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RESUMO: Com o propdsito de verificar a qualidade microbioldgica e algumas caracteristicas de apresentagdo
do pirarucu (Arapaima gigas) salgado, comercializado em Belém do Pard, foram analisadas 10 amostras do
produto coletadas em feiras livres e supermercados do municipio, adotando-se métodos e padrdes oficiais; 0s
resultados obtidos revelaram duas (20%) amostras de Staphylococcus aureus fora do padrio oficial, sendo
uma potencialmente toxigénica e outra reveladora de condi¢des higiénico-sanitdrias insatisfatérias, nimero
mais provavel (NMP) de coliformes fecais dentro do padrio oficial e NMP de coliformes totais variando de
<0,3/g a 46,0/g, presenca de sujidades e distribuigdo irregular de sal na maioria das amostras e odor estranho
em trés delas. Risco a satde do consumidor foi observado com a deteccdo de cepa toxigénica de S. aureus
coagulase positiva, 0 que exige maior rigor tanto na obtengdo do produto quanto na vigilancia sanitdria no
nivel de consumo.

TERMOS PARA INDEXACAO: Pescado Salgado, Pirarucu Salgado, Vigilancia Sanitéria de Pescado.

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF SALTED “PIRARUCU”
(Arapaima gigas) COMERCIALIZED IN BELEM-PARA (BRAZIL)

ABSTRACT: To verify the microbiological quality and some caracteristcs of salted pirarucu (Arapaima
gigas) comercialized in Belém, Para-Brazil, 10 samples of the product colected in free-markets and supermarkets
were analised adopting methods and official standard. The results showed that 2 (20%) samples for
Staphylococus aureus were out of the regulative standard/; one being potentially toxic and the other with
higienic-sanitary conditions unsatisfactory. The highest number of samples showed the presence of dirt, irregular
distribution of salt, the most probable number (NMP) of coliforme fecal inside the official standar and NPM
of coliformes total varying from < 0,3/g to 46,0/g. Three samples had stranges odors. The danger to the health
of the consumer was proved with the detection of a toxic sample of S. aureus coagulase positive, wich demand
more rigidy as in obtention of the product so in the sanitary vigilance on the consume level.

INDEX TERMS: Salted Fish, Salted Pirarucu, Sanitary Surveillance of Fish.
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O pescado é um dos alimentos de
maior distribui¢do e consumo no mundo
inteiro (Ardito & Soler, 1988). O pirarucu
(Arapaima gigas) salgado € um derivado de
pescado amazOnico, considerado o
“bacalhau brasileiro”, e bastante apreciado
pela populacdo local; no entanto, este
produto obtido de modo artesanal apresenta
caracteristicas que, em alguns casos, o
depreciam muito sob o ponto de vista
higi€nico.

Segundo Tavares et al (1988), o
pescado apresenta caracteristicas peculiares
quanto a obten¢do (captura, manipulagao,
processamento e armazenagem). Assim,
Germano et al’, Dams et al® e Cardonha et
al” citados por Germano et al (1998)
consideraram a manipulagdo inadequada
como um fator importante na ocorréncia
de Staphylococcus aureus em pescado.
Cardoso et al (1997) consideram também a
qualidade da agua, as condi¢des higiénicas
gerais e a tecnologia empregada, fatores que
interferem na qualidade final do pescado
salgado. Para Botelho (1956), o pirarucu
salgado, como qualquer outro produto de
origem animal, necessita de cuidados
especiais de higiene.

A influéncia de todos esses fatores foi
confirmada também por Bertullo & Herrera®
citados por Bertullo (1975), que comuni-
caram a ocorréncia de Aspergillus niger em
pescado seco salgado.

O processo artesanal e empirico
empregado na obtengdo do pirarucu salgado,
nas circunstancias apontadas, deprecia o
produto e, como resultado final, observa-
se no nivel de consumo um alimento com
caracteristicas higiénicas inaceitdveis,
apesar do elevado consumo do mesmo na
alimentacao regional.

Com o objetivo de conhecer a
qualidade microbiolégica e algumas
caracteristicas de apresentacdo do pirarucu
salgado exposto ao consumo em Belém
(PA), 10 amostras do produto, colhidas ao
acaso, nas condi¢des de venda em feiras
livres e supermercados localizados na area
do municipio de Belém, das quais duas em
feiras livres, foram submetidas a andlises
microbioldgicas de conformidade com o que
preconiza a legislagdo vigente (Brasil.
Ministério da Saude,1997), empregando-se
metodologia descrita em manuais
oficiais (Brasil. M.A. LANARA, 1981a); as
amostras foram, também, avaliadas
segundo a apresentagido das mesmas (Brasil.
M.A.LANARA,1981b); as amostras foram
submetidas aos métodos microbiolégicos de
contagem de Staphylococcus aureus e
nimero mais provavel (NMP) de coliformes
totais e fecais.

O namero mais provavel de coliformes
totais e fecais variou, respectivamente, de
< 0,3/g a 46/g e de < 0,3/g a 4,3/g. Com
relagdo a contagem de Staphylococcus
aureus, os valores obtidos variaram de
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<1,0 x 10 *UFC/g a 5,4 x 10*°UFC/g sendo
que duas amostras (20%) estavam em
desacordo com o padrio oficial vigente, 10°
UFCl/g, (Brasil. Ministério da Saude,1997),
uma delas apresentando contagem de 8,6 x
10° UFC/g e outra caracterizada como cepa

coagulase positiva, esta apresentando
contagem de 5,4 x 10* UFC/g.

Os resultados encontrados, no que se
refere ao NMP de coliformes fecais, foram
superiores aqueles obtidos por Guimaraes
etal (1991), Silva & Divino (1995) e Correa
et al (1997), que ndo obtiveram resultados
positivos para estes microrganismos nas
amostras do produto por eles examinadas.
Com relacdo ao NMP de coliformes totais,
os resultados obtidos mostraram-se
superiores aos apresentados por Correa et
al (1997), que determinaram auséncia desses
organismos nas amostras do produto por eles
examinadas. No que se refere a contagem
de Staphylococcus aureus, os resultados
obtidos foram também superiores aos
determinados por Guimardesetal (1991)e
Silva & Divino (1995).

Para Gelli (1988), a presenca de S.
aureus em alimentos € indicativo de
inadequadas condi¢des de higiene; por outro
lado, a presenga de um ndmero elevado
desses microrganismos € indicativo de
perigo potencial a satde ptblica (Franco &
Landgraf,1996). Segundo Jay (1994), o
resultado de contagem superior a 10* UFC/g
de S. aureus ja pode levar a producio da
referida toxina. Na maioria das amostras
analisadas foi observada presencga de
sujidades, distribui¢do irregular de sal e
produto enrolado na forma de manta. Trés
amostras demonstraram odor estranho,
anormal; essas condi¢des foram apontadas
por Botelho (1956), no processo artesanal

de obtencao do pirarucu.
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O presente informe € o primeiro sobre
a deteccdo de cepa toxigé€nica de S. aureus
no pirarucu salgado distribuido ao consumo,
revelando a necessidade de monitoramento
da qualidade higiénica e sanitdria na
obten¢do do produto, bem como a adogdo
de melhores praticas no armazenamento e
consumo final do mesmo.
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