ASPECTOS BACTERIOLOGICOS DO PESCADO DA COSTA
SUL DO BRASIL

I. DAS AREAS DE PESCA ATE O PORTO DE DESCARGA.
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I — INTRODUCAO

O chamado “peixe fresco”, comerciado nas grandes cidades
brasileiras, esta, geralmente, longe de poder ser assim considera-
do, pois apresenta caracteristicas evidentes de decomposicio tais
como: flacidez da carne, guelras escuras exalando cheiro desagra-
davel, olhos que perderam o brilho e a transparéncia prdprios do
peixe recém-pescado.

Publ. no 165 do Inst. Ocean. da USP.
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E bem conhecido o fato de que o peixe, logo ao ser capturado,
apresenta auséncia completa de mau cheiro, viscosidade baixa do
muco e coloracdo inalterada das carnes.

Quais seriam entdo os motivos da ocorréncia de tdo drasticas
alteracbes na aparéncia do peixe a partir do momento em que
éste é retirado da réde do pescador até chegar 4 mesa do con-
sumidor ?

Muitos estudos realizados em diversos paises (Reay & Shewan,
1949; Hess, 1950; Tarr, 1954) tém demonstrado que a deteriora-
c¢io do peixe é devida a complexos processos de autélise, oxidacao
e atividade bacteriana. Dentre éstes o ultimo referido é, sem
divida, o fator mais importante no mecanismo da deterioracio.
Assim sendo, para podermos dar uma resposta satisfatéria a ques-
tao formulada acima é necessario determinar, antes de mais nada,
qual o estado bacteriologico do peixe propriamente dito, das aguas
onde éste foi capturado, do convés e pordes dos barcos, das caixas,
mesas e instalacoes frigorificas dos entrepostos e mercados, em
suma de todos os ambientes, aparelhagem e instalacbes com os
quais os peixes entram em contacto direto até chegar ao consu-
midor.

Baseados entdo nessas informacotes fundamentais torna-se pos-
sivel estabelecer e recomendar medidas ou procedimentos que vies-
sem melhorar as condicoes atuais, permitindo fornecer peixe real-
mente “fresco” ao consumidor. Do mesmo modo estas medidas
viriam contribuir grandemente a melhoria da qualidade do pesca-
do industrializado, enlatado, salgado, séco, defumado ou congelado.

Uma vez que grande parte da variacio das condicdes bacte-
rianas dos peixes pode ser atribuida tanto aos diversos métodos
utilizados para a sua captura como as aguas de diferentes graus
de poluicio onde essas pescarias se desenvolvem, achamos conve-
niente dar inicio 4 presente pesquisa analisando a influéncia de
cada método de pesca e suas respectivas fases, separadamente,
passando, a seguir, a discuti-los em conjunto.

O estudo microbiolégico foi, conseqiientemente, levado a efeito
considerando os métodos de pesca seguintes, mais comumente uti-
lizados na costa sul do Brasil:

a) Pesca de arrasto por parelhinhas de sol-a-sol — captura
peixes de fundo (pescada-foguete, etc.) e camaroes. Rea-
liza viagens curtas (aprox. 24 horas), operando geral-
mente perto da costa, em aguas poluidas, sendo por isso
esperada uma alta contaminacido bacteriana inicial do pro-
duto dessa pescaria.
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b) Pesca de arrasto de alto-mar — também captura peixes
de fundo. Se, por um lado, a sua area de operacdes se
estende a Aguas muito mais limpas, longe das praias,
efetua todavia viagens muito mais longas (aprox. 15
dias), o que acarreta problemas de conservacio do pes-
cado a bordo.

¢) Pesca de traineira — captura peixes de superficie (sardi-
nhas e tainhas). E também uma pescaria que se exerce
a pouca distidncia da costa, com viagens curtas de dura-
¢ao aproximada de 24 horas.

d) Pesca da baleia — tratando-se de animal de sangue quen-
te a flora bacteriana encontrada nas baleias pode ser
diferente da que se verifica nos peixes. 0O carater todo
especial desta pesca, propriamente dita, assim como da
utilizacio e distribuicio dos seus sub-produtos, faz com
que deva ser examinada sob um &ngulo diferente.

Além dos métodos de pesca assinalados acima foram exami-
nados igualmente os seguintes aspectos relativos a:

1) Agua de lavagem — cujas condicoes sanitarias tém in-
fluéncia sobre a flora bacteriana e, por conseguinte, sobre
a qualidade do pescado.

2) Gélo — uma vez que éste entra em contacto direto com
o peixe durante longos periodos é muito provavel a sua
influéncia, afetando significativamente a qualidade do
pescado armazenado.

3) Cuairas de madeira — pelo seu contacto direto com o pes-
cado durante longo tempo estas sido suscetiveis de causar
contaminacio secundaria do peixe.

Deixamos para um trabalho a ser apresentado ulteriormente
(parte IT) a discussio das condigdes sanitarias do pescado que se
verificam durante o transporte realizado pelos atacadistas e vare-
jistas, apdés a descarga no porto.



II — PARTE EXPERIMENTAL

As experiéncias efetuadas destinaram-se a determinar a con-
taminacdo bacteriana das amostras no local da coleta. O tempo
decorrente entre a operacido de amostragem e a semeadura em
meio de agar foi reduzido ao maximo possivel, de forma a evitar
modificacoes significativas, tanto no nimero de bactérias como na
sua composicdo genérica, ocorrentes no intervalo por morte ou
crescimento, que viriam alterar o quadro real e os resultados da
pesquisa. Quando dispinhamos do equipamento adequado para a
determinacio das bactérias, nos locais de amostragem, a operacio
de semeadura em placas de Petri foi feita uma hora apés a coleta.
Caso contrario, as amostras eram colocadas em frascos esteriliza-
dos, acondicionados em caixas térmicas providas de gélo, a fim
de assegurar a melhor conservacdo possivel, sendo logo levadas
ao laboratério. A determinacio das bactérias foi feita, em ambos
0s casos, no mesmo dia da amostragem.

Amostras da superficie da pele dos peixes separados foram
retiradas pelo método da excisdo. As amostras da superficie do
convés, das caixas e dos balaios de peixes, da carne de baleia e
da palma da mio dos pescadores foram coletadas pelo método do
esfregaco. As amostras de agua de lavagem assim como do gélo
foram coletadas em tubos de ensaio esterilizados. Em todos os
casos as determinacdes bacterianas foram feitas pelo método da
diluicio decimal.

As contagens de bactérias aercbicas totais foram efetuadas
utilizando-se meio de extrato-de-peixe/peptona/agar (F.P., 0,5%
NaCl, 0,5% peptona em meio basal de extrato-de-peixe digerido
por pepsina). A contagem foi feita trés dias apds incubacdao a
25°C. O meio de agar/bile/violeta/vermelho (V.R.B., Difco Ma-
nual, 1958) foi usado para a contagem de bactérias coliformes
apo6s 24 horas de incubacido a 37°C. A contagem de bactérias coli-
formes em amostras de Agua, em alguns casos, foi realizada com
auxilio do nimero-mais-provavel (NMP). A flora bacteriana fol
analisada através de amostras retiradas ao acaso das placas de
contagem aerdbica total. As culturas, pés passarem por processo
de purificacdo, foram submetidas a andlises para classificacio rea-
lizados pela observacdo do aspecto das colénias, coloracio Gram,
morfologia, motilidade e reacées em tubo de triplo — acticar/fer-
ro/agar, resisténcia a 2,5 U.L. de penicilina e outras analises
bioquimicas quando estas se verificaram necessarias (Watanabe,
1960).



III — PESCA DE ARRASTO POR PARELHINHAS DE SOL-A-SOL

No dia 24/2/1961 foi realizada uma viagem numa parelhinha
de cérca de trés toneladas, na regido de Santos. As estacoes de
amostragem, com a hora em que foram efetuadas, siio as seguin-
tes (Tabela I, Fig. 1) :

i
g s TS * ILHA DE
SANTO AMARO

OCEANDO ATLANTICO

Fig. 1

— Mapa mostrando as estacdes de amostragem feitas durante a

viagem de uma parelhinha no dia 24-2-1961 nas proximidades de Santos.

TABELA I
|
Estacoes | Hora Descricao
! .
1 05:45 Sailda da Ponta-da-Praia.
2 06:20 | Chegada ao local de pesca; inicio do 1.0 lance.
3 10:10 I Captura do 1.2 lance icada a bordo.
4 | 10:30 Inicio do 2.2 lance.
S 11:25 Término da separacao dos peixes do 1.2 lance, acon-
dicionamento nas urnas e adicio de gélo.
6 12:25 | Passagem perto da salda do esgdto de Santos e Séc
| Vicente, na Ponta de Itaipu.
T 12:30 Escovamento e lavagem do convés com agua do mar,
8 15:00 Recolhimento da réde no fim do 2.9 lance,
9 15,20 Captura do 2.2 lance icada a bordo.
1 | 16:15 Retorno a Ponta-da-Praia.
1 17:13 Pesagem do pescado & saida do Entreposto.
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As temperaturas do ar, da superficie da agua e dos peixes
foram medidas com termometro de mercurio; os resultados sio
mostrados graficamente na Figura 2. A Tabela I1 mostra as con-
tagens e a distribuicio da flora bacteriana, de ac6rdo com os
géneros.

Nesta viagem os peixes do segundo lance nio foram colocados
em gélo, ficando expostos sébre o convés, pelo espago de uma hora,
durante o retorno da embarcacio ao porto. Em conseqiiéncia pu-
demos verificar que a contaminacio inicial de 13 milhGes de bacté-
rias por em? de superficie da pele havia aumentada ao dobro por
ocasiao da descarga e, apos uma hora de demora para pesagem,
aumentou mais duas vézes, resultando em 53 milhées de bactérias
por cm® a saida do Entreposto de Pesca de Santos. Nessa ocasifo,
a aparéncia dos peixes ainda nido era tdo precaria; entretanto, o
mau cheiro ja comecava a fazer-se sentir. E duvidoso, portanto,
que aquéles peixes pudessem chegar aos consumidores em boas
condicoes sanitarias, apos passarem pelos atacadistas e varejistas.

Durante o periodo de marco a setembro de 1961 foram feitas,
no Entreposto de Pesca de Santos, oito determinacées totais de
bactérias aerdbicas dos peixes capturados pelas parelhinhas; a
média das contagens foi de 7.200.000 bactérias por em* de super-
ficie da pele, com um maximo de 15.000.000 e um minimo de
510.000.

A contaminacdo inicial foi muito alta, sendo substancialmente
influenciada pelo tempo de armazenagem dos peixes (Castell, 1957;
Watanabe, 1958). Nessas condigoes, pode-se mesmo dizer que o0s
peixes contaminam seu ambiente e nao o inverso.

A elevada contaminacio deve ser atribuivel a poluicdo pelo
solo, esgotos e dejetos dos navios, que ficou comprovada pela pre-
senca de bactérias coliformes em alta proporcio.

E permitido, pois, supor que neste tipo de pesca existem con-
dicoes sanitarias desfavoraveis para manter a qualidade do pes-
cado. Sera preciso, portanto, dar maior importancia ao asseio e
presteza de operacdo e manipulacdo por parte dos pescadores, pro-
curando assim fazer baixar a temperatura do pescado o mais
depressa possivel, de modo a nio permitir o aumento de bacté-
rias, mesmo que o periodo de tempo gasto em percorrer a distin-
cia entre o local da pesca e o porto de descarga seja curto.

Ainda que se tome como exemplo a captura resultante do
primeiro lance, armazenada em gélo a bordo, verifica-se que os
peixes foram deixados sem protecdo durante uma hora, para a
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pesagem, apos a retirada do gélo no cais do Entreposto. Pela
Figura 2 verifica-se que a temperatura désses peixes aumentou
rapidamente, quase alcancando a do ar, sendo esta a mais favo-
ravel para o crescimento das bactérias causadoras de deteriora-
cdo. Por outro lado, a lavagem dos peixes deveria ser mais com-
pleta utilizando-se agua mais limpa. As condicbes sanitarias do
convés, balaio e gélo, deveriam ser melhores. Todos ésses cuida-
dos contribuiriam grandemente para melhorar a qualidade dos pei-
xes que chegam aos consumidores.

A pesca costeira, como é feita pelas parelhinhas de Santos,
deveria poder fornecer ao mercado, pescado em 6timas condicoes
sanitarias, se levarmos em consideracio o relativo curto espacgo
de tempo existente entre a hora da captura e a distribuicdo aos
consumidores. Entretanto, pelos resultados conseguidos nesta pes-
quisa preliminar, verifica-se que o peixe trazido ao Entreposto
pelas parelhinhas — com apenas 10 horas de viagem — apresenta
uma contaminacdo maior do que o pescado descarregado pelas
parelhas de alto-mar, que fica armazenado a bordo durante quase
13 dias.

Nas peixarias, por outro lado, ndo se verifica uma diferenca
de qualidade tao grande como seria de esperar no pescado prove-
niente dos dois tipos de pesca, o que pode provavelmente ser atribui-
do ao tratamento inadequado dos peixes por parte dos vendedores.
Nao obstante, é nossa opinido que as modificacoes e o aperfeicoa-
mento no manuseio dos peixes a bordo devem constituir o primei-
ro passo a ser empreendido para a total melhoria da qualidade
do pescado.

No dia 6/10/1961 foi realizada outra viagem na regido de
Santos, em condicoes idénticas. Os resultados obtidos confirma-
ram praticamente os da experiéncia anterior.

IV — PESCA DE ARRASTO DE ALTO-MAR

Durante o periodo de 21/5 a 2/6/1961 foi feita uma viagem
de Santos as dguas de Torres, no Estado do Rio Grande do Sul,
a bordo de um pesqueiro de cérca de 102 t brutas, que trabalha
emparelhado com outro de igual tonelagem.

As estagoes de amostragem sio apresentadas na Figura 3,
sendo que os dados sobre as condicoes fisicas das mesmas acham-se
na Tabela TII.
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Fig. 3 — Mapa mostrando as estacdoes de amostragem feitas durante a via-

gem de uma parelha grande i regifio costeira de Torres, no Rio Grande do Sul.

TABELA 1III

- Temperatura (°C)
rofun-
Estacoes Data Ijm a.de cc:leta didade |
as amostras (m) Agua da adgua do i
superficie fundo
1 23/5 12:00-12:30 37 20,2 20,2 21,8
2 24/5 12:00-12:30 24 20,4 20,1 21,9
3 25/5 12:00-12:30 24 20,3 20,1 22,0
4 27/5 11:10-11:40 20 20,1 20,1 22,5
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A semeadura em placas de Petri foi realizada a bordo, logo
ap6és a amostragem. A Tabela IV apresenta a composicido da flora
bacteriolégica analisada.

Geralmente, durante o dia, era efetuado um lance cada hora
e meia, perfazendo os peixes capturados 20 a 40 caixas de 25 kg
cada. Como os lances eram curtos metade dos peixes capturados
chegava a bordo ainda viva. Quando o produto do lance nao ul-
trapassava o normal consumia-se geralmente uma hora para o
acondicionamento do peixe nas caixas e nos poroes.

No dia 24/5 foi realizada uma experiéncia preliminar a fim
de determinar o efeito da clorotetraciclina (CTC) sobre os peixes
inteiros, durante a armazenagem a bordo, imergindo-se duas cai-
xas contendo pescada-foguete (Macrodon ancylodon) numa solu-
c¢iao de CTC a 30 p.p.m. durante dois minutos. As amostras foram
retiradas no porto de descarga, no dia 12/6, e comparadas com
controles do ponto de vista organoléptico, quimico e bacteriolégico,
sendo que os resultados déstes exames figuram na Tabela V.

Neste tipo de pesca os peixes, ao serem retirados da Aagua,
apresentaram uma contaminacdo mais baixa do que a notada nas
capturas fornecidas pelo arrasto das parelhinhas, verificando-se um
nivel de 10° bactérias por em® de superficie de pele. Por outro
lado, em conseqiiéncia da longa viagem sofrida, foi encontrada
uma alta contaminacio déste pescado por ocasido da descarga,
sendo seu estado bacteriologico comparavel ao dos peixes captura-
dos pelas parelhinhas, ja alecancando um nivel de 10°. Convém
assinalar que o nivel de 10° bactérias por unidade encontrado na
superficie dos peixes por ocasiio da captura, na zona de pesca
riograndense, é igual ao nivel verificado nas amostras de lama e
agua coletadas nessa regifo.

As Pseudomonas, que se acredita serem as maiores responsa-
veis pela deterioracio do pescado conservado em gélo, foram en-
contradas mais freqiientemente na lama e na Agua de fundo do
que na agua de superficie. Desta forma, seria talvez possivel
acompanhar a fonte primaria de microrganismos até o fundo
do mar.

Uma vez amontoados no convés, os peixes apresentam-se com
os intestinos expostos, dando a contagem bacteriana do conteido
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intestinal de 10° — 10% bactérias por grama. O convés, a agua
de lavagem, as caixas de madeira e o gélo, que entram todos em
contacto direto com o peixe durante o manuseio a bordo, apresen-
taram contaminacdo ao nivel de 10° bactérias por unidade, sendo
que cada um désses fatores adiciona sua contribuicio a carga
bacteriana dos peixes. Partindo de Santos, os barcos fazem geral-
mente viagens redondas de 10 a 15 dias, descarregando seu pes-
cado apos ter sido éste conservado em gélo por periodos variando
de 2 a 13 dias, conforme o lance a que correspondem. Durante
ésse espaco de tempo as bactérias se multiplicam e, as vézes, o
produto das primeiras capturas feitas no decorrer da viagem ja
chega deteriorado ao porto.

As contagens bacterianas de 11 amostras provenientes do
arrasto de alto-mar, do local de pesca até a descarga em Santos,
durante o periodo de marco a setembro de 1961, mostraram uma
meédia de 850,000 bactérias por em?® de superficie de pele, com um
maximo de 12.000.000 e um minimo de 23.000.

A vista dos resultados obtidos podemos entido recomendar os
seguintes procedimentos, visando evitar a deterioracio inicial do
pescado a bordo dos pesqueiros:

Para limitar a carga bacteriana inicial:

1) a evisceracdo dos peixes deveria ser realizada a bordo,
de acordo com a pratica usual em todos os paises de in-
dastria pesqueira desenvolvida;

2) deve-se lavar tudo que entre em contacto direto com os
peixes, inclusive éstes — antes do acondicionamento nos
pordes — fazendo uso de detergentes tais como hipoclo-
rito ou sais amoniacais quaternarios.

Para reduzir o desenvolvimento bacteriano durante o arma-
zenamento:

3) € essencial que o pescado seja gelado rapidamente nos
poroes e que a temperatura nos mesmos seja mantida
em nivel de 0°C, pelo menos, usando-se gélo suficiente
para ésse fim.
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McCallum (1955) demonstrou que € de varios dias a diferenca
de tempo de conservacdo util entre o pescado, adequada ou inade-
quadamente, coberto de gélo. Conseqiientemente, o uso de subs-
tancias preservativas poderia também ser aconselhado, sendo
que, até agora, o produto quimico mais eficiente é a clorotetraci-
clina (CTC, aureomicina) (Tarr, 1960). Apesar do numero re-
duzido de experiéncias por nés efetuadas, pode-se constatar (Ta-
bela V) que a pescada-foguete tratada com ésse antibiotico é
suscetivel de ser mantida em condig¢oes de consumo por 19 dias
no gélo, o que aumenta substancialmente a margem de tempo de
armazenagem em comparacio com o pescado nao tratado, que é 11
a 16 dias (Watanabe, 1962). Diferencas na flora bacteriana fo-
ram encontradas entre os peixes tratados com CTC e o lote con-
trole, onde foram observados Micrococcus e Bacillus, respectiva-
mente com 45,5% e 27,7%, e Pseudomonas com 75,0% da flora
bacteriana aerdébica total. E licito, pois, presumir que a marcha
da deterioracao é diferente nas duas condicoes. Um trabalho sébre
o assunto ja se acha em elaboracio.

A reducao do tempo de cada viagem seria outro recurso utili-
zavel, para ndo dar margem suficiente a uma multiplicacio ex-
cessiva das bactérias, o que poderia ser conseguido aumentando-se
a eficiéncia da pesca com auxilio de técnicas e aparelhos de captu-
ra modernos.

V. — PESCA DE TRAINEIRA

No sul do Brasil a embarcagio denominada traineira é, ge-
ralmente, usada na pesca da sardinha (Sardinelle aurita) e da
tainha (Mugil sp.). A pesca da sardinha é importante comer-
cialmente, sendo efetuada com maior intensidade na regiio Rio-
Santos, tendo-se também desenvolvido recentemente em Santa Ca-
tarina. Nao havendo espaco disponivel a bordo das traineiras
para se fazer amostragem e sendo também impossivel levar amos-
tras para o laboratorio em curto espaco de tempo, apés a amostra-
gem, fomos obrigados a cancelar o exame bacteriolégico a bordo.
Foi, porém, realizada uma experiéncia para a avaliacdo do aspecto
microbiologico, retirando-se amostras no porto de descarga (En-
treposto de Santos). Assim sendo, foram obtidas cinco amostras,
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durante o periodo de maio a setembro de 1961, cuja analise consta
da Tabela VI.

E permitido supor que os peixes pelagicos, tais como a sardi-
nha, sejam menos sujeitos a contaminacdo do que os peixes de-
mersais, uma vez que éstes entram mais freqiientemente em con-
tacto com a lama do fundo, sendo esta a fonte principal de mi-
crorganismos em ambiente natural, como foi assinalado no capi-
tulo IV. Outra vantagem déste tipo de pesca é de ser a captura
realizada em cada lance, uma vez localizado o cardume, maior do
que a obtida por meio de arrasto, requerendo assim menos tempo
para encher as urnas dos barcos devido a alta concentracio e uni-
formidade da espécie capturada. Conseqiientemente o pescado
deveria poder ser descarregado em melhor estado de conservacio,
devido ao curto tempo de armazenagem a bordo, presumivelmente
com bactérias ao nivel de 10°. Verificou-se, entretanto, que a
carga bacteriana presente, por ocasido da descarga, alcancou o
nivel de 10* a 10° bactérias, mostrando assim apenas pequena dife-
renca favorivel em relacio a4 pesca de arrasto de alto-mar, tanto
no grau de contaminacio como na composicio genérica da flora
bacteriana.

A primeira explicacdo que nos ocorre para ésse fato é de niao
haver uma manipulacio conveniente dos peixes a bordo, uma vez
que a sardinha é geralmente armazenada a granel, nas urnas, em
camadas de mais de um metro de espessura, provocando assim o
pressionamento das fezes e dos fluidos do corpo, os quais, uma
vez expelidos, irdo aumentar a contaminacido. Sugere-se, pois, que
a sardinha seja acondicionada nas urnas em camadas menos espeés-
sas, ou em caixas, observando-se igualmente medidas de higiene
semelhantes as ji4 mencionadas nas seccoes III e IV.

VI — PESCA DA BALEIA

Esta pesca é também realizada na regido sul do Brasil, nos
arredores de Cabo Frio, onde foi instalada recentemente uma base
de industrializacao. Os barcos baleeiros operam entre 80 e 100
milhas fora da costa, realizando cruzeiros com duracio média de
20 a 24 horas, saindo entre 2 e 4 h da madrugada e voltando entre
0 e 2 h do dia seguinte,. :
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Até agora o retalhamento das baleias s6 é realizado depois
destas terem sido trazidas para a base. Todavia, o ventre das
mesmas € aberto logo apds a captura, fazendo com que a agua do
mar penetre na carcaca rebaixando a temperatura desta. Em
virtude do retalhamento das baleias nido se processar em pleno
mar, a coleta de amostras nos locais de captura nao foi levada a
efeito.

Durante o periodo de 10 a 12/7/1961, foram efetuados alguns
exames bacteriologicos da superficie da carne da baleia e das
condicboes sanitarias existentes na base de industrializacdo, onde
sio levados a efeito os retalhamentos das carcacas.

As amostras de carne foram retiradas de uma baleia — Ba-
laenoptera borealis — mantida oito horas na agua do mar a 20°C,
apos ter sido abatida, e trés horas na rampa da base, numa tem-
peratura ambiente variando de 15-17°C.

A primeira amostra foi retirada quando a carcaca foi coloca-
da na rampa, antes de ser tocada por qualquer pessoa. A amostra-
gem foi realizada em superficie (superficie essa que foi certamen-
te lavada pela Agua do mar durante o reboque), na parte média
do corpo, onde a pele foi raspada, cortada e exposta a carne. Os
resultados da analise mostraram a existéncia de 230.000 bactérias
por cm?® de superficie da carne.

A segunda amostra foi retirada do assoalho do estabeleci-
mento durante o retalhamento da ja mencionada carcaca, tendo
dado o resultado de 7.500.000 bactérias por em?* de superficie.

A terceira amostra foi extraida da superficie da carne da
mesma baleia, apés o retalhamento, tendo-se verificado o valor de
420.000 bactérias por cm?® de superficie, isto é, o dobro da conta-
gem obtida antes do manuseio. O tempo requerido para o pro-
cesso de retalhamento da carcaca foi de 45 minutos.

Por outro lado, foram feitas cinco determinacoes de amostras
de dgua do mar usada na lavagem da baleia e da base, verifican-
do-se um nivel baixo de 10? bactérias por ml. A agua doce, tam-
bém utilizada na lavagem da carne, mostrou uma contagem baixa
de 23 bactérias por ml. A composicdo da flora bacteriana encon-
trada nas amostras consta da Tabela VII.
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TABELA VII — Origem das amostras e distribuicdo genérica da flora
bacteriana aerébica da baleia (Balaenoptera borealis), expressa em porcen-
tagem do numero total de colbnias testadas

| —‘;‘ Ley ' | - | -
| 8% | 8%8| § | g
cmz | 85| ES [g32| 2| s %
Amostra (1) gg% [ %S‘: 35 [ s8] o5 | £ g2 §§
EcE | 2w = | S8= 2c < a8 gy
Seo | 588 | B8 | S8% | 28 S =8 S
Zold |med | Az | =8 | kS = =o TS
[ |
Superficie da carne an- | |
tes de ser cortada. 20 50,0 35,0 | 5,0 0,0 50 | 00 5,0
-| Fem———| —
| |
Superficie do assoalho |
onde foi retalhada. 8 | 0,0 11,1 33,3 0,0 44,4 11,2 0,0
| i 4
| | |
Superficie da carne apds | | !
ser retalhada. 20 ‘ 0,0 | 250 ‘ 35,0 0,0 | 10,0 | 250 5,0
| - =
Agua do mar usada na I I
lavagem (2). 20 0,0 20,0 250 | 50 25,0 25,0 | 0,0
|
' I
(1) Veja-se o texto; (2) Média de cinco amostras; (3) Nome da familia.

A alta porcentagem de Enterobacteriaceae encontrada na su-
perficie da carne, antes do retalhamento, poderia ser atribuida
ao contacto com o contetiido dos intestinos, deixados pelos pescado-
res na cavidade abdominal durante a viagem de retdérno, que iria,
flutuando, causar a contaminacio externa da baleia.

A carga bacteriana da superficie da carne aumentou duas
vézes apos o processo de retalhamento em tamanhos comerciaveis,
devido a alta contaminacdo do assoalho de madeira utilizado para
ésse fim. Da mesma forma a composicdo da flora bacteriana da

carne, apos ésse retalhamento,

assoalho.

tornou-se semelhante a daquele

O uso de nitrito de sédio, comumente utilizado para a carne
de boi e de porco, seria, no caso, também recomendavel para me-
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lhorar a conservacao do produto. Outro método suscetivel de me-
lhorar as condi¢des bacteriolégicas da carne de baleia seria, o em-
prégo de antibiéticos na carcaca (Crean et al., 1956).

VII — AGUA DE LAVAGEM

Como ja foi assinalado anteriormente, o trabalho de lavagem
€ essencial para a melhoria da qualidade do pescado e, por conse-
guinte, torna-se necessario examinar o estado bacteriolégico da
agua utilizada para ésse fim.

A ésse respeito, infelizmente, a situacio atual deixa muito a
desejar, uma vez que as condicoes sanitarias da agua geralmente
utilizada na lavagem do pescado, nos Entrepostos de Santos, Rio
de Janeiro, Rio Grande e outros portos pesqueiros de menor
importancia, no sul do Brasil, sio muito precarias, e uma revi-
sao objetivando um sistema de abastecimento adequado torna-se
imperativa. Se considerarmos que a agua do canal de Santos —
utilizada diariamente na lavagem do pescado — apresentou nas
amostras examinadas, durante o periodo de marco a setembro de
1961, um maximo de 17.000 e um minimo de 3.000 bactérias
por ml, com presenca constante de coliformes ao nivel de 10* — 10°
por ml, significando contaminacao por fezes, verifica-se facilmen-
te a importancia do fato, tanto em relacio a eficiente armazena-
gem do pescado como também para a prépria saidde publica.

Existe a crenca generalizada de que o uso de agua doce para
lavagem estraga a cor e a textura dos peixes marinhos, tornan-
do-se assim importante o problema da obtencio de um abasteci-
mento farto de aAgua do mar menos contaminada.

Uma das solugoes sugeridas para essa questio poderia ser a
utilizacdo do sistema conhecido técnicamente sob o nome de “Poco
de Abissinio”, consistindo numa instalacio de filtragem de agua
do mar por meio de areia. A diminuicio do numero de bactérias
num “Poc¢o de Abissinio” montado em Rio Grande (R. G. do Sul)
é demonstrada na Tabela VIII. Nota-se uma reducido acentuada
na contagem total de bactérias aerdbicas assim como na de coli-
formes.
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TABELA VIII — O efeito da filtracdo por areia (“Poco de Abissinio”)
na contagem total de bactérias aerdbicas e de coliformes da agua do
canal de Rio Grande

‘ Agua do canal Agua filtrada pelo “Poco
i de Abissinio”

Data [——— | ==

Contagem total Coliformes Contagem total Coliformes

de bactérias ae- NMP/100 ml de bactérias ae- NMP/100 ml

Irébiras por mil robicas por ml
12/12/57 19.000 5.400 | 4.100 l 20
11/03/58 4.500 2.300 440 ] o
03/05/58 1.500 490 ' 1.300 | 0
05/08/38 1.300 1.100 8520 | 20
10/09/58 13.000 2,400 2.800 [ 0
23/09/58 1.800 | 490 | 3350 : 0

Outro método utilizivel poderia ser a cloragdo da agua do
mar. A Tabela IX mostra o efeito resultante do tratamento com
cloro livre, durante trés minutos e a varias concentracoes, sébre
a contagem total de bactérias aerobicas e de coliformes em amos-
tras de dgua do mar retiradas do canal do porto de Rio Grande.

TABELA IX — Efeito do cloro livre na contagem bacteriana aerdbica total
e na de coliformes da aAgua do mar tratada durante trés minutos

Concentracao do cloro Contagem bacteriana Contagem de coliformes
livre em p.p.m. aerdbica total por ml em NMP por 100 ml
0 | 19.000 : 5.400
1 320 170
3 4 0
10 ’ 0 0
100 [ 0
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Essas andlises foram repetidas cinco vézes, tendo dado resul-
tados semelhantes, demonstrando assim que o tratamento com
cloro livre a 10 p.p.m., durante trés minutos, foi suficiente para
matar todas as bactérias aerdbicas e coliformes da dgua do mar
poluida.

Por outro lado, foi obtida uma amostra da Agua existente na
caixa de madeira utilizada para a operacido de lavagem do pescado,
no Entreposto de Santos, numa ocasido na qual os pescadores pro-
cediam a lavagem de sardinhas sem deixar que a agua fosse sufi-
cientemente renovada, tendo esta uma aparéncia bastante suja.
A contagem total de bactérias aerdbicas dessa amostra demons-
trou a presenca de 7.000.000 bactérias por ml, com 80.000 bacté-
rias coliformes por ml. Isto vem demonstrar que mesmo no caso
de ser efetuado o tratamento prévio da agua do mar por um dos
processos sugeridos acima, a medida tornar-se-a praticamente iné-
cua e inoperante se ndo houver o cuidado necessirio para a reno-

“vacdo constante da Agua utilizada na lavagem, impedindo assim
a acumulacdo das bactérias e detritos.

VIII — GELO

0O gélo exerce um importante papel na conservacido da quali-
dade do pescado, especialmente em climas quentes como os do sul
do Brasil. O gélo entra em contacto direto com o pescado desde
o momento em que éste é acondicionado nas urnas até a ocasiao
da descarga, sendo que éste fato pode contribuir consideravelmen-
te para o aumento da flora superficial.

Ficou comprovada a forte acio coadjuvante do gélo no pro-
cesso de deterioracdo uma vez que, conforme foi verificado, ao
ser o0 mesmo adicionado ao peixe a bordo dos barcos (parelhinhas
e arrastoes), ja apresentava aquéle uma contaminacio geralmente
ao nivel de 10* — 10° bactérias por ml (Tabelas II e 1V), a qual
ia somar-se, no caso da pesca de arrasto de alto-mar, a carga
bacteriana de 10° por cm® do pescado. Durante esta pesquisa
deu-se especial atencdo ao mecanismo de contaminacio do gélo,
sendo que os resultados da experiéncia realizada, com um mesmo
lote de gélo em escamas, produzido numa féabrica de Santos, pas-
sando pelas varias etapas de fabricacdo e transporte até os locais
de pesca, sio apresentados na Tabela X.
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TABELA X — Aumento do numero de bactérias no gélo em escamas,
desde a saida da fabrica até os locais de pesca

| Contagem total
de bactérias aeré6-

Amostra Descricao da coleta bivas: por: wil ‘de
gélo derretido
1 Agua coletada no tanque antes de penetrar
na maquina de fabricar gélo em escamas 520
2 Gélo, vinte minutos depois, coletado na saida

da mdquina. O gélo produzido foi manti-
do num silo & temperatura de — 15°C du-
rante: 18 AIBS oiaiiinae e R 440

3 Gélo coletado a salda do silo. Retirado do
silo e colocado num ecaminhfdo, o lote de
gélo foi enviado ao cais. O processo demo-
| rou uma hora e a temperatura do gélo au-
| mentow até 00C ....ciiiiviiiiiain i e ey 1.000

4 Gélo coletado na esteira colocada entre o
caminh@o e o barco. Dez dias apds ser
transferido para o barco, o lote de gélo

foi usade para cobrir os peixes .......... 1.300
|
5 Gélo coletado momentos antes de ser espa-
lhado s0bre o0s peixes .........ccovueiunns 30.000

Pelo exame désses dados, verifica-se que as bactérias aumen-
taram em quantidade, de quase trinta vézes, no periodo decor-
rente entre o carregamento do gélo no barco e a ocasiio em que
o mesmo foi adicionado ao pescado. Tendo-se constatado que a
temperatura das urnas dos barcos, em viagem para os pesqueiros,
era proxima de 0°C, foi realizada uma experiéncia a fim de veri-
ficar se as bactérias inicialmente presentes no gélo eram susce-
tiveis de se multiplicarem nessa temperatura. Uma caixa conten-
do gélo em escamas foi mantida numa camara refrigerada, cuja
temperatura oscilava entre — 2 e 0°C e uma determinacio bacte-
riana foi efetuada a intervalos de 2-3 dias, num periodo total de
18 dias. Os resultados desta experiéncia, que foram praticamente
idénticos nas quatro repeticoes realizadas, acham-se expostos na
Figura 4.
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Verificou-se, nos primeiros 4-6 dias da experiéncia, uma dimi-
nuicao no numero de bactérias chegando a ser dez vézes menor
do que a contagem inicial, para depois aumentar novamente até
alcancar um nivel maximo de 10* ao fim de 10-12 dias.

E licito supor que o mesmo aconteca com gélo em blocos apoés
britados, conquanto os blocos de gélo armazenados por longo tem-
po tenham demonstrado conter menos bactérias do que antes da
armazenagem, o que pode ser atribuivel a falta do oxigénio ne-
cessario para o crescimento das bactérias aerdbicas no interior
dos blocos.

Por outro lado nao poderia ser desprezada, no presente estu-
do, a influéncia do contacto do gélo com pas sujas, botas das pes-
soas que trabalham na carga e descarga, paredes das urnas, piso
dos cais, etc. Nesse sentido podemos citar o caso de um bloco
de gélo, recém-saido da fabrica, e produzido com uma Agua de
carga bacteriana igual a 210 por ml, o qual, depois de bvitado,
demonstrou um aumento bacteriano de 4.100 por ml. Esse mes-
mo lote de gélo foi entdo colocado numa caixa de madeira, com
auxilio de uma pa, sendo a seguir enviado ao cais para ser carre-
gado num barco. Ai a carga bacteriana do gélo apresentou-se bem
alta, da ordem de 590.000 por ml, tendo éste aumento ocorrido num
periodo de menos de 30 minutos.

Outro exemplo de contaminacio nos foi dado observar por
ccasiio do recolhimento, a bordo de um pesqueiro, de uma réde
que trouxe junto com o pescado uma grande quantidade de lodo.
Esse lodo foi pisoteado pelos pescadores que, mais tarde, entra-
ram nas urnas caminhando sobre o gélo sem ter préviamente lava-
do as suas botas. Antes dessa contaminacio o gélo apresentava
uma carga de 48.000 bactérias por ml, passando a seguir a ter
1.800.000. O Bacillus predominante no gélo sujo foi também en-
contrado em grande proporcio na flora do convés, tendo sua ori-
gem provavelmente no 16do trazido pela réde. ¥ necessario sa-
lientar o fato de que o gélo pode facilmente aumentar sua carga
bacteriana através de simples contacto.

Dois procedimentos podem ser sugeridos para diminuir essas
contaminacoes :

1) Para a producdo de gélo deve ser utilizada agua tratada com
cloro ou, em ultimo caso, Agua doce a mais limpa possivel, a fim
de reduzir ao méximo a contaminacdo inicial. Poderia também
ser recomendado o uso de gélo tratado com antibidticos, uma vez
que essas substaneias podem inibir o erescimento bacteriano no
proprio gélo, além do seu efeito retardador sébre o mesmo meca-
nismo de multiplicacdo verificado no pescado, o que constitui, em
ultima analise, o objetivo principal dessas medidas preventivas.

2) Na manipulacdo do gélo devem ser observadas normas higiénicas
rigorosas, exigindo-se que seja bem lavado todo o material que
entra em contacto direto com o gélo, tais como péas, caixas, etc.
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IX — CAIXAS DE MADEIRA

As caixas de madeira empregadas para o transporte do pes-
cado é outro fator que pode contribuir para o aumento da flora
bacteriana na superficie dos peixes. As caixas sao usadas repe-
tidas vézes até se tornarem sujas e inutilizaveis.

Os resultados qualitativos e quantitativos de seis determina-
coes bacteriolégicas da superficie interna das caixas de madeira,
novas e usadas, podem ser vistos na Tabela XI.

Pode-se notar que o numero de bactérias, na superficie inter-
na das caixas, uma vez usadas, aumenta enormemente, cérca de
dez mil vézes. Bactérias Gram positivas, principalmente as dos
géneros Bacillus, Micrococcus e Corynebacterium, predominaram
na flora bacteriana das caixas em quase 100%, contrastando com
as Gram negativas que prevalecem na superficie dos peixes.
Spencer (1955; 1959) verificou que o género Corynebacterium
compreende 50% da flora bacteriana das caixas de madeira usadas.
As linhagens Gram positivas foram encontradas no convés e nas
paredes e pisos dos pordes das embarcacoes, em grandes propor-
coes, em condicoes semelhantes as apresentadas pelas caixas de
madeira. Poder-se-ia supor que os organismos Gram positivos,
sendo terrigenos (Colwell & Liston, 1960), conseguem sobreviver
muito melhor do que os Gram negativos sdbre a superficie da
madeira, por esta apresentar condicoes semelhantes as do solo
natural. Nao sabemos dizer, entretanto, a que ponto chega a in-
fluéncia désses organismos Gram positivos na deterioracao do pes-
cado fresco mas, uma vez que ésse tipo de microrganismo pode
também ser encontrado na flora bacteriana dos peixes, conquanto
em menor proporciao, é provavel que tenha alguma importancia
naquele mecanismo de degradacio.

A superficie porosa da madeira das caixas, onde as bactérias
encontram abrigo facil para se alojarem, constitui a causa prin-
cipal de sua elevada contaminaciao. Uma vez colonizada a super-
ficie da madeira, e sendo as caixas repetidamente usadas, as
bactérias recebem limo, fezes e sangue dos peixes, o que constitui
boa nutricdo para ésses microrganismos e, mesmo que se escove
as caixas na lavagem, é impossivel retirar as bactérias presentes
nas partes profundas dos poros da madeira.

Por conseguinte o uso de caixas com superficies lisas, imper-
meaveis e sem poros, além de facilitar a lavagem, iria impedir a
fixacio permanente de bactérias. Isto nos leva a sugerir o uso
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de caixas de madeira recobertas de plasticos, ou ainda caixas in-
teiramente de plastico ou de ligas de aluminio. Sugestdo seme-
lhante é valida para a superficie de madeira do convés, paredes e
divisoes das urnas dos barcos pesqueiros.

X — DISCUSSAO GERAL

Julgando-se pelo numero, embora reduzido, dos resultados
obtidos relativos as condicoes bacteriologicas do pescado captura-
do na costa sul do Brasil — dos locais de pesca até o porto de
descarga — podemos concluir o seguinte:

1) Na pesca em aguas nao poluidas (realizadas por arrastoes de pa-
relhas, traineiras ou “long-liners”) os peixes que, ao sairem da agua
estao com 10* bactérias por em? na superficie da pele, sofrem
uma certa contaminacio ao entrar em contacto com o convés da
embarcacido, o qual apresenta uma carga de microrganismos igual
a 10° — 10% por em® O pescado, sendo a seguir acondicionado
em caixas de madeira, ja usadas, com uma carga de bactérias de
cérca de 10° — 10% por em?2, e usando-se gélo que também con-
tribui com outras 10° — 10% bactérias por ml derretido, ira sofrer
um aumento sensivel na sua contaminacdo. Mesmo que o peixe
esteja coberto de gélo, dar-se-4 a multiplicacdo das bactérias nos
pordes dos pesqueiros e, por ocasido da descarga, a contaminacio
bacteriana alcancara a 10¢ — 10% ou mais elevada ainda sendo
de 10 a 100 vézes mais alta do que a verificada no peixe em
condicdoes naturais, na agua do mar.

2) Na pesca em aguas poluidas (realizada por parelhinhas de sol-a-sol,
e também na de moluscos) a contaminacao inicial, que é de
107 — 107 bactérias por em? — dependendo do grau de poluicio
das aguas — apresenta-se mais elevada do que a.do convés, gélo,
caixas e balaios utilizados, o que faz com que, por ocasido da
descarga, a contaminacdo bacteriana se mantenha guase no mes-
mo nivel a observada no ponto de pesca, nao obstante possa
ocorrer um ligeiro aumento da populacdo bacteriana. Neste tipo
de pesca, devido & possivel contaminacdo por fezes, torna-se parti-
cularmente critico o problema sanitario e éste deveria ser consi-
derado com maior rigor e seriedade.

Nos capitulos anteriores ja foram sugeridos alguns métodos
suscetiveis de melhorar as condicoes bacteriologicas acima des-
critas.

Convém repetir, entretanto, que uma lavagem cuidadosa do
peixe, e de tudo o que com éste entra em contacto, constitui a
operacao basica para a obtencdo de boas condicoes sanitarias. Ha
uma lamentével tendéncia para se manipular o pescado como se
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éste niao fora um alimento altamente perecivel igual i carne, ao
leite, ovos, etc. Nunca poderia ser alcancada uma condicio sani-
taria satisfatéria sem procurar cuidar, paralelamente, da boa apa-
réncia do pescado. Niao obstante a afirmacido de alguns autores
(Reay & Shewan, 1960), de que a simples lavagem, para a remo-
c¢ao de bactérias da superficie dos peixes, nio tem influéncia signi-
ficativa na maior ou menor resisténcia dos mesmos ao tempo de
armazenagem, niao nos parece boa desculpa para nada se fazer e,
por conseguinte, acreditamos que a operacdo de lavagem é proce-
dimento indispensiavel em higiene (Bramsnaes, 1954).

Por outro lado, a aquisicio, pelos pescadores, de uma boa for-
macao técnico-profissional é de primordial importancia para a pra-
tica do contréle higiénico do pescado a bordo.

A contagem de bactérias pelos servicos de inspecido sanitaria,
com a finalidade de controlar o estado de conservacido do pescado,
é método destituido de valor pratico devido ao complicado meca-
nismo da deterioracio bacteriana, assim como pela dificuldade em
obter resultados rapidos e imediatos (Castell et al, 1948). Pode-
ria, todavia, ter valor na predicio do tempo potencial de armaze-
nagem do pescado e em questdes de satde publica.

Nesse particular, o controle bacteriologico na induistria pes-
queira poderia ter o mesmo alcance pratico que se verifica na in-
dustrializacio da carne (Jepsen, 1957).

XI — AGRADECIMENTOS
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XII — SUMARIO

Desejando colher informacoes sobre os aspectos bacteriologicos da in-
dastria pesqueira da regido sul do Brasil, com o objetivo de verificar onde
e como poderia ser melhorada a situacdo vigente em relacdo a qualidade
do pescado fresco, foram estudadas as condicdes microbiologicas existentes
na pesca de arrasto de alto-mar e de parelhinhas de sol-a-sol, pesca com
traina e pesca da baleia, assim como na agua de lavagem, gélo e caixas de
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madeira utilizadas no acondicionamento e manipulacdo do pescado. A pes-
quisa foi levada a efeito por meio de contagens totais de bactérias aero-
bicas e em meio de extrato-de-peixe/peptona/agar, e contagem de bactérias
coliformes em meio de agar/bile/vermelho-violeta, usando o método do
namero-mais-provavel.

O pescado capturado pelas parelhinhas apresentou nos locais de pesca,
contagens de 10° — 107 bactérias por cm? de superficie da pele, mantendo
nivel quase idéntico no porto de descarga, com presenca constante de bacté-
rias coliformes. O peixe de arrasto de alto-mar demonstrou ter um namero
de bactérias igual a 10® por cm? de superficie da pele, elevando-se a
10 — 10% pu nameros mais altos, no porto de descarga. Na pesca de
traineira e da baleia o nimero de bactérias contadas atingir a 105 — 10
por ocasiao da descarga.

O numero de bactérias das condicbes ambientes demonstrou ser alto:

105 — 10% bactérias por em? da superficie do convés, 10° — 10° por cm?
da superficie interna das caixas de madeira, 10° — 10% por ml de gélo
derretido e 10 — 10* por ml da agua de lavagem retirada do canal de

Santos, com presenca constante de bactérias coliformes.

Sao discutidos e sugeridos alguns métodos para melhorar as condic¢oes
bacteriologicas acima mencionadas. Recomenda-se o uso da clorotetraci-
clina pelo método de imersao ou como aditivo ao gélo, cloracdo e filtracao
da dgua do canal para fins de lavagem e uso de ecaixas mais limpas para
o acondicionamento do peixe.

XIIT — SUMMARY

In order to obtain information on bacteriological aspects of the South
Brazilian fish industry, with the object of finding out where and how to
improve the actual situation for the better quality of fresh fish, micro-
biological conditions in short distance trawling, long distance trawling,
purse-seining, whaling, wash-water, ice and wooden fish boxes, were
studied by means of total aerobic counts on peptone-fish-extract-agar
and coliform bacterial counts on violet-red-bile-agar and by the most pro-
bable number method.

In short distance trawling, fish at capture showed 10° — 107 level of
bacterial counts per em?® of skin surface, and an almost equal level at
landing with ordinary presence of coliform bacteria. In long distance
trawling, bacterial count at capture was 10 per ecm? of skin surface and
at landing, 10* — 10% or higher. In purse-seining and whaling, 105 — 109
level contamination was obtained at landing.

Fishery environmental conditions showed rather high bacterial counts
of 105 — 10% per em? of deck surface, 105 — 10% per cm? of used wooden
fish boxes (inside surface), 105 108 per ml of melted ice, and 105 — 10¢
per ml of wash-water from canal, with the usual presence of coliform
bacteria.

Some methods to improve the above mentioned bacteriological conditions
were discussed. The use of chlortetracycline in immersion method or as
an additive to ice, chlorination and filtration of canal water for washing
purpose, and the use of cleaner fish boxes are recommended.
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