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CARACTERISTICAS MICROBI’OL()GICAS_DE CARNE DE SIRI BENEFICIADA EM
ANTONINA (PR) ANTES E APOS A ADOCAO DE MEDIDAS DE BOAS PRATICAS

Denise Maria VIEIRA!
Carlos Roberto Conti NAUMANN?2
Takaaki ICHIKAWAS3
Lys Mary Bileski CANDIDO*

RESUMO

Acarne de siri produzida em Antonina (PR) tradicionalmente é beneficiada e comercializada informalmente, em condigdes
muitas vezes precarias. Na unidade de beneficiamento de pescado Serramar buscou-se a implantagdo de um modelo de produgéo
industrial. A adocéo das boas praticas de fabricagdo é necessaria para garantir a qualidade e seguranga dos alimentos. O objetivo do
trabalho foi verificar o efeito da adogdo de medidas de boas praticas sobre a qualidade microbiolégica da carne de siri beneficiada.
Como instrumento de avaliagéo utilizou-se andlise microbiolégica da 4gua de abastecimento e da carne de siri beneficiada na unidade.
As amostras de carne de siri foram distribuidas em quatro grupos: grupo | — antes das alteragdes na higienizacdo dos objetos e
utensilios e maos, tempo de exposi¢do da carne de siri a temperatura ambiente e uso de luva; grupo Il apds adogao de medidas de boas
préticas de fabricagao referentes a higienizagao dos objetos, utensilios e maos; grupo Il apés adogao das medidas de higienizagao,
juntamente com a diminui¢do do tempo de exposigdo da carne de siri & temperatura ambiente e grupo IV posteriormente a adogdo de
medidas de higienizac¢ao, diminuigdo do tempo de exposicao e utilizagdo de luva. A dgua de abastecimento ndo apresentou crescimento
microbiolégico. A andlise microbioldgica da carne de siri apresentou os seguintes resultados: contaminagao por meséfilos e niUmero
mais provavel (NMP) de coliformes totais mais alta no grupo | e decrescente a medida que foram adotadas as boas praticas. O NMP de
coliformes termotolerantes foram altos no grupo I, com decréscimo nos grupos subseqiientes, havendo crescimento ndo esperado no
grupo 4. Esse crescimento pode estar relacionado com contaminagdes da agua do mar e cozimento inadequado. Em todas as amostras
foi negativa a pesquisa de Salmonela sp. A pesquisa de Staphylococcus aureus apresentou-se em desacordo com a legislagdo nos 3
primeiros grupos e dentro do limite no grupo 4. Para o beneficiamento do siri a adogéo de procedimentos de higienizagao e diminui¢cao
do tempo de exposigao sdo insuficientes para prevenir o crescimentos S. aureus, sendo necessario o uso de luvas. Os resultados
apresentados reforgam a necessidade da adogéo de medidas de treinamento, capacitagao pessoal e monitoramento da qualidade da
agua do mar e adequacéao de condi¢des higiénico-sanitarias.

Palavras-chave: Carne de siri; contaminagao microbioldgica; boas préaticas de fabricacéo.

ABSTRACT

The crab meat that is produced in Antonina (PR) is traditionally processed and commercialized informally under conditions
that are many times precarious. With the Serramar Processing Unit a new model of industrial processing is sought. The adoption of of
good manufacturing practices is made necessary to assure quality and safety of the foods. The main goal of this work is to assess the
quality of the product by microbiologic analyses, considering the adoption of measures of good manufacturing practices. The microbiologic
analysis of the supplied water and the crabmeat processed in the unit was used as an assessing tool. The crab meat samples were
distributed in four groups: group | —before the alteration made in the hygiene process of the objects, tools and hands, exposure time of
the crab meat to room temperature and the use of gloves; group Il — after the adoption of good manufacturing practices for the hygiene
process of objects, tools and hands; group Il — after the adoption of the hygiene process together with the diminishing of the crab meat
exposure time to room temperature and group IV — after the adoption of hygiene measures, diminishing of exposure time and the use of
gloves. The supplied water did not present any microbiological growth. The crab meat presented the following results after the analyses:
contamination by mesophylic and high total coliform MPN (most probable number), higher in group | and then going down as good
practice measures were being adopted. The thermal-tolerant coliform MPN were high in group |, diminishing in the following groups
showing an unexpected growth in the group IV. Such growth could be related to seawater contamination and inappropriate cooking. In all
samples the presence of Salmonela sp was negative. The search for Staphylococus aureus showed itself in disagreement with the
current regulations in the first three groups and within regulation limits in the group IV. For the processing of the crab meat the adoption
of hygiene procedures and the diminishing of exposure time had showed themselves insufficient to prevent the growth of S. aureus. The
use of gloves is made necessary. The results presented reinforce the need for the adoption of good manufacturing practices. There is
a need for training and staff’s professional upgrading as well as the monitoring of seawater quality and appropriate sanitary-hygienic
conditions. Such measures should be included in the good manufacturing practices manual.

Key-words: Crab meat; microbiological contamination; good manufacturing practices.
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INTRODUCAO

A carne de siri produzida em Antonina (Pr)
é beneficiada e comercializada informalmente, em
condigbes muitas vezes precarias. A construgédo da
unidade de beneficiamento de Pescado Serramar
buscou a implantagdo de um modelo de produgéo
industrial. Neste processo é necessaria a
capacitagdo dos manipuladores, pessoas que ha
muito tempo trabalham com estes produtos de
forma tradicional.

O siri, como os demais crustaceos, possui um
exoesqueleto calcario que lhe da sustentacéo e
protecgao. Esta protegao dificulta o processo de retirada
da carne de siri, conhecido como “desmariscagem”,
abertura e quebra da carapaga permitindo acesso a
carne.

O volume e o peso deste material calcario
(casca) sdo grandes quando comparados com a
musculatura. Sdo necesséarias 5 a 6 ddzias de
crustaceos, dependendo do tamanho, para se obter
1 kg de carne de siri.

A acao dos microrganismos sobre o pescado
se inicia no momento da captura e se estende por
todas as etapas de processamento. Diversos
fatores interferem na natureza e na velocidade dos
processos de deterioracdo (ALVES, 2002). A
intensa manipulagdo na “desmariscagem” do siri
é um destes fatores. O contato direto com a agua
e com o material calcario, que é cortante, provoca
constantes ferimentos e machucaduras nas méos
dos manipuladores.

A conservagédo de pescado requer rigoroso
controle de qualidade, da captura a comercializagao.
O controle da multiplicagdo de microrganismos
propicia obter alimentos mais saudaveis, resultando
na eliminagéo, ou na redugdo de riscos a saude do
consumidor, além de reduzir o desperdicio (ALVES,
2002). Segundo HUSS (1997), a verdadeira incidéncia
de doencas transmitidas por alimentos do mar néao é
conhecida, e a maioria dos casos nao é reportada.
Entretanto, ha evidéncias claras que pescado ou
produtos de pescado estdo no alto da lista de
alimentos associados com o afloramento de doencas
de origem alimentar.

A analise microbiol6gica € um instrumento que
permite avaliar as condi¢gdes microbiologicas dos
alimentos, contribuindo para a obtengao de produtos
de qualidade.

O trabalho teve como objetivos realizar
analises microbioldgicas da agua de abastecimento
e de amostras de carne de siri processadas na
unidade de beneficiamento de Pescado Serramar
e, comparar a qualidade microbiolégica dos
produtos antes e ap6s a adogdo de medidas
importantes de “boas praticas”, para obtencao de
produto de elevada qualidade.
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METODOLOGIA

A metodologia de amostragem aplicada considerou
as condicdes e medidas de boas praticas adotadas e
descritas na Tabela 1. As andlises seguiram a legislagao
do Ministério da Saude (RDC n°® 12 de 21/10/2002) e
metodologia de analises microbiolégicas para
Alimentos do Ministério da Agricultura, Abastecimento
e Reforma Agréaria. Cada amostra continha o peso
liquido de 250 g. A amostra de carne de siri foi
congelada a — 18°C, encaminhada ao laboratério e,
no dia em que antecedeu a andlise foi mantida em
refrigerador a 4,5°C, para o descongelamento. As
analises foram realizadas no LAPA/PR — (Laboratério
de Apoio Animal) do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento. Foram coletadas, ao todo, onze
amostras, separadas em 4 grupos:

- Grupo I: formado pelas 12, 28, 32, 42 ¢ 52
coletas.

- GRUPO II: formado pelas amostras das 62,
72 coletas.

- GRUPO llI: formado pelas amostras das 82,
92 coletas.

- GRUPO IV: formado pelas amostras das 102
e 112 coletas.

Nas amostras de carne de siri foram realizadas
as seguintes analises:

- Contagem total de microorganismos
mesofilos aerdbios, estritos e facultativos, viaveis, com
incubagéo a 37°.

- Numero mais provavel (NMP) de coliformes
totais;

- Numero mais provavel (NMP) de coliformes
termotolerantes.

- Pesquisa de Salmonella sp.

- Contagem de Staphylococcus aureus

Foram realizadas duas coletas de agua de
abastecimento e analisadas no LAPA. Nas amostras
de agua de abastecimento foram realizadas as
seguintes analises:

- Contagem total de microorganismos
mesofilos aerdbios, estritos e facultativos, viaveis, com
incubagéo a 37°C.

- Numero mais provavel (NMP) de coliformes
totais;

- Numero mais provavel (NMP) de coliformes
termotolerantes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises para a carne de
siri foram apresentados por grupos conforme as
condicdes da colheita da amostra. Os resultados das
analises do Grupo |, Grupo Il, Grupo Il e Grupo IV,
por tipo de microrganismo pesquisado, aparecem nas
Tabelas 2 a 5.
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TABELA 1 — Condigdes e medidas de boas praticas adotadas nas amostras de carne de siri.

GRUPO I - Antes das alteragdes
(5 amostras)

a) Higienizacdo dos utensilios com &agua,

esponja e pouco detergente; com remogéao

dos residuos soélidos;

b) tempo de exposicdo da carne de siri a
temperatura ambiente entre 25 a 30 graus Celsius
entre a manipulacdo e o congelamento em torno
de trés horas;

c) Ndo uso de luvas pelos manipuladores

GROPO Il - Alteragdes nos procedimentos
de higienizagdo (2 amostras)

d) Higienizagcao dos objetos e utensilios com remocédo
dos residuos sélidos e enxdglle com agua;

e) Lavagem com detergente neutro e novo enxagle
com &agua

f) Sanitizacdo com solugcao clorada 200 ppm e novo
enxagie com agua

g) secagem natural

h) Escovagdo das unhas e lavagem das maos com
sabonete liqguido (durante 2 minutos)

GROPO Il - Alteracdes nos procedimentos
de higienizagdo e tempo de
exposicdo a temperatura
Ambiente

Idem itens d,e, f, g e h do grupo Il

i) Tempo de exposi¢gdo da carne de siria
temperatura ambiente (25 & 30 graus Celsius)
entre a manipulacdo e o congelamento em torno

de trinta minutos.

GRUPO IV - Alteragdes nos procedimentos
de higienizagédo; tempo de
exposicdo a temperatura e

uso de luva

Idem itens d,e, f, g, h eido grupo Il e grupo Il
j) Uso de luvas pelos manipuladores durante
a retirada da carne de siri (desmariscagem)

TABELA 2 — Contagens totais de microrganismos aerdbios estritos e facultativos, viaveis EM UFC/g.

Leitura (UFC/g)

Grupo | Amostra 1 1,7x10*
Amostra 2 2,5x1 0°

Amostra 3 2,5x10°

Amostra 4 2,5x10°

Amostra 5 3,5x10*

Grupo |l Amostra 1 2,5x10°
Amostra 2 2,5x10°

Grupo Il Amostra 1 1,2x10*
Amostra 2 1,6x10*

Grupo IV Amostra 1 6,6x1 0?
Amostra 2 5,5x10°

Contagem de Unidade formadora de colénia por grama (UFC/g) de carne de siri conforme os grupos descritos na tabela 1: Grupo | —
antes das alteragdes; Grupo |l — Alteragdes na higienizagao dos objetos e utensilios; Grupo Il —Alteragdes na higienizagdo e tempo de
exposigdo da carne de siri a temperatura ambiente; Grupo IV — Alteragdes na higienizagéo, tempo de exposicao da carne de siri a
temperatura ambiente e uso de luvas.
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Os resultados mostraram alta contagem total
de microorganismo mesofilos aerdbios, estritos e
facultativos, vidveis, na carne de siri. E indicativo de
que os procedimentos de limpeza e higiene nao estéo
sendo adequados. Segundo Goés et al. (2001) a
qualidade é componente fundamental dos alimentos.
A seguranca € também componente indispensavel a
qualidade, sendo relevante conhecer as variaveis que
podem afetar tais componentes, dentre os quais a
condicao higiénico-sanitaria dos alimentos. O
manipulador interfere diretamente, podendo mesmo
comprometer a qualidade dos mesmos durante as
diferentes fases de produgéo e industrializagao.

Segundo Ganowiak (1994) “existem muitos
fatores que se ajudam e se somam aqueles que
acelerardo o desencadeamento de reacdes
bioquimicas e bacterianas no pescado, culminando
com a aceleragao de processos deteriorantes. As
praticas sanitarias permeiam todos os fatores relativos
a contaminacao dos alimentos marinhos, incluindo o
meio em que esses organismos sdo capturados, a
manipulagdo da matéria-prima fresca e o estado das
instalagbes onde o pescado é processado e
armazenado”.

Alimentos com contagem alta podem ter
comprometimento de qualidade, sabor e tempo de
prateleira. Notou-se através dos dados (Tabela 2), que

o tempo reduzido para 30 minutos para o
congelamento e o uso de luvas sdo medidas que
demonstram tendéncias a reduzir o numero de
bactérias. Tais medidas associadas a correta
aplicagcao de procedimentos de higienizagao de
objetos e utensilios sdo recomendadas para aumentar
a qualidade e seguranga do produto. Segundo Alves
(2002) o uso do frio na cadeia de produgdo permite
controlar a qualidade final do produto, porque as
baixas temperaturas retardam reacgdes quimicas e
bioquimicas. Franco e Langgraf (1996) relatam que
quanto menor for a temperatura, menor serd a
velocidade das reagdes bioquimicas ou da atividade
microbiana. Segundo Taoukins ef al. (1999) a
temperatura determina a velocidade da atividade
microbiolégica, que é a principal causa da deterioragao
de peixe fresco ou produto de pescado pouco
processado, assim sendo, constitui parametro
determinante para a vida de prateleira. O controle da
temperatura € um fator importante nas boas praticas
de fabricacao.

Quanto a contagem de Staphylococcus
aureus (Tabela 3), dos quatro grupos de amostras
analisadas, trés tém amostra em desacordo e
apenas o grupo IV ficou dentro dos limites
permitidos pela Resolugdo RDC n® 12 de 21 de
outubro de 2002 (BRASIL, 2002).

TABELA 3 — Contagens de Staphylococcus aureus nas amostras de carne de siri em ufc/g.

Leitura (UFC/g)

Grupo | Amostra 1 8x10?
Amostra 2 <1x10°
Amostra 3 1,2x10°

Amostra 4 <1x10°
Amostra 5 <1X10?
Grupo Il Amostra 1 <1X10?
Amostra 2 6,6x10°
Grupo Il Amostra 1 2,3x103
Amostra 2 <1x10?

Grupo IV Amostra 1 <1x10°
Amostra 2 <1X10°

Contagem de Unidade formadora de col6nia por grama (UFC/g) de carne de siri conforme os grupos descritos na tabela 1: Grupo | -
antes das alteragdes; Grupo |l —Alteragdes na higienizagao dos objetos e utensilios; Grupo Il — Alteragdes na higienizagédo e tempo de
exposigao da carne de siri a temperatura ambiente; Grupo 1V — Alteragdes na higienizagao, tempo de exposi¢ao da carne de siri a
temperatura ambiente e uso de luvas.

Trabulsi (1989) cita Staphylococcus aureus
como um dos principais agentes de intoxicagao
alimentar. O Staphylococcus aureus é uma das
bactérias produtoras de enterotoxina e intoxicagao
alimentar de maior importancia em alguns paises,
inferior apenas para a Salmonella sp.

Ginegeorgis (1987) cita os principais fatores
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para o envenenamento alimentar por Staphylococcus
aureus nos EEUU (1975-1981), Canada (1973-1977),
Inglaterra e Pais de Gales (1970-1982). Em 95,6%
dos surtos registrados nos EEUU, temperaturas
improprias de manuseio foram fatores chave.
Condicdes precarias de higiene pessoal foi 0 segundo
fator mais importante (44,6%), seguido de
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equipamentos contaminados (21,4%) e cozimento
inadequado (10,1%). No Canada, o resfriamento
inadequado foi a chave em 60,6% dos casos, seguido
de trabalhadores infectados (18%), manuseio
improprio de alimentos (13,1%), uso de sobras
(11,5%), cozimento inadequado (6,5%), manuseio
quente inadequado (6,5%) e vazamento apds
processamento (6,5%). Na Inglaterra e Pais de Gales
a preparacédo do alimento muito antes do consumo
foi um fator chave presente em 48,2% dos casos
seguido por estocagem de alimentos em temperatura
ambiente (45,4%), manipuladores de alimentos
infectados (30,1%), alimentos abertos frescos
contaminados (25,3%) e alimentos processados
contaminados, excluindo enlatados (16,3%).

O beneficiamento da carne de siri produzida
pela Unidade de Beneficiamento Serramar apresenta
deficiéncias nos processos de higieniza¢ao de objetos,
utensilios e maos; apresenta também longo tempo
de exposicao do produto a temperatura ambiente,
favorecendo a multiplicagdo bacteriana; associada
também a intensa manipulagdo e presencga de
ferimentos nas maos dos manipuladores.

Os manipuladores de alimentos exercem um
papel significativo nas toxinfeccdes alimentares
causadas por Staphylococcus aureus, freqlientemente
encontrado nas lesfes sépticas das maos (BRITO;
JOSINO e COUTINHO, 2004). A contagem de S.
aureus esta relacionada com o controle da qualidade
higiénico—sanitaria da produgdo de alimentos,
condicdo em que a bactéria serve como indicador de
contaminagao pos-processso ou das condigdes de
sanitiza¢édo das superficies destinadas ao contato com
o alimento (GERMANO e GERMANO, 2001).

Segundo Vieira, 2004, um dos grandes
problemas no processamento dos caranguejos é o
tratamento manual utilizado para se retirar a carne
das patas e do corpo do animal, depois dos individuos
terem sofrido um cozimento rapido. Essa operagéao
pode ser fonte de contaminagéo, principalmente de
estafilococos. O uso de luvas e a aplicacdo de boas
praticas de higiene, aliadas & manutencao das
temperaturas adequadas e esfriamento rapido da
carne evitam esse problema no processamento de
caranguejo. Fato semelhante ocorre com o
processamento da carne de siri.

Considerando o tipo de atividade para o
beneficiamento da carne de siri, os manipuladores
apresentam ferimentos nas maos. Tais condi¢des séo
favoraveis ao crescimento destes microrganismos,
que sao habitantes naturais da pele, principalmente e
em maior numeros encontrados na pele lesionada. A
adogao apenas de procedimentos de higienizagdo das
maos e utensilios e objetos, juntamente com a redugéo
no tempo de exposigao da carne de siri a temperatura
ambiente, mostrou insuficiente nestes casos,
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necessitando-se o uso de luvas pelos
manipuladores.

Em nenhuma amostra foi observado
crescimento de Salmonella sp. Contudo, o uso de luvas
e medidas eficientes de boas praticas previnem a
contaminacdo dos alimentos por este patdégeno.
Conforme a legislagao ndo é permitida a presenca de
Salmonella sp na carne de siri.

O processamento e preparo higiénico dos
alimentos tém sido observados por muitos anos como
requerimentos bésicos e de primeira linha na defesa
contra microrganismos patogénicos. Entretanto, estas
medidas sdo incapazes de assegurar produtos da
pesca livres de patdgenos; boa higiene, sanitizagéo e
limpeza sdo necessarias para assegurar a reducao
dos niveis destes organismos no produto final (HUSS,
1997). A aplicagédo correta de procedimentos de
processamento, higienizacdo e sanitizagao,
contribuem para a prevengdo da multiplicagao de
Salmonella sp.

A analise dos dados da NMP de coliformes
totais (Tabela 4) permite observar que o crescimento
¢ alto no primeiro grupo de amostras, contudo quando
adotadas as medidas de boas praticas, os valores
decrescem. O conjunto de medidas de higienizagéo,
controle de tempo para o congelamento e uso de luva
pelos manipuladores, quando feito corretamente é
eficiente para o controle de Coliformes totais,
corroborando as com medidas exigéncias do
Ministério da Agricultura e abastecimento através da
Portaria n® 368, de 04 de setembro de 1997 e o
Ministério da Saude e pela Portaria n? 326, de 30 de
julho de 1997.

A limpeza e a desinfec¢do sdo, sem duvida,
operagdes fundamentais quando se manipula com
alimentos e muitas vezes isto é negligenciado ou
efetuado em condi¢des inadequadas. Como varios
tipos de microrganismos patogénicos se desenvolvem
sob tais condicoes, a desinfeccdo das instalagoes,
area e equipamentos, proporcionaram reducao na
contaminacao (GOES, FURTUNATO, VELOSO e
SANTOS, 2001).

Os valores do NMP de coliformes
termotolerante observados na (Tabela 5) estao dentro
das exigéncias (limite maximo tolerado 5x10/g e limite
minimo 10). Contudo observou-se um pequeno
crescimento nao esperado de coliformes
termotolerantes, no grupo IV.

A presenga de bactérias do grupo coliformes
termotolerantes ou também chamados fecais no
alimento é interpretada como indicador de
contaminagéo fecal, ou seja, de condigbes higiénico-
sanitarias insatisfatorias, visto que a populagao desse
grupo é constituida de uma alta proporgao de
Escherichia coli, indicando assim uma possivel
ocorréncia de patdégenos entéricos (BRITO, 2003).
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TABELA 4 — Numero mais provavel (NMP) de coliformes totais por grama.

Leitura (NMP/g)
Grupo | Amostra 1 2,3x10
Amostra 2 >1,1x103
Amostra 3 <3
Amostra 4 >1,1x103
Amostra 5 >1,1x103
Grupo Il Amostra 1 <3
Amostra 2 4
Grupo Il Amostra 1 4,3x10.
Amostra 2 9
Grupo IV Amostra 1 4,3x10
Amostra 2 2,3x10

Contagem do Numero Mais Provavel (NMP/g) de coliformes totais em carne de siri conforme os grupos descritos na tabela 1: Grupo |
—antes das alteragdes; Grupo |l —Alteragdes na higienizagao dos objetos e utensilios; Grupo Il — Alteragdes na higienizacéo e tempo
de exposi¢do da carne de siri a temperatura ambiente; Grupo IV — Alteragdes na higienizagao, tempo de exposigao da carne de siri a

temperatura ambiente e uso de luvas.

TABELA5 — Numero mais provavel (NMP) de coliformes termotolerantes por grama.

Leitura (NMP/g)
Grupo | Amostra 1 <3
Amostra 2 <3
Amostra 3 4
Amostra 4 <3
Amostra 5 <3
Grupo Il Amostra 1 <3
Amostra 2 <3
Grupo Il Amostra 1 <3
Amostra 2 <3
Grupo IV Amostra 1 4
Amostra 2 <3

Contagem de Numero Mais Provavel de coliformes termotolerantes/grama (NMP/g) de carne de siri conforme os grupos descritos na
tabela 1: Grupo | — antes das alteragdes; Grupo Il — Alteragdes na higienizagao dos objetos e utensilios; Grupo Il — Alteragdes na
higienizagao e tempo de exposigao da carne de siri a temperatura ambiente; Grupo IV —Alteragdes na higienizagéo, tempo de exposigao

da carne de siri a temperatura ambiente e uso de luvas.

Bactérias potencialmente patogénicas
encontradas em pescados sdo causadoras de
toxinfecgbes alimentares. A maioria desses
microrganismos relaciona-se a qualidade da agua no
local de captura e da utilizada na produgéo de gelo e
em outros procedimentos pos-captura (ALVES, 2002).
Segundo Vieira (2004), um dos agentes etiologicos
das infecgOes entéricas € a bactéria Escherichia coli
que, presente em aguas ou alimentos, indica uma
contaminagao de origem fecal e um possivel risco a
saude.O grupo coliforme fecal é restrito aos
organismos que crescem no trato gastrintestinal do
homem e de animais de sangue quente. Por ndo fazer
parte da microbiota do pescado marinho, a presenca
de E.coliesta associada a contaminagao fecal da agua
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do local de captura e/ou do transporte e manuseio
que, ocasionalmente tenham entrado em contato com
o pescado fresco (GASPAR Jr; VIEIRA e TAPIA, 1997).

A baia de Antonina abriga uma alta carga de
contaminantes, comprometendo a qualidade de suas
aguas (MACHADO e SA, 2005). Esta condigao pode
ter contribuido para a contaminagéo do produto final
com coliformes fecais. S&o necessarias medidas mais
efetivas para minimizar tal risco. Deve-se considerar
as seguintes medidas que provavelmente prejudiquem
a qualidade do produto:

a) a ndo escovagao dos siris quando chegam
na unidade, considerando que a baia de Antonina
recebe uma carga grande de poluentes organicos.

b) tempo de cozimento insuficiente e grande
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quantidade de siri por batelada; exceder a capacidade
pode levar a distribuicdo do calor desigual, ndo
inviabilizando as bactérias que estejam na superficie
do animal e, maior tolerancia ao aquecimento dos
coliformes termotolerantes.

Medidas praticas que podem auxiliar na
melhoria da qualidade e seguranga do produto,
reduzindo a multiplicagdo bacteriana:

a) refrigeragéo das areas de manipulacdo e
embalagem;

b) higiene e sanitizacédo de todo o ambiente,
méveis, utensilios e objetos de forma e freqiiéncia
corretas, utilizando produtos regulamentados pelo
Ministério da Saude;
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c) treinamento e capacitagdo dos
manipuladores, com nog¢des de higiene e saude;

d) procedimentos corretos de higienizagéo das
maos e uso obrigatério de luvas;

e) afastamento de manipuladores que
apresentem quaisquer problemas de pele ou
ferimentos nas maos, bragos, rosto, orelhas, nariz;

f) escovagdes dos siris quando chegam a
unidade, respeitar a capacidade e tempo de
cozimento;

g) atendimento as etapas descritas no manual
de boas praticas.

Os resultados das analises microbiologicas da
agua encontram-se na Tabela 6.

TABELA 6 — Analises realizadas de agua de abastecimento da unidade de beneficiamento de pescado.

Amostras de dgua 12 amostra 2%amostra
Cont. total de MO aerébios, estritos e fac., viaveis <1,0 UFC/ml est <1,0 UFC/ml est.
NMP coliformes totais < 0,03/ml < 0,03/ml
NMP coliformes termotolerantes < 0,03/ml < 0,03/ml

As andlises da agua de abastecimento se
mostraram de acordo com a legislagao, Instrugao
Normativa 62, itens “a” e “d”, publicada em 18/09/
2003 e, com isso néo contribuintes para contaminagao
do produto.

CONCLUSAO
A aplicacdo de tecnologia de produto, ndo €

garantia de que o produto é totalmente seguro para o
consumo. Deve-se conciliar treinamento, capacitagao

dos envolvidos no processo produtivo, bem como
condicdes higiénico-santarias que devem ser previstas
no manual de boas praticas de fabricacéo.

A carne de siri da unidade de beneficiamento
Serramar, considerando-se as medidas de boas
praticas propostas, estaria em desacordo com a
legislagdo vigente no critério da contagem de
Staphylococcus aureus. Contudo, somente com a
adocao de luva pelos manipuladores, todos os critérios
exigidos foram atendidos, inclusive na contagem de
Staphylococcus aureus.

REFERENCIAS

1. ALVES, C.L; CARVALHO, F. de L. N.; GUERRA, C. G.; ARAUJO, W. M. M. Comercializacio de pescado no Distrito Federal:
Avaliacéo das condigdes. Higiene Alimentar, v. 16, n. 102/103, p. 41- 49, novembro/dezembro 2002.

2. BRASIL. Instrugdo Normativa 62 de 26/08/2003. Oficializa os métodos analiticos oficiais para analise microbiolégica para controle
de produtos de origem animal e 4gua. Diario Oficial do Uniao, Brasilia, 18/09/2003.

3. BRASIL. Portaria 326 de julho de 1997. Aprova regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e de boas praticas de
fabricagéo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, 01 ago.1997.

4. BRASIL. Portaria 368 de 04 de setembro de 1997. Aprova o regulamento técnico sobre as condigdes higiénico-sanitarias e de
boas préaticas de fabricagdo para estabelecimento elaboradores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia
08 de setembro de 1997.

5. BRASIL.RDC n? 12 de 02 de janeiro de 2001. Aprova o Regulamento técnico sobre padrdes microbiol6gicos para alimentos.
Diario Oficial da Uniao, Brasilia, 10 de janeiro de 2001.

6. BRITO, G;CORDEIRO, L. N.;JOSINO, S.A.;DEMELO, M. L.; COUTINHO, H. D. M. Avaliagao da qualidade microbioldgica
de hamburgueres e cachorros — quentes comercializados por vendedores ambulantes no municipio de Juazeiro do Norte, CE.
Higiene Alimentar, v.17, n.110, p. 90- 94, 2003

7.  FRANCO, B. D. G;; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 1996.

8. GANOWIAK, Z. M. La sanidade n la industria alimentaria marina. In SIKORSKI, Z. E. (Ed). Tecnologia de los produtos del
mar: recursos, composicion nutritiva y conservacion. Zaragoza: Acribia, p. 289-313, 1994

9. GASPAR Jr.; VIEIRA, R. H. S. Dos F e TAPIA, M. S. R. Aspecto sanitario do pescado de origem de agua doce e marinha,
comercializado na feira de Gentilandia, Fortaleza — Ceara. Higiene Alimentar, v. 11, n. 51, p. 20 -23, ano 1997.

10. GERMANO, P. M. L. e GERMANO, M. I. S, Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Sdo Paulo. Livraria Varela, p. 235-
238, 2001

11. GINEGIORGES, C. Present state of knowlwdge on Staphylococcal intoxication. Journal of Food Microbiology, n 9, 327-360,
1987.

12. GOES, J. A. W; FURTUNATO, D. M. DAN.; VELOSO, I. S.; SANTOS, J. M. Capacitagdo dos manipuladores de alimentos e a
qualidade da alimentagéo servida. Higiene Alimentar, v. 15, n. 82, p.20-22. margo 2001.

13. HUSS, H.H. Control of indigenous pathogenic bacteria in seafood. Food control, v. 8, n. 2. p. 91-98, 1997.

Scientia Agraria, v.7, n.1-2, p.41-48, 2006. 47



VIEIRA, D.M. et al. Caracteristicas microbioldgicas de...

14. MACHADO, E.C.; SA, F. Aqualidade dos sedimentos na area de influéncia das atividades do porto de Paranagué, PR.: elementos
traco e contaminantes organicos. Disponivel em: http://www.abequa2005.geologia.ufrj.br/nukleo/pdfs/0308_eunice_machado.pdf.
Consultado em: 15/03/2006.

15. MINISTERIO DA AGRICULTURA, DO ABSTECIMENTO E DA REFORMA AGRARIA. Métodos de analise microbiolégica
para alimentos. 1992 — 22 revisao.

16. VIEIRA, R.H. S. F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado. Sao Paulo: Livraria Varela. 2004.

17. TAOUKIS, P.S.; KOUTSOUMANIS, K.; NYCHAS, G.J.E. Use of time-temperature integrations end predictive modeling for shell
life control of chilled fish under dynamic storage condition. Internacional Journal of Food Microbiology, n. 53, p.21-31, 1999.

18. TRABULSI, I. R. Microbiologia. 2 ed. Sao Paulo: Atheneu, 1989. 386 p.

Recebido em 19/01/2005
Aceito em 24/05/2006

48 Scientia Agraria, v.7, n.1-2, p.41-48, 2006.



