés de peixes congelados.

A RDC 12 de 2001 da Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria estabelece critérios
microbiol6gicos para S. aureus de no méaximo 10°
UFC/g. Desta forma, as amostras de tilapia, nas
formas inteira, eviscerada e em filé, analisadas no
presente estudo mantiveram-se dentro dos limites
aceitaveis pela legislacdo da ANVISA durante todo o
armazenamento refrigerado, mesmo quando os peixes
estavam em estagio avancado de deterioragdo. Tal
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fato ocorreu conforme o esperado, ja que o S. aureus
é uma bactéria patogénica que ndo faz parte da flora
microbiana normal dos peixes. A sua presenca em
alimentos, relaciona-se a contaminagéo,
principalmente em etapas de manipulagdo, ja que este
micro-organismo pode estd presente nas maos e
mucosas dos manipuladores (Gongalves, 2011; Jay,
2005). A auséncia destes patdgenos nas amostras
avaliadas no presente estudo indicam uma boa
qualidade higiénico-sanitaria do ambiente de captura
e uma boa manipulagdo pés-captura, sobretudo, nos
filés que sdo submetidos a diversas etapas de
manipulagdo e processamento e, por isso, sdo mais
susceptiveis a contaminagdo microbiana. Porém, se
esta manipulagdo ocorrer de forma correta,
empregando principios de boas praticas de higiene,
torna-se possivel a elaboracdo de um produto com
auséncia de riscos ao consumidor. Esse efeito
benéfico é potencializado pelo armazenamento em
gelo, sob refrigeracéo.

Cunha Neto et al. (2002) reforcam que o género
Staphyloccocus é responsavel por aproximadamente
45% das toxinfecgGes do mundo e que S. aureus é um
dos agentes patogénicos mais comuns, responsavel
por surtos de origem alimentar, sendo normalmente
transmitido aos alimentos por manipuladores.

CONCLUSAO

As amostras de tildpia do Nilo (Oreochromis
niloticus) capturadas em viveiros de cultivo
localizados no municipio de Apodi-RN, armazenadas
em gelo, sob trés formas de apresentacdo, ndo
apresentam riscos ao consumidor quanto a presenga
de Staphylococcus aureus, portanto, estdo em
conformidade com a legislacéo brasileira em relacéo
a este pardmetro microbioldgico.
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